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IMPORTANT

Conserver à l’abri de la lumière et de l’humidité.

Replacez rapidement le capuchon après ouverture.

Ne retirez pas les déshydratants.

Ne touchez pas les zones de test des bandelettes.

Utilisez les bandelettes avant la date de péremption.

DIRECTIONS FOR USE
Tenez la bandelette par le bout blanc (max huile 40°).1.

Trempez jusqu'à l’immersion total du bout coloré.2.

Gardez la bandelette dans l’huile pendant 2 secondes.3.

Retirez la bandelette de l’huile.4.

Attendez 2 minutes.5.

Comparez la bandelette au nuancier.6.

Jetez la bandelette usagée.7.

Bandelettes de test d’huile de
friture 
Test pratique, rapide et objectif

La qualité
de l’huile
est Idéal de
0 jusqu’à
0,5.

Il faut faire
attention
quand la
qualité de
l’huile est
entre 1,5 et
2,5.

Il faut
absolument
changer
l’huile quand
sa qualité
arrive entre 3
et 5.
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