
cullinariacullinaria

Asigurați-vă că toate piesele sunt complet uscate înainte de a asambla produsul.
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Ez a termék nem tartozik az orvostechnikai termékek csoportjába, és csak a gyártó ebben a kézikönyvben található utasításainak megfelelően használható.
A tűk élesek és könnyen áthatolhatnak az emberi bőrön. Ezért a termék kezelése során fokozott óvatossággal járjon el.
Semmilyen körülmények között ne engedje, hogy gyermekek bármilyen módon kezeljék a terméket. GYERMEKEK ELŐL ELZÁRVA TARTANDÓ!
Még akkor is, ha csak a tényleges főzés előtti napon pácol, gondoskodjon arról, hogy a hús pácolt részét a maradék páccal együtt a hűtőszekrényben tartsa olyan 
hőmérsékleten, amely megakadályozza a baktériumok kialakulását.

- Ez a termék rozsdamentes acélból készült, hogy ellenálljon az erős mechanikai 
nyomásnak.
- Még a legkeményebb húsokba is behatol
- A termék térfogata: 120 ml
- Levehető kupak a könnyű feltöltéshez
- Mosogatógépben mosható

- A terméket 2 db 6"-os tűvel szállítjuk: 
1. Folyékony páclé applikátor lyukakkal az oldalán
2. 2. Szilárd páclé applikátor nagy lyukkal a végén
- Fogantyú 3 gyűrűvel a biztosabb fogás érdekében
- Szilikon tömítések a nem kívánt pácszivárgás megakadályozására
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A TERMÉK HASZNÁLATA
Megjegyzés: A terméket minden használat előtt teljesen tisztára kell mosni. A legjobb eredmény elérése érdekében a pác felvitele előtt alaposan 
mossa meg és szárítsa meg a hús pácolt részét.
1. Válassza ki a megfelelő pácolótűt: az oldalán lyukakkal ellátott tű alkalmas folyékony pácokhoz, a végén lyukkal ellátott tű pedig szilárd anya-
gokat, például zúzott fokhagymát, hagymát vagy fűszernövényeket tartalmazó pácokhoz. Csavarja a kiválasztott tűt a termékcsőre - ne húzza túl.
2. Ezután csavarja le a felső kupakot, és töltse meg a csövet páclével.
ALTERNATÍV ELJÁRÁS FOLYÉKONY PÁCOKHOZ:
A folyékony pácokat a csőben lévő vákuum segítségével is ki lehet pumpálni a tartályból. Nyomja a töltő dugattyút az alsó állásba, majd a tűt 
mártsa bele a páclébe úgy, hogy minden lyuk alámerüljön, és a töltő dugattyút fokozatosan a felső állásba húzva lassan töltse meg a termék-
csövet páclével.
3. A töltő dugattyút és a tűt enyhén kenje be asztali olajjal, hogy ezek az alkatrészek simábban működjenek.
4. Húzza a töltő dugattyút a lehető legmesszebbre a felső állásba, és csavarja vissza a kupakot.
5. Csúsztassa a tűt a lehető legmesszebbre a pácolt húsrészbe. Vigyen fel pácot a dugattyú lassú és egyenletes nyomásával, a tűt lassan húzza ki 
a húsból, hogy a hús teljes mélységében egyenletesen pácolódjon.
Tipp: A pácoló lyukak számának minimalizálása érdekében, amelyek a tű húsba való behatolása miatt keletkeznek, és a pác nem kívánt kiszivár-
gásának megelőzése érdekében használja az egyes pácoló lyukakat több alkalmazáshoz úgy, hogy a pácolótűt minden alkalommal más szögben 
szúrja be a húsba. Az első pácolótűt merőlegesen lefelé szúrja be, majd ebből a szögből kiindulva kövesse a tű növekvő dőlését a húsban, hogy 
45°-os szögben akár 4 behelyezést is elérjen.
6. Ismételje meg ugyanezt az eljárást a többi alkalmazási ponton, egymástól kb. 15 cm távolságra a pácolt hús teljes felületén.
Tipp: Abban az esetben, ha a pác a felületre szivárog, egyszerűen kenje szét a hús felületén, és használja azt kiegészítő fűszerként.

A TERMÉK TISZTÍTÁSA
Szerelje szét a terméket a tű kicsavarásával és a dugattyú eltávolításával a termékcsőből. Minden alkatrészt alaposan mosson el kézzel vagy mosogatógépben. A 
termék összeszerelése előtt győződjön meg róla, hogy minden alkatrész teljesen száraz.
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AVERTISMENT!
Acest produs nu aparține grupului de produse medicale și trebuie utilizat numai în conformitate cu instrucțiunile producătorului din acest manual.
Acele sunt ascuțite și pot pătrunde cu ușurință în pielea umană. Prin urmare, acordați o atenție sporită atunci când manipulați produsul.
Nu permiteți sub nicio formă copiilor să manipuleze produsul în niciun fel. NU LĂSAȚI LA ÎNDEMÂNA COPIILOR!
Chiar dacă marinați doar cu o zi înainte de gătitul propriu-zis, asigurați-vă că partea marinată a cărnii, împreună cu restul marinadei, este păstrată în frigider la tempera-
turi care împiedică dezvoltarea bacteriilor.

- Acest produs este fabricat din oțel inoxidabil pentru a rezista la o presiune mecanică 
puternică.
- Pătrunde chiar și în cele mai dure cărnuri
- Volumul produsului: 120 ml
- Capac detașabil pentru o umplere ușoară
- Se poate spăla în mașina de spălat vase

- Produsul este livrat cu 2 ace de 6": 
1. Aplicator de marinată lichidă cu găuri pe laterale
2. 2. Aplicator de marinată solidă cu gaură mare la capăt
- Mâner cu 3 inele pentru o prindere mai fermă
- Garnituri de silicon pentru a preveni scurgerile nedorite de marinată
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UTILIZAREA PRODUSULUI
Notă: Produsul trebuie să fie complet curat înainte de fiecare utilizare. Pentru cele mai bune rezultate, spălați și uscați bine partea marinată a cărnii 
înainte de a aplica marinada.
1. Alegeți acul de marinare adecvat: un ac cu găuri pe părțile laterale este potrivit pentru marinate lichide, iar un ac cu o gaură la capăt este potrivit 
pentru marinate cu particule solide, cum ar fi usturoi, ceapă sau ierburi zdrobite. Înșurubați acul selectat pe tubul produsului - nu strângeți prea 
tare.
2. Apoi deșurubați capacul superior și umpleți tubul cu marinată.
PROCEDURĂ ALTERNATIVĂ PENTRU MARINATE LICHIDE:
Marinadele lichide pot fi, de asemenea, pompate din recipient folosind vidul din tub. Apăsați pistonul de umplere în poziția inferioară, apoi scufun-
dați acul în marinadă astfel încât toate orificiile să fie scufundate și umpleți încet tubul produsului cu marinadă trăgând treptat pistonul de umplere 
în poziția superioară.
3. Aplicați un strat ușor de ulei de masă pe pistonul de umplere și pe ac pentru o acțiune mai lină a acestor piese.
4. Trageți pistonul de umplere cât mai mult posibil până la poziția superioară și înșurubați înapoi capacul.
5. Introduceți acul cât mai mult posibil în partea de carne marinată. Aplicați marinada prin aplicarea unei presiuni lente și constante asupra pisto-
nului, retrăgând încet acul din carne pentru a asigura o marinare uniformă a cărnii pe toată adâncimea acesteia.
Sfat: Pentru a minimiza numărul de găuri de marinare cauzate de intrarea acului în carne și pentru a preveni scurgerile nedorite de marinată, 
utilizați fiecare dintre găurile de marinare pentru mai multe aplicații, introducând acul de marinare în carne la un unghi diferit de fiecare dată. 
Introduceți primul ac de marinare perpendicular în jos și apoi, din acest unghi, urmăriți înclinarea crescândă a acului în carne pentru a obține până 
la 4 inserții la un unghi de 45°.
6. Repetați aceeași procedură în celelalte puncte de aplicare, la o distanță de aproximativ 15 cm între ele, pe întreaga suprafață a cărnii marinate.
Sfat: În cazul în care marinata se scurge la suprafață, întindeți-o pur și simplu pe suprafața cărnii și folosiți-o ca un condiment suplimentar.

CURĂȚAREA PRODUSULUI
Dezasamblați produsul prin deșurubarea acului și îndepărtarea pistonului din tubul produsului. Spălați bine toate piesele manual sau în mașina de spălat vase. 
Asigurați-vă că toate piesele sunt complet uscate înainte de a asambla produsul. HU

• Výrobek z nerezové oceli odolává silnému mechanickému tlaku.
• Jehla pronikne i do velmi tuhého masa.
• Objem: 120 ml.
• Odnímatelné víčko pro snadné plnění.
• Lze mýt v myčce nádobí.

• Součástí jsou 2 jehly o délce 6 palců:
  1. Pro tekuté marinády, s otvory po stranách.
  2. Pro marinády s pevnými složkami, s velkým otvorem na konci.
• Rukojeť se 3 kroužky pro jistější úchop.
• Silikonová těsnění zabraňují nežádoucímu úniku marinády.

UPOZORNĚNÍ!
Tento výrobek není zdravotnický prostředek a smí být používán pouze v souladu s pokyny výrobce uvedenými v tomto návodu. Jehly jsou ostré a mohou snadno proniknout
lidskou kůží. Při manipulaci proto dbejte zvýšené opatrnosti.
Za žádných okolností nedovolte dětem s výrobkem manipulovat. UCHOVÁVEJTE MIMO DOSAH DĚTÍ!
I při marinování pouze den před tepelnou úpravou uchovávejte marinované maso i zbývající marinádu v chladničce při teplotě, která brání množení bakterií.

POUŽITÍ VÝROBKU
Poznámka: Před každým použitím výrobek důkladně umyjte. Pro dosažení nejlepších výsledků před aplikací marinády marinovanou část masa důkladně
omyjte a osušte.
1. Zvolte vhodnou jehlu: jehla s bočními otvory je určena pro tekuté marinády; jehla s otvorem na konci pro marinády obsahující pevné složky, například
drcený česnek, cibuli nebo bylinky. Našroubujte ji na válec výrobku. Nepřetahujte závit.
2. Odšroubujte horní víčko a naplňte válec marinádou.
ALTERNATIVNÍ POSTUP PRO TEKUTÉ MARINÁDY:
Tekutou marinádu lze také nasát z nádoby pomocí podtlaku ve válci. Zatlačte píst do dolní polohy. Ponořte jehlu do marinády tak, aby byly všechny
otvory pod hladinou. Postupným vytahováním pístu do horní polohy pomalu naplňte válec marinádou.
3. Píst a jehlu lehce potřete jedlým olejem, aby se tyto části pohybovaly plynuleji.
4. Vytáhněte píst co nejvíce do horní polohy a našroubujte víčko zpět.
5. Zasuňte jehlu co nejhlouběji do marinované části masa. Pomalým, rovnoměrným tlakem na píst vstřikujte marinádu a současně jehlu pomalu vytahujte,
aby se marináda rozložila rovnoměrně v celé hloubce masa.
Tip: Pro omezení počtu vpichů a nežádoucího vytékání marinády použijte jeden vpich pro více aplikací. Jehlu vždy zasuňte pod jiným úhlem. Nejprve ji
zasuňte kolmo dolů, poté postupně měňte její sklon v mase; jedním vpichem lze provést až 4 zasunutí pod úhlem 45°.
6. Postup opakujte v dalších místech vzdálených přibližně 15 cm od sebe po celé ploše marinovaného masa.
Tip: Pokud marináda vyteče na povrch, rozetřete ji po mase a využijte ji k dalšímu ochucení.

ČIŠTĚNÍ VÝROBKU
Výrobek rozeberte odšroubováním jehly a vyjmutím pístu z válce. Všechny části důkladně umyjte ručně nebo v myčce nádobí. Před opětovným sestavením se ujistěte, že jsou
všechny části zcela suché.

MARINOVACÍ JEHLA


