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SUTOOLAJ-KEVEREK 60 ORAS ELETTARTAMMAL
(LONG LIFE FRYING OIL)




KUKTA K60 SUTOOLAJ

Nagy olajsavtartalmi napraforgo-étolajat (75%),
napraforgé-étolajat (25%) és habzasgatlét tartal-

maz.
60 6rds sutési élettartamot kindal.*

60 6rds élettartama miatt nagy mennyiségg,
bé olajban vald sutéshez ajanlott. Gazdasa-
gosabb és kérnyezetkiméldbb, mint a ha-
gyomdanyos étoldaij.

MIERT VALASSZA A KUKTA K60 SUTOOLAJAT?

(8 A termék 6tvozi a nagyolajsavas napraforgd-étolaj és a
napraforgd-étolaj kedvezd tulajdonsagait, a benne sult ter-
mékek bunddja aranybarna, a krumpli ropogds lesz.

($ 60 6rds sutési élettartam, amely joval tébb, mint a hagyo-
manyos napraforgd-étolajoké és a palmazsiroké.

(8 A nagy olgjsavtartalmt napraforgdolaj a legmagasabb
hétard képességgel rendelkezd olaj a napraforgd-étolajok
kdéz6tt, amely természetesen gazdag omega-9 egyszere-
sen telitetlen zsirsavban.

8 A hagyomadnyos napra- (8 szivbarat telitetlen zsir-
forgd olajndl magasabb savakat és omega-6
fustpont (235°C), ajanlott zsirsavat tartalmaz.

sutési hédmérséklet: 175°C.
(8 Sutés kdzben kevésbé
(§ lzkdzvetitd hatasa habzik.
alacsony.

* A sutési élettartam az a varhaté idétartam érdkban, amelynek folyaméan az olajjal még egy-
forman j6 minéségu ételek készitheték. Fontos a megfelelé sttési eljarasok és olajkarbantartas
alkalmazasa.
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Ne feledjuk, az olaj nem csak hékozI6 anyag,
hanem 6sszetevd is!



HASZNALATI TIPPEK A LEGJOBB

Vdalasszuk mindig a legjobb
min&ségu olajat, mint példaul
a KUKTA K60 sutéolajat!

Taroljuk az olajat szobahdmérsékleten és legaldbb
naponta egyszer, a lehetd legalacsonyabb
hémérsékleten szurjuk le!

Minél gyakrabban szedjuk le az olaj felszinérdl a
részecskéket!

Vdlasszuk az ételkészitési moédszernek
megfeleld olajat!

A nedves élelmiszereket itassuk vagy
csépodgtessuk le sutés elbtt!

A panir lazan tapadod részeit razzuk le,
illetve tavolitsuk el sutés elott!

Valasszunk az olajban
sult étel mennyiségének
megfelel6 kapacitasu
berendezést!

Allitsuk be a
termosztatot!

Kalibralt hdmérével
naponta ellendrizzik az
olaj hémérsékletét!




SUTESI EREDMENY ELERESEHEZ

Tartsuk fenn a megfelel6 olajszintet! Ha
épp nem haszndljuk az olajsutét, vegyuk
lejjebb a hdmérsékletet! Kikapcsolds és
az olaj kihGlése utan fedjuk le az olajsu-

Teljes olajcsere
esetén alaposan
mossuk ki és 6blitsuk
el a sutéedényt!

Az olajsutét karcmentes
szivaccsal saroljuk ki!

Emellett a szagelszivd
és fustelvezetd
rendszert is tartsuk
tisztan!

Viseljunk véddfelsze-
relést, mert a forrd olaj
balesetveszélyes!




MIKOR ERDEMES CSERELNI AZ OLAJAT?

o Az olgj szine 6nmagdban nem jelzi megbizhatbéan a cse-
re szikségességét és idejét. Haszndljuk az aldbbi vizudlis
atmutatdt, amely az olajban sult ételek ktlénbdzé stadiu-
mait hasonlitja éssze!

o Figyeljuk, nem fustol-e tllsGgosan az olaj!
o Az olaj lecserélésérél az étel mindsége alapjan déntsunk!

Ha az étel eléri a D vagy anndl sététebb stddiumot, gy6-
z8djunk meg arrél, hogy hasznalhaté-e még a sutdolaij!

Cseréljuk le az olajat, ha mind a teszteredmények, mind a
vizudlis Gtmutatd alapjan teljestlnek az olajcsere kritériu-
mai!

Az étel szine vilagos. Az étel sdtétebb a kelleténél,
Valdszindleg atsult, de az izébe mas sult ételek ize is
étvagygerjesztébb is keveredhetett.
lehetne. (B ® Ideje ellendrizni

az olajat!

A ® Az étel tUl sotét, egydltalan
) . B B nem étvagygerjesztd.
Az étel szine egészen Az étel aranybarna, T kg\)/lgrejdnek
vildgos, nem tul izletes, tokéletesen egymassal
& A i A ra . 1 . .
Stvagygeriasugs ~wsalkamasa Hatdrozottan itt az ideje
esetleg nem sult at. felszolgaldasra.

lecserélni az olajat!



97 Ne kevergessuk, razzuk
vagy levegbztessuk
feleslegesen az olgjat!

92 Ne haszndljunk sot és
flszereket az olajsutd
f6l6tt €s annak kdzelé-
ben!

92 Ne adjunk a jo olajhoz
Zrosszat!

12 A kosarakat ne az olaj-
7suté folott toltsik meg
és ne toltsuk tdl etellel!

1ZA fagyasztott élelmisze-
Yreket ne engedjuk felol-
vadni, miel6tt az olajsu-
tébe tennénk!

92 Ne hevitsuk tdl az olajat,

/féleg a mélysutd
megtoltésekor! Ne sUs-
sunk 175°C-ndl maga-
sabb hémérsékleten!

92 Ne Ontsuk vagy eresszuk
le az olajat tdl nagy
tavolsagbdl, mert ez is
oxiddcidhoz vezet! Ne
dobjunk ki olajat ok
nélkul!

92 Elhaszndlt olajat nete-
gyuk vissza a sutébe!

92 Ne hasznadljunk rozsdds
vagy kopott edényt!

92 Ne karcoljuk 6ssze, és ne
koptassuk le a sutbe-
dény feluletét saroléval
vagy drotkefével!

92 Az olajsutével ne ke-
raljén érintkezésbe réz
vagy rézétvozet, 4gy,
mint bronz/sc:rgowezI

92 Ne szennyezzuk az olajat
aeroszolokkal, sdrol6- és
tisztitbszerekkel, rovarir-
t6 szerekkel, mianyag-



A TERMEKKEL KAPCSOLA
KERESSE TERULE
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KIZAROLAG A MIRBEST CSOPORT TAGVALLALATAINAL!



