KAKO SHRANJEVATI
LIVILAY
HLADILNIKU, DA
BODO ZDRZALA DLIE

Zivila v zamrzovalniku
oznatimo z nalepko.
labelezimo vsebino,

koli¢ino in datum
pakiranja.

Mesne narezke
shranjujemao dalec
od surovega mesa.

CASA?

Praktiéni napotki za pravilne
shranjevanje zivil v hladilnika
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Zivila shranjujemo
v plasti¢nih, steklenih
0z, drugih primemih
posadah, Tako bamo
preprecili izgubo viage in
okusa ter Sirjenje vonjav
naostalaZivila,

Jajca
hranimo v
originalni embalazi na
visjih policah hiadilnika,
nikakor ne na vratih, ker
se zaradi odpiranja vrat
temperatura nenehno
spreminja.

Tu
hranimo
mlecne izdelke,
narezane mesning in
proizvode z oznako
“po adprtju hraniti
v hladilniku”.

Zivila odmrznemo tako,
da jih pustimo ez noé v
hladilniku, in sicer na spodnji
polici. Nikoli ne odmrzujemo
pri sobni temperaturi na
kuhinjskem pultu ali v tapli
vadi.

SNAGA

skupina Javni holding Ljubljiana

VODOVOD
= KANALIZACIJA

Hiadilnik in zamvzovalnik redno Ciskimo. Takoj ko s nekaj
polije, pwr;.inu pubri;wu, Z A A@ziﬂﬂkc{jn upurabimu MLSANICO

deshilivane vode in kisa.
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Ostanke skuhanih
jedi ohladimo na

sobni temperaturi, Sele
nato jih spravima v
hiadilnik.

Livilas
krajSim rokom
uporabe postavimo
na sprednji del police,
tista z daljSim rakom
pa so lahko holj
zadaj.

Surovo
meso, perutnino,
ribe in morske sadeZe
hranimo na najnizji
polici v hladilniku. To je
najhladnejsa tocka
v hiadilniku.

Sokove, amake, maslo,
marmelado inizdelke, ki
potrebujejo manj hlajenja,

hranimo na vratih hladilnika. Tu
je temperature najvigja, med 10
in15°C.

JEZIVILO SEVEDNO
UZITNO? -

1. Roki trajanja so le orientacijsko
sredstvo, Zivila pogosto lahko zdrZijo
tudi dije, kot je napisano na embalai,
Se posebej pri “najmanj do”. '

2. Posvetujte se s svajimi cuti
Ce je jogurt kakSen dan tez rok
trajanja, Se ne pomeni, da je zanic.
Odprite ga in pokusite - ¢e sta vonj in
okus taksSna kot ponavali, je povsem
uziten, |

3.Je vse, kar je plesnivo, res zanic?
Veliko Zivil, ki jih napade plesen,
moramo zavredi, nekatera izmed njih
pa lahko tudi "resimo”. Ce obrezete
plesen na suhi salami, trdem siru
ter évrstem sadjuinzelenjavi, bo
preostali del e cisto v redu. Pozomni
bodite le, da vsakic, ko odrezete
plesnivi del, noz ocistite.



