mrozonych
produktow
Aviko na ztoto
i chrupiaco

NIE MA co c7EKAL
PRITKI AVIKo 7AW
ZJADAJA Do KoNCA.

NIE ZA DUZO, NIE ZA MALO - LECZ W SAM RAZ...

Idealna proporcja ilosci produktu do frytury, to 1:10
(np. 0,5 kg produktow Aviko nalezy smazyc w 5 litrach
ttuszczu).

ODPOWIEDNIO PODGRZE)] ATMOSFERE.... S

Smaz wytgcznie zamrozone produkty w temperaturze ?:‘J
podanej na opa kowaniu Aviko. il
Produkty wchtaniajg mniej ttuszczu i sg o wiele
smaczniejsze.

RAZ, A DOBRZE! NIE ODSMAZA)!
R . , . CO JEST DOBRE DO WSZYSTKIEGO,
az przygotowane produkty nie powinny byc

odsmazane. Tracg wowczas na chrupkosci i chtong JEST NA]CZE§CIEI DO NICZEGO
wiecej ttuszczu. Ni . . . .
ie smaz produktow Aviko w ttuszczu uzywanym

wczesnigj do innych produktow - np. ryby, hamburgera.
LICZY SIE CZAS!
Przestrzegaj czasu smazenia podanego na opakowaniu. CHRUPAC KAZDY MOZE...

P_rodukt serwuj od razu po usmazeniu i najlepiej
NAJLEPSZE JESTESMY WSTRZASNIETE niesolony.
| ZRAMIESZANE

Podczas smazenia kilkakrotnie wstrzasnij koszykiem.

GRUNT TO DOBRE TOWARZYSTWO!

Po wyjeciu z frytownicy otrzasnij koszyk z ttuszczu - Do smazenia uzywaj profesjonalnego ttuszczu do
dzieki temu produkty bedg apetycz ne i chrupiace. gastronomii.
MNIE) ZNACZY WIECE)! Juz SIE ZEPSULES | WIEM, CO ZROBIE...

Pomiedzy okresami smazenia nie wytaczaj frytownicy -  Regularnie wymieniaj ttuszcz we frytownicy.
zmniejsz temperature do 150°C.
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Podane z usmiechem.



