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Onnitleme teid, et olete otsustanud Sibylla kasuks, kes on hot dog’ide miiiigi
turuliider nii Eestis kui Rootsis.

Sibylla kaubamirk on iiks tuntumaid Rootsis.

Sibylla votmesodnaks on kvaliteet. Seetdttu teeme me koostddd ainult parimate
partneritega.

Sibylla tagab nii toodete kui seadmete parima kvaliteedi.

Mini Shop kontseptsioon on Sibylla poolt vilja to6tatud eesmirgiga valmistada hot
dog'e lihtsalt ja otstarbekalt. Nii Mini Shop moodulid kui ka tooted on Sibylla poolt
testitud. Moodulid on lihtsalt kdsitsetavad, kergesti puhastatavad ja korge
tootlikkusega.

Kiesolev juhend on abivahend kvaliteedi ja tulususe saavutamiseks.
Kéesolevat juhendit voib kasutada kui teabeallikat ja dppevahendit.

Juhendit jdrgides loote soodsad tingimused, et Sibylla Mini Shop t66 oleks
nduetekohane ja tulus.




1 Tootevalik

Alljargnevad tooted on osa Sibylla Mini Shop kontseptsioonist.

Tootekood Toode Valmistaja Pakend

131399 Frankfurtervorst, Sibylla is Inside/ Pappkast 15tk x 9
rullgrill, 70g Atria Lithells

131499 Kabanossi, rullgrill, Sibylla is Inside/ Pappkast 15tk x 9
70g Atria Lithells

132499 Mandri grillvorst, Atria-Valga Pappkast 15tk x 9
rullgrill 75¢g

123699 Hot-dog'i sai (lahtine) | Mantinga Pappkast 10 tk x 6

120199 Baguette (auguga sai) | Mantinga Pappkast 10 tk x 6

137599 Magus Hot Dog Sinep | Felix Pudel, 6 x 900g

137199 KetSup Felix Pudel, 6 x 900g

137299 Hot dog’i kaste Felix Pudel, 6 x 900g

137499 Salsakaste Felix Pudel, 6 x 900g

958899 Salvritihoidja Sibylla is Inside 1tk

943299 Pudelihoidja Sibylla is Inside 1tk

980399 Tangid Sibylla is Inside 1tk

936499 Kurgitangid Sibylla is Inside 1tk

130899 Salvritid Sibylla is Inside Pappkast 250 tk.

132099 Hot dog’i tasku Sibylla is Inside Pappkast 1000 tk.

132199 Rullgrilli Sibylla is Inside Pudel 6 x 500 ml
puhastusvahend




Vorstid
Sibylla frankfurtervorst 70g (kiilmutatud)

Koostis: sealiha, vesi, veiseliha, kartulijahu, searasv, sealiha sidekude, sool (2,0%),
dekstroos, veiseliha sidekude, kartulikiudaine, stabilisaator E450, maitseained,
sibulapulber, antioksiidant E301, siilitusaine E250.

100 g valmistoodet sisaldab: 28g sealiha ja 8,4g veiseliha
Liha sisaldus: 52 %

Rasva sisaldus: 19 %
Toitumisalane teave 100g:  energia 1050 kJ, 250 kcal

valgud 9 g
stisivesikud 8.5 g
rasvad 19 g
Séilitada temperatuuril alla —18° C / Minimaalne sdilimisaeg: 8 kuud
Sulanud toote sdilimisaeg: 5 paeva
Sulanud toodet uuesti mitte kiilmutada.
Valmistaja: Atria Lithells AB, Rootsi
Importija: Jungent Estonia OU, Paldiski mnt 11, 10137 Tallinn

Grillvorst ei sisalda gluteeni, laktoosi, muna, soja-, piima- ega hernevalku.

Sibylla kabanossi 70g (kiilmutatud)

Koostis: sealiha, veiseliha, searasv, vesi, kartulijahu, maitseained, sool
(2,2%),dekstroos, stabilisaator E450, antioksiidant E300, suitsu 16hna- ja maitseaine,
sdilitusaine E250.

100 g valmistoodet sisaldab: 38g sealiha ja 23g veiseliha
Liha sisaldus: 82%

Rasva sisaldus: 28 %
Toitumisalane teave 100g:  energia 1350 kJ / 330 kcal

valgud 13 g
stisivesikud 3.5 g
rasvad 28 g
Siilitada temperatuuril alla —18°C / Minimaalne sdilimisaeg: 8 kuud
Sulanud toote sdilimisaeg: 5 pieva
Sulanud toodet uuesti mitte kiilmutada.
Valmistaja: Atria Lithells AB, Rootsi
Importija: Jungent Estonia OU, Paldiski mnt 11, 10137 Tallinn

Grillvorst ei sisalda gluteeni, laktoosi, muna, soja-, piima- ega hernevalku.




Mandri grillvorst (kiilmutatud) 75 g

Koostis: sealiha (53%), veiseliha (30%), seapekk, joogivesi, tirklis, keedusool (2,2%),
maitseained, dekstroos, stabilisaatorid E450-E452, antioksiidandid E300, E316,
I6hna- ja maitseained, sdilitusaine E250.

100g valmistoodet sisaldab:
Liha sisaldus: 83%
Rasva sisaldus: 28%
Toitumisalane teave 100g: energia 1326 kJ/ 318 kcal
valgud 15 g
stisivesikud 4 g sh suhkruid 0,3g)
rasvad 28 g(sh kiillastunud rasvhappeid 11 g)
Siilitada temperatruuril alla -18°C etiketile mérgitud kuupdevani. Sdilimisaeg 8 kuud
Sulanud toote sdilimisaeg: 5 paeva
Sulanud toodet uuesti mitte kiilmutada.

Valmistaja: Atria, Valga

Vorstid tarnitakse siigavkiilmutatud tootena;
neid peab sailitama siigavkiilmas!

Baguette on pikk Prantsuse sai. Hot dog’ide valmistamiseks kasutatakse pooleks
16igatud ja auguga baguette’e, mis tarnitakse siigavkiilmutatult.

Baguette’e ei tohi hoida saiasoojendajas. Saiasoojendaja on ette néhtud vaid kuklite
soojendamiseks. Soovituslik koht baguette’idele on saiasoojendaja vastas riiulil
spetsiaalses saiandus (vt 16ik 6).

Reguleerige roster temperatuurile 250°C. Kui rostril temperatuuriregulaator puudub
vajutage punasele nupule. Sulatage saiad enne soojendamist. Selleks kulub
toatemperatuuril aega umbes 2 tundi. Hoidke saiu originaalpakendis voi kinnises
karbis. Saiad siilivad toatemperatuuril vérskena 12 tundi. Baguette’ide
soojendamiseks pange sai rostri plaatide vahele. Soojendage saia umbes 45 sekundit
plaate kergelt kokku surudes.

Baguette sai (auguga sai) 60 g

Koostis: nisujahu, vesi, pirm, taimedli, jodeeritud sool, pagaritoote parendaja (E-472,
nisujahu, hiidrogeenitud taimsed rasvad, suhkur). Toode voib sisaldada jiike
munadest, sojast, seesamiseemnetest, piimatoodetest.

Toitumisalane teave 100g toote kohta: energia 1048 kJ (251 kcal)
valgud 7.8 g
stisivesikud 49,6 g
rasvad 1,7 g




Sailimisaeg: 12 kuud

Séilitada temperatuuril -18°C vdi madalamal
Sulanud toote sdilimisaeg toatemperatuuril 12 tundi
Sulanud toodet uuesti mitte kiilmutada.

Enne kasutamist sulatada.

Valmistaja: Mantinga UAB, Leedu

Mantinga Hot-dogi sai lahti l6idatud 60 g

Koostis: nisujahu, vesi, suhkur, piarm, toidudli, jodeeritud sool, pagaritoote parandaja
( nisujahu, emulgaator E 472¢). Voib sisaldada jadke munadest, sojast, seesamist,
piimatoodetest.

Toitumisalane teave 100 g toote kohta: energia 1211 kJ/ 290 kcal
valgud 8,0 g
stisivesikud 54,3 g
rasvad 4,0 g

Sailimisaeg: 12 kuud

Séilitada temperatuuril -18°C vdi madalamal

Sulanud toote sdilimisaeg toatemperatuuril 12 tundi

Sulanud toodet uuesti mitte kiilmutada.

Enne kasutamist sulatada.

Valmistaja: Mantinga UAB, Leedu

Kastmed

Felix'i Hot dog’i kaste - netokaal 900 g

Koostisosad: joogivesi, rapsioli, dddikas, suhkur, sinepipulber, glikoosi-fruktoosi siirup,
modifitseeritud tirklis, Bearnaise essents ( estragonidddikas, veinidddikas,
I6hna- ja maitseaine, sool ,parmiekstrakt, viirtsid ),estragonidadikas,
sool, pastoriseeritud munakollasemass, virtsid, paksendajad (E412, E401,
E415), happesuse regulaator(E270), sdilitusaine(E202).




Toitumisalane teave 100 g
kohta
Energiasisaldus, klJ/kcal 1179/282
Rasvad, 26¢g
millest kiillastunud rasvhapped |19 ¢
Stisivesikud, 12¢g
millest suhkrud 99 ¢
Valgud 1.0g
Sool I.1g

Pakendamine: plastpudel, netokogus 900 g

Séilitamise tingimused: Voib sdilitada ruumitemperatuuril.
Kaitsta kiilmumise ja otsese pdikesevalguse eest.

Avatud pakend siilib kiilmkapis 14 pideva
ruumitemperatuuril 7 paeva

Minimaalne sdilimisaeg: 150 pideva

Valmistanud AS Poéltsamaa Felixi tellimusel Orkla Foods Danmark, Taani.

Felix'i ketSup netokaal 900g

Koostisosad: tomatipasta (51% ), dddikas, suhkur, joogivesi, modifitseeritud térklis

sool, kiiiislauk, sibulapulber, 16hna-ja maitseained, sinepipulber, antioksiidant
(E300), sailitusained(E202 ja E211)

Toitumisalane teave 100 g
kohta

Energiasisaldus, kJ/kcal 408/97
Rasvad, 0g
millest kiillastunud rasvhapped |0 g
Stsivesikud, 22g
millest suhkrud 17¢g
Valgud 1.0g
Sool 25¢g

Pakendamine: plastpudel , netokogus 900 g

Siilitamise tingimused: Voib siilitada ruumitemperatuuril.
Kaitsta kiilmumise ja otsese pdikesevalguse eest.

Avatud pakend siilib kiilmkapis 14 paeva
ruumitemperatuuril 7 pdeva

Minimaalne sdilimisaeg: 240 pdeva

Parim enne: vaata mirget pakendilt

Valmistanud AS Poltsamaa Felixi tellimusel Orkla Foods Danmark, Taani.




Felix'iMagus Hot Dog'i sinep netokaal 900g

Koostisosad: joogivesi, dddikas, suhkur, sinepipulber (14%,) sool, viirtsid.

Toirtumisalane teave 100 g
kohta
Energiasisaldus, kl/kcal 572/137
Rasvad, 33¢g
millest kiillastunud rasvhapped | 0.1 g
Siisivesikud, 20¢g
millest suhkrud 19¢g
Valgud 40¢
Sool 26¢g

Pakendamine: plastpudel, netokogus 900 g

Sdilitamise tingimused: Voib siilitada ruumitemperatuuril.

Kaitsta kiilmumise ja otsese pdikesevalguse eest.

Avatud pakend siilib kiilmkapis 14 pdeva

ruumitemperatuuril 7 pdeva
Minimaalne sdilimisaeg: 240 pdeva
Parim enne: vaata mirget pakendilt

Valmistanud AS Poéltsamaa Felixi tellimusel Orkla Foods Danmark, Taani.

Felix'i Salsakaste netokaal 900g

Koostisosad: joogivest, dadikas, suhkur, tomatipasta 10%, punane paprika, sibul, gliikoos,
roheline paprika, modifitseeritud térklis, sool, tsillipipar, kiitislauk, viirtsid,
sinepipulber, paksendajad (E412 ja E415), happesuse regulaator ( E330),

sdilitusained (E202 ja E211).

Toitumisalane teave 100 g
kohta

Energiasisaldus, kl/kcal 440/105
Rasvad, <0,5¢g
millest kiillastunud rasvhapped | 0g
Susivesikud, 24 ¢
millest suhkrud 2l g
Valgud 08¢
Sool 24 ¢

Pakendamine: plastpudel , netokogus 900 g

Siilitamise tingimused: Voib siilitada ruumitemperatuuril.

Kaitsta kiilmumise ja otsese pdikesevalguse eest.




Avatud pakend siilib kiilmkapis 14 pdeva
ruumitemperatuuril 7 pdeva

Minimaalne sdilimisaeg: 180 pdeva
Parim enne: vaata mirget pakendilt

Valmistanud AS Podltsamaa Felixi tellimusel Orkla Foods Danmark, Taani.

2 Valmistamisjuhend

Ettevalmistamisel juhinduge alljargnevast:

Vorstid sulatage eelnevalt kiilmkapis 66 jooksul (iihe terve paki sulamine votab aega
u. 24 tundi).

Paigaldage rullgrill vastavalt rullgrilli tehase juhendile - temperatuurile
soojenemisega 80°C - 85°C

Vaakumpakendis kandilise kuju omandanud vorstid muutuvad soojenedes taas
timaraks.

Vorst on valmis serveerimiseks 25 minuti pérast (temperatuur rullgrillil 80°C - 85°C).
Vorstikest tohib soojana hoida rullgrillil kuni 2 tundi.

Avatud plastkotis vorstide realiseerimiseaeg on kuni 5 pieva hoituna kiilmkapi
temperatuuril.

Avatud plastkotis vorste tuleb hoida Shukindlalt suletud ndus.

Sulatatud toodet voib sdilitada kiilmkapi temperatuuril avamata originaalpakendis
kuni 5 péeva.

Markus!

Et mitte vigastada rullgrilli teflonpinda kasutage ainult plastist vorstitange.

Ettevalmistus- ja soojendusreziimid tootamiseks rullgrilliga:
Rullgrillil vorstid peavad saavutama sisetemperatuuriks 75 °C. Sellega
seonduvalt peab rullide temperatuur olema umbes 85 °C .

Tiahtis!

Erinevad rullgrillid on mdnevorra erinevate temperatuuridega. Kontrollige rullgrilli
temperatuuri grilli erinevatel positsioonidel.

Mootke vorstikese sisetemperatuuri parast 35 minutilist grillimisaega. Temperatuuri
kontroll ja grilli reguleerimine peaksid toimuma regulaarselt. Temperatuuri kontroll ei
ole rullgrillide puhul midagi erilist; seda kasutatakse erinevate koogiseadmete puhul
ikka, sest ka neil on kalduvus kellade kombel “ette kidia” voi “maha jadada”.

Grilli reguleerimine kdrgemale temperatuurile on soovitatav vaid kiilastajate tippajal.
Korgemal temperatuuril grillimisel voib juhtuda jargmist:

Liiga pikaldasel grillimisel voib vorst dra korbeda.
Vorsti virvus tuhmub.
Kiilastaja vdib ennast korvetada.

Jahtumisel (temperatuuri alandades) tuline vorst néirtsib (ehk tombub
kortsuliseks).
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Arge eksperimenteerige madalamate temperatuuridega.

Serveeritava vorsti sisetemperatuur ei tohi olla madalam kui 75°C
toiduhiigieenist ja tooteohutusest lihtuvalt.

Mirkus!

Arge doseerige kastet baguette’i sisse. Lisage kaste baguette’i suudmele
spiraalikujuliselt, seejérel suruge vorst kastmespiraalist 14bi. Nii jaotub kaste iihtlaselt
saia sisse.

P6hireegel klienti teenindades:

Arge puudutage serveeritavat toodet paljaste kitega. Selleks on olemas vastavad
toovahendid.

Ei tohi kasutada samu tange saia ja vorsti tostmisel.

Hiigieen

Vaid puhas seade, puhas lett ja puhas timbrus tekitavad kliendis kiillgetdmmet maitsva
hot dog’i jérele.

Hoidke pidevalt puhtust! Tootades sellise suhtumisega kaob dra ka vajadus
spetsiaalsete koristamispauside jirele.

Kvaliteet

Sibylla is Inside on arvamusel, et kvaliteet on tdpsus ja iihtsus detailides, mis loovad
kiilastajale iildmulje.

Sibylla is Inside kui tootja garanteerib parima tooraine, millest on valmistatud
kvaliteetsed toiduained. Sibylla is Inside poolt on vilja to6tatud standard hot dog’i
valmistamiseks ja serveerimiseks. Kvaliteetse 10pptulemuse saavutamiseks ja
kliendile koige meeldivama iildmulje loomiseks on vajalikud veel:

e Seadmete tookorras olemine
e Sérav puhtus ja virskus

e Arge kunagi serveerige kliendile sellist hot dog’i, millega te ise rahul ei
ole!

Seega kvaliteet on iildmulje ja hinnang sellele. Nii on hooletusse jaetud grill
tikskoikse personali ja madala kvaliteedi nditaja. Seetdttu todtage ja toimetage alati
puhtalt ja tipselt.

3 Ruligrill

Rullgrilliga tootamine on véga lihtne, kuid nduab samas ka teatud tdhelepanu.
Alljiargnevalt on loetletud tdhtsamad nduded rullgrilli tookorras ja puhtana
hoidmiseks.

Iga paev!
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Kontrollige, et kogu seade, eriti aga grilli rullid oleksid puhtad.
Kiilastamise tipptundidel puhastage grilli rulle iga 4 tunni tagant.

Seadme tootamise ajal on otstarbekas puhastada grilli rulle majapidamispaberi voi
paberritikuga.

Pédeva 10pus puhastage grilli rullid spetsiaalse rullgrilli puhastusvahendiga.
Rulle puhastage kiilgedelt keskosa poole.

Eemaldage rullidealune plaat, peske ndorga pesulahusega ja loputage pohjalikult.
Arge unustage rullidealust plaati ka tagasi panna.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid.

Kasutage komplekti kuuluvat puhastusharja ja rullgrilli puhastusvahendit (vt 16ik 6)
kahe rulli vahelt puhastades.

Lopuks piihkige niiske lapiga iile kdik nidhtavad pinnad.
Mirkus!

Ebakorrektne seadmega iimberkdimise tulemusena muutub seade
kasutamiskdlbmatuks. Uheks sagedamini esinevaks veaks on rullgrilli hoidmine pikka
aega korgel temperatuuril ilma rulle regulaarselt puhastamata. Sellise seadme
kohtlemise tulemusena pdleb vorstides sisalduv lihamahl, mis sisaldab ka proteiine,
rullide pinnale. Seega puhastage grilli rulle regulaarselt.

Kontrollige regulaarselt grilli rullide temperatuuri.

Arge kasutage traatnuustikuid voi teisi analoogseid materjale rullide puhastamiseks.

4 Roster

Iga paev!

Rostri sisepinnad on kaetud tefloniga, puhastage neid niiske lapiga.
Puhastage rostri pealmine pind samuti niiske lapiga.

Eemaldage roster oma kohalt selleks, et puhastada rostrialune pind.

Mirkus!

Roster on ette niihtud saiade rostimiseks. Arge pange rostrisse vorste.

5 Kiilmkamber
Iga paev!

Kui kiilmutatud voi jahutatud toote originaalpakend on kord juba avatud siilitage
toodet ohukindlalt suletavas kaanega ndus kiilmkambris voi siigavkiilmikus.
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Puhastage vorstindu koos kaanega.
Piihkige iile kiilmkambri vilispind, kaasa arvatud kéepide.
Veenduge, et kiilmkambri sisetemperatuur on dige (+2°C .. +6°C).

Veenduge, et jahutuselement poleks kaetud jddga (vastasel korral sulatage
kiilmkamber).

Sulatage kiilmkamber vajaduse korral (jdi tekkimisel).

6 Sibylla Mini Shop teenindusmooduli kompleksne puhastamine

Puhastage rullgrill spetsiaalse rullgrilli puhastusvahendiga, paberritiku ja selleks
ettendhtud harjaga.

Peske rullidealune kandik ndudepesuharja ja pesulahusega voi puhastage niiske
lapiga.

Piihkige iile kiilmkambri vilispind, kaasa arvatud kidepide.
Puhastage rostri plaadid ndudepesuharja, vee ja niiske lapiga.

Rullgrill: Kontrollige, et rullide teflonpind oleks vigastusteta. Arge kasutage
teflonpinna puhastamiseks teravaid abivahendeid.

Peske leti iilejddnud osad voi pinnad pesulahuse ja veega.

Kas teil on tidiendavaid kiisimusi seadmete vdi nendega seonduva puhastamise,
hoolduse ja teenindamise kohta?
Ettevalmistus toole hakkamisel

Liilitage rullgrill vooluvorku 20 min enne leti avamist.

Pange esimesed vorstid grillile viahemalt 30 min enne avamist.

Korraga voiks grillil olla vihemalt 4 vorsti.

Liilitage roster vooluvorku vihemalt 15 min enne avamist.

Kontrollige, et kiillmkamber oleks tookorras ja reguleeritud digele temperatuurile.

Kontrollige, et meniiiisse kuuluvad muud materjalid oleksid puutumata ja vérsked ehk
realiseerimiskdlbulikud (vastasel korral tellige uus kaup — vt 16ik 8).

Pange kiilmkambrisse paevaks vajalik vorstikogus.
Puhastage iile koik mooduli t60pinnad, roostevabast terasest pinnad hodruge ldikima.

Kontrollige, kas lett ka kliendipoolsest kiiljest vaadatuna on puhas ja vérske.

To66 l10petamine

Puhastage grilli rullide teflonpinnad paberritiga piihkides rulle mooduli viliskiiljelt
keskosa poole. Seejdrel puhastage rulli pinnad korralikult harja ja spetsiaalse
puhastusvahendiga.

Liilitage soojendavad seadmed (rullgrill, roster, vorstisoojendaja) vooluvorgust vilja.
Peske puhtaks grilli rullidealune plaat.
Peske vorstitangide hoidja.

Vaétke kiilmkambrist vilja vorstid ja puhastage kambri seinad, seejirel pange vorstid
tagasi kiilmkambrisse.
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Nihutage rullgrilli moodulit ja puhastage selle alla jddvat pinda. Puhastage ka klaasist

kate ja nihutage moodul tagasi.

Piihkige harja ja lapiga puhtaks rostri plaadid.

Puhastage rostrialune pind.

Pange hot dog’i kaste 66seks kiilmkappi.

Tiihjendage ja peske vOoimaluse korral erinevad jagajad.
Puhastage ketSupi-, sinepi- ja kastmepudelite vilispinnad.

Kontrollige, kas kiilmkapis on jargmiseks pdevaks piisavalt vorste sulamas.

7 Puhastusvahendid rullgrillidele (tellimiskood 132199)

Rullgrill vajab iga pédev pohjalikku puhastust. Sibylla rullgrilli puhastusvahend on
spetsiaalne vahend rullgrilli rullide teflonpinna puhastamiseks. Ka hari on

spetsiaalselt vilja tootatud rullidevahelise osa puhastamise holbustamiseks. Rullgrilli

puhastusvahendi ja puhastusharja kasutamine lihtsustab grilli puhastamist tulevikus.

Nimetus Hulk/Pakend
Rullgrilli puhastusvahend (tellimiskood 6 tk. x 500 ml
132199)

PH tase: 6 (kontsentraadis)

Puhastusvahendi ohutuskaart

/Pange siia vahele puhastusvahendi ohutuskaart/

8 Termomeeter temperatuuri kontrollimiseks

Sibylla Mini Shop’i varustust ning toodete sdilitamise temperatuuri tuleb pidevalt
jélgida. See on véga oluline toodete kvaliteedi tagamiseks.

NB! Temperatuuri métmist teostab vajadusel ka Jungent OU hooldetehnik
Endel Lett : mobiil 50 97662

9 Sibylla Mini Shop kiitlemise enesekontrolli juhend
Siigavkiilmiku ja kiilmkambri temperatuuri kontroll
Temperatuur siigavkiilmikus: mitte iile -18° C

Temperatuur kiilmkambris: mitte iile +6° C
Temperatuuri kontrollida iga péev.

Vorstide siilitustemperatuur transpordil:
Stigavkiilmutatud toote temperatuur: mitte iile -18° C
Jahutatud toote temperatuur: mitte iile +6° C
Temperatuuri kontrollida iga kaubasaadetise vastuvotul.

Kerge ligipais valamule
Valamu peab olema varustatud kuuma ja kiilma veega, pesuaine ja paberritikuga.
Valamu ei tohi olla blokeeritud mittevajalike asjadega.
Kontrollida iga péev.

Kerge ligipais kitepesukohale
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Peab olema tagatud ligipaas kétepesukohale ja kidtepesuvoimalus vajaduse korral.
Kitepesukoht peab olema varustatud vedelseebi ja paberritikuga.
Kontrollida iga péev.

Seadmete kontroll
Teflonpinnad peavad olema vigastusteta, puhtad ja kriimustamata.
Kasutada ainult varustuses olevaid plastiktange.
Kontrollida iga péev.

Seadmete puhastamine. Iga paev!
Vorsti moodul tuleb puhastada pesuaine ja veega. Seadmed tuleb puhastada vee ja
pesuainega.
Koik roostevabast terasest pinnad pihustada iile rullgrilli puhastusvahendiga, mis jitta
toimima 10 minutiks. Pesuaine on lenduv.

Lisainformatsioon

Kiisimused enesekontrolli osas, mis puudutavad néiteks jirgnevaid tegevusi:
Puhastamine

Rullgrilli puhastusvahendi tellimine

Plastiktangide tellimine

Seadmete teenindamine ja remont

Toiduainete sdilitamine

Kiisimused toote kohta

Jne.

10 Helistage Sibylla esindajale: vt. kaanelehelt
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Sibylla MiniSHOP meelespea!

e Ara puuduta serveeritavaid tooteid palja kdega. Selleks on olemas
toovahendid. Hot Dog ile Umber lisaks kotikesele ainult 1
salvratik.

e Hoia rull-grill temperatuuril 80 .. 85°C - lilessulanud vorstikesed
soojenevad siis 25-30 minutiga.

e Hoia grillil pidevalt vahemalt 4 vorsti. Temperatuuril 80 .. 85°C
vdib vorst olla grillil kuni 2 tundi!

e Kilmutatud vorstikestel lase sulada kilmkapis. Selleks kulub
vihemalt 24 tundi. Ara unusta vorstikesi ruumi!

e Kiulmutatud saiakestel lase sulada originaalpakendis
ruumitemperatuuril. Selleks kulub umbes 2 tundi. Ulessulanud saiad
sdilivad toatemperatuuril 16 tundi. NB! Ara pane neid kilmkappi!

e Puhasta regulaarselt grilli vabasid rulle majapidamispaberi voi
salvrdatiga (NB! Sibylla salvrdtid ei ole kdige sobivamad, sest nad
el ima rasva)

Sinu vahetuse loppedes:
e Pese tangid

e Puhasta rull-grill ja roster:

1. Lilita seadmed puhastamise ajaks vooluvdorgust valja

2. Puhasta grilli rullid a)spetsiaalse Sibylla
puhastusvahendiga - kdige efektiivsem, ei vaja
loputamist; b)soojas vees vdi ndrgas pesulahuses
niisutatud lapiga. Kui kasutad pesulahust siis tuleb
rulle ka puhta veega loputada

3. Puhasta ka rullide alune plaat

4. Puhasta rostri soojad plaadid ja pealmine pind niiske
lapiga

5.Lidlita puhtad seadmed taas vooluvdrku

e Heida pilk ka kilmkapile:
e Kas vorstikesi on jadrgmisele vahetusele piisavalt?
e Kas sahtel on kinni?

e Kui sahtel on irvakile jddnud, tekib jad. Ja siis .. ..
vajab klilmkapp sulatamist!
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11 Sibylla Hot-Dog’i valmistamise liihijuhend.

1. Vorstid votke siigavkiilmkapist vilja ja asetage tavakiilmikusse
sulama. Selleks kulub vihemalt 24 tundi, enne kui saab alustada
nende grillimist.

2. Pakendi avamisel mirkige sellele avamiskuupiev.

3. Avatud vorstipakend siilib kiilmkapis suletud anumas max 5
paeva.

4. Vorstide vaakumpakend avage vihemalt 2 tundi enne vorstide
grillile asetamist. (vorstid on suletud pakendis kandilise
kujuga, mis iiles sulamisel ja grillimisel kaob)

5. Liilitage grill sisse 60 minutit enne kasutamist ja hoidke
termostaati iihes asendis, samal kuumusel!

6. Asetage vorstid grillile: alati grillil vihemalt 4 viinerit korraga!
Naditeks 2 frankfurterit, 1 kabanoss ja 1 chilivorst.

7. Vorste tuleb grillida vihemalt 25 minutit.

8. Saiad votke siigavkiilmikust vélja ja sulatage toatemperatuuril
selleks ettenédhtud plastkarbis voi metallsahtlis, kindlasti Kinnises
(kinnikeeratud) kilekotis, et dra hoida saiade kuivamist.

9. Enne rostrisse asetamist tuleb saiad (Kkilekotis) iiles sulatada.
Selleks kulub toatemperatuuril 2 tundi.

10.Asetage sai rostrisse, 45 sekundi pérast on sai serveerimiseks
valmis.

11.Ulessulanud saiad siilivad 12 tundi toatemperatuuril (auguga saiad
ja lohki 16igatud saiad).

12. Roster on vaid saia rostimiseks, seda ei tohi kasutada vorstide
kuumutamiseks!

13.Kiisige alati kliendilt, millist kastet ta eelistab (ketSupit, sinepit,
majoneesi voi salsa kastet). Kastmeid lisage ringidena saia sisse —
max 3 ringi! Kui klient soovib iile 2 erineva kastme, pange igat
taidist ainult tiks ring! Lohki 16igatud saiaga hot-dogi puhul pange
alla kakas triipu kastet ja iiks triip sinepit vorsti peale, max 3 triipu

14.Serveerige Hot-Dog spetsiaalses paberkotis ja lisaks andke juurde
1 salvritik, sellest piisab!

15.Kasutage iiksnes ettendhtud plastiktange

16.Kui teate, et teatud kellaajal on oodata palju kliente, valmistuge
selleks ja grillige rohkem vorste. NB! Arvestage, et
ettevalmistusaega peate varuma vihemalt pool tundi!

17.Vorste voib grillil hoida maksimaalselt 2 tundi.
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12 Puhastamisjuhised

Grilli tuleb iga piev hoolikalt puhastada

kasutades spetsiaalset puhastusvahendit .

Rullgrilli on vaga kerge kasitseda, kuid ta néuab siiski pidevat hooldust.
Et grill oleks viisaka ja varske valimusega, pidage kinni jargmistest juhistest:

Igapdievased toimingud

e Veenduge, et grill on alati hoolikalt puhastatud, eriti rullid.

¢ Rullide puhastamist alustage alati servadelt suunaga keskele.
e Tipptundidel puhkige rulle iga 4 tunni jarel salvratikuga.

e Peske kuuma veega, loputage ja kuivatage.

o Votke valja rullide all olev plaat, peske ja loputage hoolikalt.
Arge unustage plaati oma kohale tagasi panna!

e Puhastamisel kasutage vaid spetsiaalset puhastusvahendit. Mitte
mingi juhul ei tohi kasutada abrasiivseid puhastusvahendeid!

o Lopetuseks piihkige koik ndhtavad pinnad niiske lapiga iile.

Paljud rullgrillid muutuvad kasutuskdlbmatuks vale kiisitsemise tottu. Uks
enamlevinud viga on korge tootemperatuuri kasutamine pika aja jooksul ilma
rulle regulaarselt puhastamata. Vorstidest tilkuv rasv poletab rulle. Seepirast
olge hoolikad ja puhastage grilli regulaarselt!

NB!

Pidage meeles, et tootate kvaliteetse ja orna toiduga,

seepirast hoidke kied ja toovahendid alati puhtad!
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13

HOT-DOG’I tehnoloogiline skeem

HOTDOG'I TEHNOLOOGILINE SKEEM

KAUPADE VASTUVOTMINE
T&C&R&Q
Stigavkiilmutatud Hotdogi vorstid - KKP1 L] Hotdogi kastmed - sinep, ketSup, majonees
m.i -18°C v. TM (toatemperatuuril)
Suigavkiilmutatud Hotdogi saiad - KKP1 ||
mii -18°C
KAUPADE LADUSTAMINE
T&C&R&Q
Stigavkiilmutatud Hotdogi vorstid - KKP2, KKP3 L] Hotdogi kastmed - sinep, ketSup, majonees
Stigavkiilmik m.ii -18°C v. TM (toatemperatuuril)
Siigavkiilmutatud Hotdogi saiad - KKP2, KKP3 |
Stigavkiilmik m.i -18°C
SULATAMINE
T&C
Siigavkiilmutatud Hotdogi vorstid - KKPS Suigavkiilmutatud Hotdogi saiad
Kiilmik KKP4 0 °kuni 6 ° C . votta sulama originaalkotis temp m.ii + 24 °C
Ulessulanud vorstide siilitamine avamata kotis m.ii 5 pdeva (alates sulatamise algusest)

MUUGIKS ETTEVALMLI

T&C&R&Q

STAMINE

Sulatatud Hotdogi vorstid -
kuumutada temperatuurini vorsti keskel m.a +75 °C
vithemalt 20 min - KKP6

Hotdogi saiad hoida kaanetatult
saiakarbis temp m.ii + 24 °C

SAILITAMINE
T&C&R&Q

Kuumutatud hotdogi vorstid - KKP 7
m.a +63° Cmax 2 tundi

Q

KOMPLEKTEERIMINE JA MUUK

Hotdogi kastmed - sinep, ketSup, majonees - v. TM l
lisada toatemperatuuril olev kaste 3 ringi

Hotdogi saiad - v.TM
rostida sai krobedaks (kergelt helepruun)

TINGMARGID, KKP - kriitiline kontrollpunkt.
T - Temperatuur R - Temperatuuri registreerimine
Q - Kvaliteet m.ii-mitte iile; m.a - mitte alla
C - Aeg v.TM - vastavalt tootja margistusele
KKP1 - kilmutatud toidu  temperatuur | KKP2 -  kiilmutatud toidu temperatuur

vastuvotmisel m.ii -18° C.

sdilitamisel ja ladustamisel m.ii -18° C.

KKP3 — Ohutemperatuur stigavkiilmkambris | KKP4 — 6hutemperatuur kiilmikus O .. +6° C.
m.ii -18°C
KKP5 - kiillmutatud toidukauba sulatamine | KKP6 — toidutemperatuur kuumtdotlemisel

kiilmikus O .. +6°C.

(toidu sees keskel) m.a +75°C.

KKP7 — kuuma toidu siilitamine rullgrillil
max 2 tundi, sisetemperatuur m.a +63°C.
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