MANUAL

PROCEDURA PRZECHOWYWANIA, ROZMRAZANIA,
PODGRZEWANIA | SERWOWANIA PRODUKTOW

ZAPIEKANKI Z ZAPIEKARNI, TO IDEALNIE WYPIECZONE, ZASKAKUJACO CHRUPKIE | MIESISTE PIECZYWO, BOGACTWO
WYSOKOJAKOSCIOWYCH DODATKOW ORAZ UNIKALNY SPOSOB PODANIA. TO POLSKIE, KULINARNE DOBRO
NARODOWE W ZUPEENIE NOWEJ JAKOSCI DLA NOWYCH SMAKOSZY POLSKICH SPECJAtOW.
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-18 °C

Zapiekanki przechowujemy w zamrazarkach
w temperaturze nie mniejszej niz minus 18 °C
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PRZECHOWYWANIE

Y MAX.
72h

Zapiekanki nalezy przechowywac¢ w warunkach chtodni-
czych nie dtuzej niz 72 godziny od momentu rozmroze-
nia. Nalezy na kazdym opakowaniu oznaczyc¢ date
i godzine rozmrozenia produktu,
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Po rozmrozeniu, produkt nalezy przechowywac
w lodéwkach, w oryginalnym opakowaniu foliowym, ze
wzgledu na ich wysychanie i utrate wtasciwosci smakowych.
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PAPRYCZKI
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ROZMRAZANIE
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Rozmrazamy w warunkach chtodniczych (lodéwka)
w temperaturze od 2 do 8, w opakowaniu foliowym
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Czas rozmrazania w warunkach
chtodniczych to minimum 13 do 15 godzin,
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Niedopuszczalne jest ponowne zamrazanie
wczesniej rozmrozonych produktow,
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PODGRZEWANIE
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ADEKWATNY
CZAS/PROGRAM

Produkty podgrzewamy w opiekaczu w temp. 230 C do
momentu uzyskania ich petnej chrupkosci. Czas bedzie
rozny dla réznych typow urzadzen i nalezy go przetesto-

wac. W piecach Turbo Chef i Marry Chef nalezy uzywac
programoéw gwarantujacych wysoka chrupkos¢ produktow

Gotowy produkt ktadziemy na kartonowa tacke i doprawiamy
Jjedna lub kilkoma mieszankami przypraw. Na koniec polewamy
odrobing oliwy z oliwek.

NIE DOPRAWIAMY PRODUKTU KETCHUPEM LUB
INNYM RODZAJEM SOSU!



