STATUS - IZVORNA POMAGALA

HR

SET ZA MARINIRANJE, 2-DIJELNI

Upute za upotrebu

UBRZAJTE PROCES MARINIRANJA MESA POSTUPKOM
MARINIRANJA U VAKUUMU.

Set ukljucuje:
e kvadratnu vakuumsku posudu od 2 litre
e ruénu vakuumsku pumpu

Razvijeno i proizvedeno u Sloveniji, EU.

VAKUUMSKA POSUDA, 2 L

Vakuumske posude su neophodne u svakoj kuhinji. Namijenjene
su naravnom pohranjivanju, kojim produZite postojanost svjezim ili
blanSiranim namirnicama bez smanjenja njihove kvalitete.
Primjernu okolinu, koja pomaze produziti svjezinu namirnica, je na
prirodan nacin moguce postic¢i samo vakuumom.

Najvaznije koristi vakuumskog pohranjivanja:

- o€uva vitamine, minerale i hranljive snovi te aromu v
namirnicama,

- §titi namirnice od Sirenja plijesni i bakterija zato je
postojanost namirnica produzena,

- spreCava mijeSanje neugodnih mirisa namirnica u hladnjaku i
zamrzivacu.

MARINIRANJE

Proces mariniranja u vakuumu je brzi, jer vakuum otvara pore
namirnica i omoguéava da se marinada brze i u potpunosti
upije u namirnicu. Pomoc¢u nekoliko vakuumiranja i popustanja
zraka u posudu mozemo u samo 18 minuta postici isti u€inak za
koji bi klasi€nim mariniranjem trebali nekoliko sati.

UPOTREBA

POSUDA ZA MARINIRANJE

e Meso ili povrée sa marinadom umetnite u posudu (najvise 1,5
cm do gornjeg ruba posude) i zatvorite vakuumskim
poklopcem te pritisnite ru¢ke prema dolje.

e Vakuumsku pumpicu prislonite precizno na lezZiste ventila koje
se nalazi na sredini poklopca.

e Visekratnim izvlaGenjem i pritiskanjem pumpice prema dolje i
gore izvladite zrak iz posude dok ne osjetite otpor (priblizno 5-
10 poteza).

e Posudu otvorite tako da kaziprstom pridignite ventil na
poklopcu u Zelienom smjeru (Cujete Sum zraka). Rucke
poklopca podignite prema gore i odstranite poklopac.

NAPOMENA: Za mariniranje moZete upotrijebiti bilo koju
Statusovu posudu, a preporucujemo 2-litarsku kvadratnu odnosno
2-, 3- ili 4.5-litarsku pravokutnu vakuumsku posudu.

Ako Zelite marinirati sa vakuumskim aparatom, trebate cjev€icu za
mariniranje sa prikljuc¢kom za vakuumiranje, koja je dio dodatne
opreme i treba je dokupiti Mariniranje je moguce sa svim
vakuumskim aparatima Status. Provac 360 ima posebnu funkciju
Marinator, kojom proces mariniranja automatsko skrati na 20 min,
a sa ostalim vakuumskim aparatima proces je potrebno napraviti
ruéno. Za dodatnu cijevku pitajte proizvodaca.

VAKUUMSKA POSODA

Set za mariniranje moZe se koristiti i za vakuumsko pohranjivanje
razli¢itih namirnica. Postupak pohranjivanja u vakuumu jednak je
mariniranju. Slijedite uputama za mariniranje.

NAPOMENA: Za vakuumiranje posuda i pomagala sa
vakuumskim aparatom Status trebate cijevku za vakuumiranje,
koja je drugacija od cijevke za mariniranje. Za dodatnu cijevku
pitajte proizvodaca.

Kalendar na poklopcu vakuumske posude prikladan je za
oznacivanje roka upotrebljivosti namirnica i datuma pohranjivanja
(pogotovo kada spremate osjetliive namirnice, npr. Mozzarella,
salame).

Kako bi osigurali svjezinu vakuumiranih namirnica provjerite
vakuum na nekoliko dana. Za svaki slu¢aj mozete pokusSati
pumpom isisati zrak iz posude. Vakuum u posudi ne moze
potpuno sprijeciti rast bakterija, zato osjetliive namirnice
vakuumirajte i pohranite u hladnjaku. Postojanost ¢e biti
produzena.

Posude su prikladne za podgrijavanje jela u mikrovalnoj
pecnici, ali samo bez poklopca i do najviSe dvije minute.

SAVJET

Posude su oblikovane tako da ih mozete posloZiti jednu na drugu
maksimalno koristeCi prostor u hladnjaku, policama, ormarima, na
plovilima, u prirodi i drugdije.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Vakuumske posude i poklopci mogu se prati uobiajenim
sredstvima za rucno ili pranje u perilici za posude. Pri CiS¢enju
pazite da ne izgrebete ili oStetite dijelove za zatvaranje (rubovi
posuda, brtveni te ventilni nastavci za pumpicu). Ukoliko po
dugotrajnom vakuumiranju pumpica ne klizi besprijekorno, njene
unutarnje dijelove blago nauljite parafinskim ili jestivim uljem.

MATERIJALI

Sve posude su izradene od Tritana, visokokvalitethog materijala
bez BPA. Brtve na poklopcu, pumpici i ventil su silikonski, ostali
dijelovi iz ABS plastike (jamci elasti¢nost poklopaca).

TABELA POSTOJANOSTI HRANE
(po podacima razvojnog odjela tvrtke Status)

Vrsta namirnica Pohranjivanje v | Vakuumsko
hladnjaku pohranjeno
hladnjaku
Kuhana jela 2 dana do 10 dana
Svjeze meso 2 -3 dana do 6 dana
Kuhano meso 4 -5 dana 8 — 10 dana
Svjeze ribe 2 -3 dana 4 -5 dana
Dimljene salame | 7 dana 15 - 18 dana
(naresci i sl.)
Tvrdi sir 10— 12 dana 25 - 35 dana
Meki sir 5—7dana 13 — 15 dana
Sirovo povrée 5 dana 18 — 20 dana
Oprana salata 3 dana 5—8dana
SvjeZe voce 8 — 10 dana 8 - 20 dana
Kruh 3 —4dana 7 -8 dana
Slastice 5 dana 15 - 20 dana

V tabeli je navedeno priblizno trajanje, jer je to ovisno o po¢etnom
stanju (svjezina) i nacinu pripreme namirnica. Temeljimo na
pohranjivanju namirnica na temperaturi +3°C / +5°C u hladnjaku.

Status d.o.0. Metlika, Slovenija razvija i proizvodi izvorna kuéna pomagala, robnih marki Status i Genius. Proizvodi se prodaju po Evropi i SAD. Osnovna nacela poslovanja
poduzeca su inovativnost, kvaliteta i upotrebljivost proizvoda. Izvorna kuéna pomagala dijelimo na tri grupe: vakuumski program — program za o€uvanje svjezine, program
kuhanja i pripreme hrane i program vjeSalica i polica. Garantiramo kvalitetu i dugotrajnost svakog proizvoda.

Dodatne informacije, Hrvatska:

Status-izvorna kuéna pomagala d.o.0., Smiciklasova 5c, 47000 Karlovac, HR, +385 (0)47 421 320, www.status-trgovina.hr
Slovenija (proizvoda¢): Status d.o.o. Metlika, UI. Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika, SLO, +386 (0)7 36 91 230, www.status.si
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