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-18 °C
UWAGA

Natychmiast po przyjeciu towaru nalezy

Paréwki i butki
przechowujemy zamrozone.

umiescic je w zamrazarce.
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e [~~~ PAROWKI - PODGRZEWANIE

Rozgrzej Roller Grill do ok. 65/70°C
e (w tej temperaturze ging wirusy,

S drobnoustroje, paréwka jest dobrze
65/70°C podgrzana). W takiej temperaturze paréwka
wieprzowa powinna wytrzymaé 6 — 8 godzin,
a paréwka drobiowa 4 - 5 godzin.
7 Paréwki po utozeniu na Roller Grillu
@ sq gotowe do przygotowania Hot Doga
20-25 min  Po ok. 20-25 minutach. Kietbasa
grillowana po ok. 35-40 min.
UWAGA

Zastosowanie niewlasciwej
temperatury - powyzej 70°C moze mieé¢ wplyw
na utrate waloréw jakosciowych produkiéw.

BULKA - WYPIEKANIE
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Wiasciwa temperatura Kontakt Grilla

to ok. 230°C (to pozwala na wlasciwy
wypiek butki, ktéry daje prawidiowo

skarmelizowanq skérke i jednoczesnie

pozostawia miekkg butke w jej wnetrzu).
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Czas opiekania butki to okoto 1-1,5 minuty.
Nie nalezy zbyt mocno przyciskaé gérnej
czesci Kontakt Grilla — butka musi zachowaé
swoj okragly ksztaft. Nalezy opiekaé jq
dwuetapowo, obracajgc o 90 stopni.
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1-1,5 min

UWAGA

Kontakt Grill w trakcie przerw w opiekaniu butek
powinien by¢ koniecznie zamkniety.

6 x KONSERWACIJA

Roller Grill czyscimy codziennie,

na koniec dnia, wilgotnym recznikiem
papierowym na wigczonym rollerze,

bez dodatku $rodkéw myjqcych.

Metalowq tacke spod rolek myjemy

w zlewie uzywajqc ptynu do mycia naczysn.
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Grill Kontaktowy czyscimy codziennie,

na koniec dnia. Szczotkq druciang

wymiatamy na biezgco okruchy butki,

ktére odkfadajqg sie wewnatrz Grilla.

= Pod koniec dnia przecieramy wilgotnym
recznikiem papierowym plyty grzewcze.
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Paréwki rozmrazamy w lodéwce
(okoto +6°C).

Czas rozmrazania to okofo 12 godzin.

12h Czas przechowywania po rozmrozeniv — 72 godz.
7 Butki rozmrazamy w zamknigtym kartonie
@ w temperaturze pokojowe;.
h Czas rozmrazania to okoto 12-14 godzin.
12-14 Czas przechowywania po rozmrozeniu — 48 godz.
UWAGA

Rozmrozonych produkiéw
nie zamrazamy ponownie.
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e EKSPOZYCIA

Nalezy wytozyé calq powierzchnie
Roller Grilla produktami, pamietajgc

Q_ o proporcjach sprzedazy. Najwiecej
produktéw, ktére majq najwiekszqg
sprzedaz, a najmniej tych, ktérych
sprzedaz jest najmniejsza.

Nalezy ustali¢ indywidualny system
doktadania paréwek na Roller Grillu,
aby zachowaé zasade FI-FO:
pierwsze pofozone, pierwsze muszq
»~Wyijs$é do Klienta”.
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PRZYGOTOWANIE
HOT DOGA KROK PO KROKU
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KROK 1
Bierzemy wypieczongq butke
KROK 2
Dozujemy do niej sosy, zgodnie z zyczeniem klienta
KROK 3
Wkiadamy do niej paréwke, kabanosa bgdz kietbaske

PORADA EKSPERTA

Sosy dozujemy $ciskajgc pojemnik przez 3 sekundy,
kolistym ruchem rozprowadzamy sos po wewnetrznych
sciankach butki tak, aby sciekat on do jej wnetrza.
Niewielkgq ilo$¢ sosu zostawiamy na jej wierzchu.
Ruch ten powtarzamy trzykrotnie.
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{Q $RODKI BEZPIECZENISTWA {Q

Calosé operaciji przygotowania Hot Doga
przeprowadzamy w rekawicach foliowych
przystosowanych do pracy z zywnosciq.

Aby unikngé oparzenia w kontakcie z butkg i paréwkg,
chwytamy je zawsze wylqcznie w specjalne szczypce.
Do serwowania gotowego produktu zawsze
wykorzystujemy jedynie opakowania
jednorazowe — torebki do Hot dogéw oraz serwetki.
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