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DEEL 4 - VOEDSEL BEREIDEN

VEILIG o S50
FRITUREN @aximaal 175°C

Frituur veilig en beheers de
temperatuur. \\
™

Frituur op Gebruik Laat Controleer en
maximaal schone olie producten vervang vet
175 °C. of vet. goed uitlekken. op tijd.

@ Een te hoge frituurtemperatuur beinvlioedt kwaliteit en veiligheid.

LET OP ONTHOUD
Oververhit vet kan Veilig frituren begint met
gevaarlijk zijn. goed temperatuurbeheer.
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