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GIDALARIN SAKLANMASI

Knorr

Kuru erzak saklama

* Kuru erzaklarin saklanacagi ideal sicaklik 10-15 °C arasidir.

* Kullanacaginiz saklama kabi ve kavanozlari farkli renk gruplari halinde segerek, yiyeceklerinize renk kodlari
verebilirsiniz. Ornegin kirmizi kapaklilarda bakliyat, mavi kapaklilarda baharat gibi.

* Kuru erzak kavanozlar Ust Uste konulabilecek sekilde segilmelidir. Boylelikle hem daha rahat malzemeler
gorllebilir. Hem de alandan tasarruf saglanir.

* Kuru erzaklarinizi her zaman agzi siki kapanan cam kavanozlarda saklayin. Raf dmri kisa olan malzemelerin
Uzerine tarihi gésteren etiketler yapistirin.

* Her zaman buyUk hacimli kaplar kilerin alt kisminda yer almali yukar ¢ikildik¢a kap hacimleri kigtimelidir.

* Sogan, patates, sarimsak gibi yiyecekler kuru erzak dolaplarinda tutulmamalidir. Bunlar serin ve karanlik bir
mekanda sepet veya kendi fileleri icerisinde muhafaza edilmelidirler. Sarimsaklar ise érgu halindeyse asilabilir.

Buzdolabinda saklama

* Yiyecekleri her zaman kapakli saklama kaplarinda buzdolabina kaldirin. Kapak yok ise streg film gibi
malzemeler kullanin.

* Buzdolabindaki kokular gidermek igin 1 ¢orba kasi§i karbonati 4 su bardadi ik suda ¢6ézip, bu su ile
buzdolabinizi silin.

* Yeni pigirdiginiz yiyecekleri oda isisina gelmeden buzdolabina kaldirmayin.

* Buzdolabinizin isisini +5 °C civarinda tutun. Dolabi agirn doldurduracagdiniz takdirde bir stire evvelinden isiyi
biraz daha dusUrtn.

Dondurucuda saklama

* Donduracag@iniz gidalarin ¢ok kalin bir tabaka halinde olmamasina 6zen gdésterin.

* Tane tane almak isteyeceginiz yiyecekleri yine tane tane veya bir tepsiye yayarak dondurun.

* Dondurucunuzu asir doldurmayin.

* Dondurucuya yerlestireceginiz yiyecekleri mutlaka streg film, dondurucu torbalari veya plastik saklama kaplari
kullanarak dondurucuya yerlestirin. Dogrudan hava ile temasi kesilen yiyeceklerin ylizeyi hasar gérmeyecektir.
* Dondurucunun igini hava sirkilasyonu engellenmeyecek bicimde diizenleyin.

* G6zdurduginiz gidalan asla tekrar dondurmayin.

* Yiyeceklerdeki en ufak bir ¢dztlme belirtisi durumunda hemen gerekli kontrolleri yaptirin. G6z0lUp tekrar
donan yiyecekler ciddi gida zehirlenmelerine neden olabilir.

* GOzdurduginiz gidalar bekletmeden hemen kullanin.

* Dondurulmus bir gidayi ¢ézdirmenin en iyi yolu, onu budolabinin en alt rafinda kendi kendine ¢6zilmeye
birakmaktir. Oda sicakhdi ani 1si degisiminde neden olacagindan yiyecegin bozulmasina neden olabilir.
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