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Bli av med o6nskade julgaster

| denne skona juletid med julbak, julmiddagar och julfika kommer &ven manga odnskade
gaster in i de svenska koken: bakterier. FOr nér vi lagar mycket mat och det finns mycket
rester ar risken storre att koket forvandlas till en tickande bakteriebomb.

Med Quooker — den kokande vattenkranen — blir du ltt och snabbt av med bakterierna pa
dina koksattiraljer genom att skolja dem i kokande vatten direkt efter anvandning. Det
kokande vattnet, som kommer fran den barnsékra kranen, steriliserar effektivt allt fran
knivar och skarbrador till hjartformade kakformar. Sa slipper du enkelt magont — savida
du inte ater for mycket av den goda julmaten naturligtvis.

” Det ir mycket att std i infor juletid och Quookern ar en god vén i koket da den
inte hjalper till bara med hygienen utan aven med sjalva matlagningen. Att
blanchera gronsaker, sterilisera skarbrador och fa kokande vatten ar bara nagra av
Quookerns anvandingsomraden. Quookern sparar en massa tid samtidigt som den
ar energisnél vilket dr bra for alla kok” siiger Anders Vendel, kock pd Sturehof
Vendel.

Med den kokande vattenkranen skyddar du dig ocksa fran risken for legionellabakterier i
vattnet. | Quooker-behallaren star vattnet under tryck med en temperatur pa 110 grader,
sa att inga bakterier 6verlever i den vakuumisolerade tryckbehallaren.
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L&s mer om Quooker pa: www.quooker.se
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