


LA FARINA

Una linea esclusiva di prodotti interamente dedicata al mondo delle

fritture dove il mix di farine, sposandosi con carne, pesce o verdure, dona
un fritto fatto a regola d'arte:

Croccante, asciutto, leggero e dal profumo inebriante.




ARACHIDI O EVO?

+ Per fritti dal gusto piu delicato e
ideale l'olio di semi d'arachidi fino a
190° C;

- Per fritture dal gusto deciso il piu
adatto e l'olio d'oliva fino a 200" C.

TEMPERATURA

+ Lolio & pronto quando il fritto risale
subito in superfice;

+ Se la crosta brucia velocemente, la
temperatura dellolio € alta!

QUANTITA

- Friggi sempre in abbondante olio.
- Ricopri totalmente i cibi da friggere
per una cottura pit omogenea.

SENZA ODORI!

- Porta ad ebollizione un pentolino
con due bicchieri di acqua e un
limone a fette per eliminare l'odore
di fritto.

LACOTTURA

FRIGGITRICE O PADELLA ALTA?
+ Se non utilizzi una friggitrice,
scegli una padella dai bordi alti e
in ferro puro al 99%, si riscalda in
modo uniforme, velocemente e
mantiene la temperatura.

QUANTITA

+ Friggere pochi pezzi di cibo per
volta per evitare che i pezzi si
attacchino tra di loro e abbassino
la temperatura dell'olio.

MOLTE PORZIONI?

- Porta il cibo a meta cottura e
finisci poco per volta prima di
servire.

IL SALE

- Aggiungi solo a cottura ultimata e
dopo aver scolato il fritto. Manter-
rai maggiormente la croccantezza.
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