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‘I . | OSNOVNA PRAVILA 2 . 10 SAVJETA & TRIKOVA ZA OPTIMALNU
UPOTREBU HLADNJAKA

Vas hladnjak zavrsna je karika u tfakozvanom “lancu hladenja’.
Ovaj koncept naglasava vaznost pravilnog c¢uvanja namirnica v svakom koraku, od same proizvodnje do

B, 0 PROVJERITE TEMPERATURU U VASEM HLADNJAKU
dolaska u vas dom.

Nakon odabira namirnica u du¢anu, pripazite na odrzavanije pravilne temperature. Odrzavajte temperaturu unutar hladnjaka na 4-5°C.
Time ¢ete ograniciti razvoj mikroorganizama unutar namirnica. Za ustedu energije, brzo zatvorite vrata nakon upotrebe.

Kad otvorite vrata, ulazak toplog zraka uzrokuje pojacan rad hladnjaka kako bi se odrzala pravilina femperatura.

e SVAKA ZONA HLADNJAKA IMA SVOJU TEMPERATURU

Prema fizikalnom principu da hladni zrak ostaje nize, a topli se dize, najhladniji dio hladnjaka je donja polica,
iznad ladice za voce i povrée.

e PRAVILNO CUVANJE NAMIRNICA

Svaka namirnica zahtijeva odredenu temperaturu ¢uvanja.

Meso iribu potfrebno je smjestiti u najhladniji dio hladnjaka, poznat kao nulta zona. Srednji dio hladnjaka (obicno
na 4-5°C) optimalan je za jaja, mlijecne proizvode, umake na bazi mlijeka, jaja i vrhnja i sve namirnice koje je,
nakon otvaranja, potrebno cuvati u hladnjaku. Prostor vise temperature donja je ladica - namijenjena vocu i
povrcu koje bi niske temperature mogle ostetiti. Police na vratima prostor su najvise temperature u

hladnjaku i namijenjene namirnicama koje zahtijevaju lagano hladenje (poput maslaca ili gaziranih pi¢a).

o PRIPAZITE NA ROK TRAJANJA

Ne Cuvajte namirnice s isteklim rokom trajanja.

Na pakiranju su navedeni pravilni uvjeti Cuvanja, kao i temperatura Cuvanja na koju se odnosi rok trajanja.

\NAR

2. 10 SAVJETA & TRIKOVA ZA OPTIMALNU
UPOTREBU HLADNJAKA

1. OSNOVNA PRAVILA




° HLADNJACI NISU PRAVI IZBOR ZA SVE NAMIRNICE

Neke namirnice ne zahtijevaju hladenje, buduci da ih niska temperatura moze ostetiti. EgzotiCno voce i cifrusi
mogu razviti gorcinu zbog utjecaja hladnoce; rajcice, mahune, krastavce i tikvice nije potrebno stavijati u
hladnjak; kruh se brze kvari na nizoj temperaturi. Nezrelo voce i povrce mora biti na sobnoj temperaturi.

° VRUCE | HLADNO NISU DOBRA KOMBINACIJA

Nikada ne stavljate vru¢u hranu u hladnjak.
Kod termicke obrade, pricekajte da se hrana u potpunosti ohladi prije spremanja u hladnjak; time ¢ete sprijeciti
kondenzaciju i nagli porast temperature na polici.

° IZBJEGNITE KONTAMINACIJU IZMEDU NAMIRNICA

Odvojite sirove namirnice od termicki obradenih ili zrelih za konzumaciju kako biste sprjecili medukontaminaciju
i razvoj mikroorganizama.

e UVIJEK KORISTITE CISTE, NEPROPUSNE SPREMNIKE

Preporuca se namirnice drzati u originalnim pakiranjima, uz naznacen rok frajanja i upute za Cuvanje. Hranu
pripremljenu kod kuce Cuvajte u cistim spremnicima s poklopcem. Pripazite da se hrana ohladi prije zatvaranja
spremnika, u suprothnom ¢e dodi do kondenzacije na poklopcu koja ¢e skliznuti na hranu.

o REDOVITO CISTITE UNUTRASNJOST HLADNJAKA

Uvijek odrzavajte Cisto¢u unutrasnjosti hladnjaka.
U tu svrhu mozete koristiti specijalizirana sredstva, ocat ili otopinu vode i sode bikarbone.
Cist i odrzavan hladnjak radi bolje i lakie odrzava zadanu temperaturu.

@ NE PRELAZITE KAPACITET HLADNJAKA

Prilikom kupnje, Cak i kada osjetite zelju da kupite sve §to vidite, pripazite na kapacitet vaseg hladnjaka.
U hladnjaku ne smije biti previse namirnica kako bi se omogucilo nesmetano kruzenje hladnog zraka. Ukoliko
izmedu namirnica ne postoji slobodan prostor, nije moguce posti¢i optimalnu temperaturu.
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3. PRIJEDLOZI ZA HLADENJE NAMIRNICA

Kako biste namirnice iskoristili prije isteka roka trajanja i fime smanijili bacanje, usvojite PUPV
princip (Prvi Unutra, Prvi Van).

Drugim rijeCima, namirnice koje prve spremate u hladnjak morate i prve izvaditi i konzumirati.
Namirnice kuplijene kasnije stavite ispod ili iza onih vec spremljenih u hladnjak.

Kako biste poboljSali hladenje, pratite sliedece prijedloge za Cuvanje namirnica:

QX

MESO I RIBA NA NIZOJ TEMPERATURI

KORISNA PRAVILA

Mljeveno meso i ocis¢enu ribu stavite unutar spremnika ili omotajte folijom i konzumirajte u roku 24 sata. Rok
cuvanja za meso ovisi o vrstii veliCini: mljeveno meso mora biti konzumirano unutar 24 sata; perad unutar 48 sati;
hladni naresci van pakiranja i svjeze meso unutar 3 dana.

JAJA, MLIJECNI PROIZVODI, UMACI NA BAZI MLIJEKA, JAJA | VRHNJA | HLADNI
NARESCI NA SREDNOJ TEMPERATURI (4-5°C)

OPCA PRAVILA

Milijeko i vrhnje iskoristite prije isteka roka trajanja i uvijek unutar 2-3 dana od otvaranja.

Jaja uvijek spremite unutar hladnjaka i iskoristite prije isteka roka trajanja.

Sireve zastitite aluminijskom folijom ili papirnatim ubrusima i spremite u odgovarajuc¢e nepropusne spremnike.
Irele sireve zastitite Cistim papirnatim ubrusima jer bi zatvoreni spremnici mogli uzrokovati nastanak plijesni.
Svjeze sireve pregledajte radi eventualne plijesni. Ukoliko utvrdite i najmanje fragove plijesni, najbolje ih je baciti.
Hladne nareske ostavite u njihovom pakiranju, dodatno zastitite aluminijskom folijom zatvorenom po rubovima i
stavite u nepropusne spremnike ili vrecice za zamrzavanije.

n 3. SAVJETI ZA HLADENJE NAMIRNICA

POVRCE, VOCE | PROIZVODI KOJI ZAHTIJEVAJU BLAGO HLADENJE (npr.
GAIZIRANA PICA, MASLAC) NA VISOJ TEMPERATURI (7-10°C)

KORISNA PRAVILA

Niska temperatura moze ostetiti voce i povrée, stoga ga freba brzo konzumirati, prije kvarenja.

Prije spremanja u hladnjak, preporuca se ne prati voce i povrée, kako viaga ne bi pogodovala razvoju plijesni i
bakterija.
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4 . UCINKOVITO HLABENJE: LEDENICA

Temperatura ledenice mora biti oko -18°C.

Smrznuta hrana u ledenici trajat ¢e duze od namirnica u hladnjaku. Kuplienu smrznutu hranu najbolje je
transportirati u termalnim vrec¢icama. Kod zamrzavanja namirnica, preporu¢a se odvojiti ih na manje komade i
staviti u Ciste spremnike s naljepnicom o vrsti hrane i datumu zamrzavanja.

Nakon termicke obrade, potrebno je pricekati da se hrana ohladi prije spremanja u ledenicu.

Za odmrzavanje namirnica, ne ostavljajte ih na sobnoj temperaturi, ve¢ spremite u hladnjak sve dok se u
potpunosti ne otopi u unutrasnjosti.

Vazno! Jednom odmrznuta hrana ne smije se ponovno zamrzavati vec iskoristiti u $to kracem vremenu.

4. LEDENICA

5 . | PRAVILNO | UCINKOVITO HLADENJE

Ne prelazite kapacitet hladnjaka

Sto je vise namirica, hladnjak trosi vise elekiricne energije za odrzavanje optimalne temperature.

N

Izbjegavajte bespotrebno otvaranje vrata

Stalno otvaranje i zatvaranje vrata hladnjaka uzrokuje gubitak hladnog zraka, pa tu praksu smanjite na minimum.

©

Ne stavljajte vruéu hranu u hladnjak

Nakon termicke obrade, pricekajte da se hrana prirodno ohladi na sobnojtemperaturi umjesto da trosite energiju
uredaja za hladenje.

o

Postavite termostat izmedu minimalne i srednje razine

i provjerite temperaturu: temperatura hladnjaka mora biti izmedu 4° i 5°C, a ledenice izmedu -18° i -15°C. Nize
temperature ¢e samo bespotrebno trositi energiju.

4 N\
U zimskim mjesecima, niske vanjske
temperature imaju uc€inak prirodnog hladenja.

Prije spremanja u hladnjak, kupliene namirnice mozete ostavitina
balkonu ili prozorskoj dasci na nekoliko sati kako biste prirodnim
putem snizili njihovu temperaturu. Primjerice, mineralnu vodu
mozete ostaviti vani, gdje temperatura moze biti Cak i niza
nego u hladnjaku. Time Cete izbjeéi prenatrpanost hladnjaka i
potrosnju elekiricne energije.

5. FWASTE-FREE PERFORMANCE FROM YOUR FRIDGE




6 o | ZAMRIAVANJE DJECJE HRANE

Kod odvikavanja dojen¢adi od majcinog mlijeka, majke najcesce prelaze na pripremu juha i kasica od svjezih
namirnica, koje potom cuvaju u hladnjaku.

Medutim, vazno je pri fome pripaziti na nekoliko pravila:

Pricekajte da se juhe i kaSice ohlade prije zamrzavanja.

Koristite prikladne spremnike velic¢ine jedne porcije; kalupi za kockice leda, pokriveni na odgovaraju¢
nacin, bit ¢e idealni, kao i posude za zacine ili jednostavno koristite vrecice za zamrzavanije.

Dvije su moguénosti odmrzavanja: prebacite spremnik iz ledenice v hladnjak i ostavite par sati da se hrana
otopi ili kuhanjem na pari. Ne odmrzavajte hranu na sobnoj temperaturi.

L L ]
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6. ZAMRZAVANJE DJECJE HRANE

7 . | CISCENJE

Hladnjak je potrebno temeljito ocistiti najmanje jednom mjesecno. Prvo izvadite sve namirnice, potom uklonite
sve pomicne dijelove hladnjaka - njih operite pod mlazom vode, ocistite spuzvom natoplienom alkoholnim
octom i osusite - nakon toga operite i unutrasnjost hladnjaka.

Pripremite posudu vode s malo deterdZenta i pomocu spuive ocistite unutrasnjost hladnjaka i sve nepomicne
police, potom ih obrisite viaznom krpom.

Obirisite unutrasnjost hladnjaka spuzvom natoplienom alkoholnim octom i par kapi limuna, potom ponovno
obrisite viaznom krpom i ostavite da se osusi. Alkoholni ocat, osim §to ima dezinfekcijski uCinak, takoder uklanja i
neugodne mirise - ukljuCujucii deterdzent - nakon $to ispari, povriine ostaju u potpunosti dezinficirane.

Medutim, ukoliko i dalje osje¢ate neugodne mirise, ocistite hladnjak spuzvom natoplienom alkoholnim octom
i ostavite casu s tri Zlice sode bikarbone ili casu mlijeka unutar hladnjaka: time ¢ete neutralizirati eventualne
mirise i sprijeciti da izostanak ventilacije uzrokuje nastanak novih.




8. 11 NAMIRNICA KOJE SE NIKADA NE
CUVAJU U HLADNJAKU

Postoji mnostvo namirnica koje se nikada ne Cuvaju u hladnjaku: niska temperatura moze
ubrzati kvarenje, usporiti ili zaustaviti sazrijevanje ili uzrokovati gubitak okusa ili arome (posebno
kod voca i povrca).

@

O

AVOKADO Cesto ¢ete u duéanu pronadi nezreli avokado, koji se tesko gulii nije prikladan za konzumaciju.
Ukoliko avokado ¢uvate u hladnjaku, bit e potrebno duze vrileme da sazrije prije nego $to ga mozete konzumirati.
Avokado se preporuca drzati na sobnoj temperaturi kako bi brze sazrio i kako biste moglu uzivati u pravom
mekanom plodu.

5

CITRUSI siatka, svieza naranca?e Ako citruse spremite u hladnjak, velika je vierojatnost da ¢e razviti gorcinu.
Drzite ih na hladnom, suhom mijestu kako bi postigli pravu punoc¢u okusa. Zelite u hladnjak spremiti polovicu
limuna? Odrezanu stranu okrenite prema dolje - trajat ¢e duze.

@

BANANE Banane se preporu¢a Guvati u sveznju. Stovise, najbolje ih je ne stavijati u hladnjak - brze ¢e pocrniti,
posebno u najhladnijem odjeliku hladnjaka.

BOSILIAK Bosiljak vrlo brzo gubi aromu i okus na niskoj temperaturi. U hladnjaku fakoder moze preuzeti i mirise
ostalih namirnica.

0,

KAVA Kava je izuzetno osjetljiva namirnica kojoj hladenje moze promijeniti okus.
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LUK Luk zahtijeva Euvanje na tamnom mijestu: hladnjak nikako nije pravo mjesto za luk, ne samo zbog svjetla,
vec i vlage koju moze upiti i stoga lako razviti plijesan.

&

BOBICASTO VOCE Plijesan na bobicastom vocu? To je rizik koji prihvac¢ate cuvanjem u hladnjaku.
Bobicasto voce sklono je zadrzavanju vode koja ubrzava razvoj plijesni.

O

LUBENICA Niska temperatura hladnjaka moze unistiti antfioksidanse zbog kojih je lubenica odlicna za nase
zdravlje. Medutim, ako pod svaku cijenu zelite hladnu lubenicu, narezite je prije konzumacije i ostavite u hladnjaku
na deset minuta.

')

KRUMPIR oOptimaina temperatura za krumpir je oko 9 stupnjeva, stoga se ne preporuéa driati ga u
hladnjaku: niska temperatura potice klijanje i povecava razinu toksina solanina. Kod previsoke temperature,
krumpir ¢e pocrniti i ne¢e biti prikladan za konzumaciju.

O

RAJCICE zrele rajCice su idealne: za prirodno zrenje, ne stavljajte ih u hladnjak jer ce se zbog niske temperature
brze pokvariti i izgubiti okus.

©

MUSKATNA BUNDEVA Muskatna bundeva zahtijeva Guvanje na suhom, dobro prozraéenom mjestu.
Nakon sto je prerezete, kako biste sprjecili susenje, omotajte je plasticnom folijom.
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Canby

Service

Candy osigurava tehnicku podriku servisnom mrezom s vise od 1000 specijaliziranih centara diliem svijeta. Uz pouzdanost
i uslugu vrhunske kvalitete, Candy servisna podrska takoder osigurava prodaju originalnih rezervnih dijelova, produzenje
jamstva te optimalno odrzavanje vasih ku¢anskin uredaja.

Zahvaljuju¢i dugogodisnjem iskustvu, Candy servisna mreza odgovara na zahtjeve partnera i potrosaca, kroz
kvalificirane predstavnike, uz odgovarajuca rieSenja i posebne projekte.

Candy sluzba za korisnike: raCunajte na nas.

Sluzba za korisnike

\\\ +385 16176 242 candy.hr
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