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CURATAREA PRODUSULUI

cullinaria

PIKANT
MARINAT

Acest produs este fabricat din otel inoxidabil,

pentru a rezista la presiuni mecanice ridicate
- Produsul este livrat cu 2 ace de 6”:

1. Aplicator pentru marinada lichida, prevazut

cu orificii laterale

2. Aplicator pentru marinada solida, prevazut cu un orificiu mare la capat
Capacitatea produsului: 120 ml

- Maner cu 3 inele pentru o prindere mai sigura

Capac detasabil pentru o umplere usoara - Garnituri din silicon pentru prevenirea
scurgerilor nedorite de marinada

Poate fi spalat in masina de spalat vase

Acest produs nu apartine categoriei dispozitivelor medicale si poate fi utilizat doar conform instructiunilor producatorului din prezentul manual.
Acele sunt ascutite si pot patrunde cu usurinta in pielea umana. Prin urmare, manipulati produsul cu o atentie sporita.

In niciun caz nu permiteti copiilor s& manipuleze produsul in vreun fel.

ANU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR!

Chiar si daca marinati doar in ziua anterioara gatirii propriu-zise, asigurati-va ca pastrati partea marinatéd a carnii, impreuna cu marinada radmasa, in
frigider, la o temperatura care impiedica dezvoltarea bacteriilor.

UTILIZAREA PRODUSULUI

Nota: Produsul trebuie spalat complet inainte de fiecare utilizare. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, inainte de aplicarea marinadei, spalati si
uscati bine partea de carne care urmeaza sa fie marinata.

1. Selectati acul de marinare potrivit: acul prevazut cu orificii laterale este potrivit pentru marinade lichide, iar acul prevazut cu un orificiu la
capat este destinat marinadelor care contin ingrediente solide, precum usturoi zdrobit, ceapa sau ierburi aromatice. infiletatj acul ales pe tubul
produsului - nu strangeti excesiv.

2. Apoi desurubati capacul superior si umpleti tubul cu marinada.

PROCEDURA ALTERNATIVA PENTRU MARINADE LICHIDE:

Marinadele lichide pot fi aspirate din recipient si cu ajutorul vidului din tub. Apasati pistonul de umplere in pozitia inferioara, apoi introduceti acul in
marinada astfel incat toate orificiile sa fie complet scufundate, iar prin tragerea treptata a pistonului de umplere in pozitia superioara umpleti lent
tubul produsului cu marinada.

3. Ungeti usor pistonul de umplere si acul cu ulei alimentar, pentru ca aceste componente sa functioneze mai usor.
4. Trageti pistonul de umplere cat mai mult posibil in pozitia superioara si insurubati la loc capacul.
5. Introduceti acul cat mai adanc posibil in partea de carne care urmeaza sa fie marinata. Aplicati marinada prin apasarea lenta si uniforma

a pistonului, retragand incet acul din carne, astfel incat aceasta sa se marineze uniform pe toata adancimea.

Sfat: Pentru a minimiza numarul de orificii de marinare care apar prin introducerea acului in carne si pentru a preveni scurgerea nedorita a
marinadei, utilizati fiecare orificiu de marinare pentru mai multe aplicari, introducand de fiecare data acul in carne dintr-un unghi diferit. Introduceti
acul de marinare initial perpendicular in jos, apoi, pornind de la acest unghi, urmati inclinarea crescatoare a acului in carne, astfel incat sa puteti
realiza pana la 4 introduceri la un unghi de 45°.

6. Repetati aceeasi procedura in celelalte puncte de aplicare, la o distantad de aproximativ 15 cm intre ele, pe intreaga suprafata a carnii
marinate.

Sfat: In cazul in care marinada se scurge la suprafata, intindeti-o pur si simplu pe suprafata camii si utilizati-o ca un condiment suplimentar.
Demontati produsul prin desurubarea acului si indepartarea pistonului din tubul produsului. Spalati toate componentele temeinic, manual sau in
masina de spélat vase. Inainte de asamblarea produsului, asigurati-va ca toate componentele sunt complet uscate. RO



