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Fritovaci hrnce

Priprava jidel ve fritéze je jednoducha.

v'Fritovaci hrnce smazi potraviny.

v'Jidlo je propecené ze vSech stran.

v Fritéza vytvari kfupavou zlatavou kuarku.
v"Usnadriuje praci a zajisStuje bezpednost.




Rozdéleni fritez

Casto smazite potraviny?

Druhy — nabidka:
v Fritéza se skrytym topnym télesem
v Fritéza s topnym télesem ponofenym v oleji
v Fritéza rotacni- ma rota¢ni ko$

(pouziva se mene oleje)
v Fritéza horkovzdusna |
v (bez pouziti tuku)
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Materialy a vylévani oleje

Materialy:

v Nerez — nejdokonalejsi material

v Nepfilnavé teflonové povrchy @
v Hlinik — nevhodny material o
Vyléevani oleje: N ﬂ_/

v"Nadoba je vybavena hadi¢kou
v Olej Ize pfepustit do spodni nadrzky
v"Nadoba je vyndavaci a da se umyt v mycce




Vybava fritezy
Je pro vas dulezita vybava fritezy?

v Termostat - teplota mezi 140- 190°C
v’ Casovacé — upozorni zvukem

v Kontrolka zahrati oleje

v Pachovy filtr a filtr tukt — ve viku

v Filtr oleje — kovové sitko



Velikost fritezy a spotreba oleje

Je pro vas zasadni spotreba oleje?
v Malé fritézy — pul litr oleje
v Rotofritézy - jeden litr oleje
v Fritézy — na dva az Ctyfi litry oleje
v Horkovzdus$né — bez oleje
Smazene potraviny se vSeobecne nepovazuji

za zdrave, ale ve friteze se neprepaluji a jsou
mene mastne.



Pracovni list ¢.1:

ProcC jsou u zakaznika fritovaci hrnce oblibene?



Pracovni list C. 2

Z jakeho materialu fritézu doporucite
zakaznikovi?



Pracovni list ¢.3

Jakou teplotu zvolite pri fritovani ryby a
hranolku?

Jakou spotrebu oleje ma fritéza rotacni a
horkovzdusna?



Vypracovani pracovni - list C.1:

Priprava jidel ve fritéze je jednoducha
Jidlo je propecCené ze vsech stran.
Fritéza vytvari kfupavou zlatavou kurku.
Usnadnuje praci a zajistuje bezpecnost

Fritéza se skrytym topnym telesem

Fritéza s topnym telesem ponorenym v oleji
Fritéza rotaCcni- ma rotacni kos

Fritéza horkovzdusna



Vypracovani - pracovni list C.2

Nerez
Neprilnave teflonove povrchy

Nadoba je vybavena hadickou
Olej Ize prepustit do spodni nadrzky
Nadoba je vyndavaci a da se umyt v mycce



Vypracovani - pracovni list C.3

Pri fritovani ryby teplota oleje 160°C
Pri smazeni hranolku teplota oleje 190°C

Rotofritézy - jeden litr oleje
Horkovzdusneé — bez oleje



Citace a pouzitée materialy:

» Klipart sady Microsaft Office
* Fotografie z prodejen




