PROFESSIONAL GARDEN TECHNIC

U]
[
Iu
0
i
>
<

Navod k pouziti a

. cullinaria -
PIKANT

MARINOVACI JEHLA

* Vyrobek z nerezové oceli odolava silnému mechanickému tlaku. » Soudasti jsou 2 jehly o délce 6 palc(:

« Jehla pronikne i do velmi tuhého masa. 1. Pro tekuté marinady, s otvory po stranach.

¢ Objem: 120 ml. 2. Pro marinddy s pevnymi slozkami, s velkym otvorem na konci.
* Odnimatelné vicko pro snadné pinéni. » Rukojet se 3 krouzky pro jistéjsi Uchop.

¢ Lze myt v myc¢ce nadobi. * Silikonové tésnéni zabranuji nezddoucimu Uniku marinady.
UPOZORNENI!

Tento vyrobek neni zdravotnicky prostfedek a smi byt pouzivdn pouze v souladu s pokyny vyrobce uvedenymi v tomto ndvodu. Jehly jsou ostré a mohou snadno proniknout
lidskou k@zi. Pfi manipulaci proto dbejte zvySené opatrnosti. ) L

Za zadnych okolnosti nedovolte détem s vyrobkem manipulovat. UCHOVAVEJTE MIMO DOSAH DETI!

| pfi marinovani pouze den pred tepelnou Upravou uchovavejte marinované maso i zbyvajici marinddu v chladni¢ce pfi teploté, kterd brani mnozeni bakterii.

POUZITI VYROBKU

Poznédmka: Pred kazdym pouzitim vyrobek dikladné umyjte. Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pred aplikaci marinddy marinovanou ¢ast masa ddkladné
omyjte a osuste.

1. Zvolte vhodnou jehlu: jehla s bo¢nimi otvory je uréena pro tekuté marinady; jehla s otvorem na konci pro marinady obsahujici pevné slozky, napfriklad
drceny cCesnek, cibuli nebo bylinky. Nasroubujte ji na vélec vyrobku. Nepretahujte zavit.

2. Odsroubujte horni vicko a naplnhte véalec marinadou.

ALTERNATIVNI POSTUP PRO TEKUTE MARINADY:

Tekutou marinddu lze také nasat z nddoby pomoci podtlaku ve valci. Zatlacte pist do dolni polohy. Ponorte jehlu do marinddy tak, aby byly vsechny
otvory pod hladinou. Postupnym vytahovanim pistu do horni polohy pomalu naplrite vélec marinadou.

3. Pist a jehlu lehce potrete jedlym olejem, aby se tyto ¢asti pohybovaly plynuleji.

4. Vytadhnéte pist co nejvice do horni polohy a nasroubujte vi¢ko zpét.

5. Zasunte jehlu co nejhloubéji do marinované ¢asti masa. Pomalym, rovhomérnym tlakem na pist vstrikujte marinddu a soucasné jehlu pomalu vytahujte,
aby se marinada rozlozila rovhomérné v celé hloubce masa.

Tip: Pro omezeni poctu vpichl a nezadouciho vytékani marinady pouZijte jeden vpich pro vice aplikaci. Jehlu vzdy zasurite pod jinym Ghlem. Nejprve ji
zasufite kolmo dold, poté postupné mérite jeji sklon v mase; jednim vpichem lze provést az 4 zasunuti pod Ghlem 45°.

6. Postup opakujte v dalsich mistech vzdalenych priblizné 15 cm od sebe po celé plose marinovaného masa.

Tip: Pokud marindda vytece na povrch, rozetrete ji po mase a vyuzijte ji k dalSimu ochuceni.

CISTENi VYROBKU
Vyrobek rozeberte odSroubovanim jehly a vyjmutim pistu z valce. V3echny ¢asti dikladné umyijte ru¢né nebo v mycce nadobi. Pfed opétovnym sestavenim se ujistéte, Ze jsou
vsechny ¢asti zcela suché.




