Masterrrir

Aceite refinado de girasol con alto contenido en dcido oleico.

Alta resistencia y mayor rendimiento para una fritura profesional
El color perfecto, el color que buscas
No contiene ni palma, ni cacahuete, ni aceites hidrogenados

AHORRO Y CALIDAD EN TU FRITURA
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R S ) Adaptar 12 temperatura de fritura al allmento y su tamano.
St Ry TEMPERATURAS RECOMENDADAS

 Productos frescos delicados T I50°C - |60'”'C’1.j s

Productos frescos resto i |60°C 5 |70°C| SRR |

Productos congelados | ‘ 180°C — 190°C

2). Cuando vayamos a freir, subir la temperatura del acerte de forma gradual.

3). Incrementar hasta la T°C adecuada solo inmediatamente antes de
Introducir los alimentos.

4). Bajar la temperatura de nuevo a 100°C una vez terminado el ciclo de fritura.

COMPARATIVA DE ACEITES Y SUS ACIDOS GRASOS
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Margarina Normal

Grasa de Cerdo

Aceite de Cacahuete
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Aceite de Soja

Aceite de Oliva
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Aceite de Maiz
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Aceiteide Giraso —————————*
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Master Frit

G.Alto Oleico

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100 %
% de A.G. Totales (Valores Medios)

B Saturados M Monoinsaturados Acid Oleic. [ Poliinsaturados Omega 6. Acido Linoleico [ Poliinsaturados Omega 3. Acido Linolénico [l Otros Acidos Grasos
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