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JAK PRICHUTE SPRAVNE POUZIT

Nase pfichuté jsou uréeny k pouziti v mnozstvi 1 az 5 grami na jeden kilogram potraviny.
Pét kapek z pipety odpovida priblizné 0,1 g pfichuté, cozZ je idealni mnoZstvi pro ochuceni
100gramové porce jidla.

1. Zacnéte malym experimentem

Predtim, nez prichut pfidate pfimo do jidla, doporucujeme si nejprve vyzkouset maly test.
Do 100 ml rostlinného oleje pridejte 5 kapek pFichuté, dikladné promichejte a ochutnejte.

o Pokud je vysledna chut pfili$ silna, snizte davkovani.
e Pokud je malo vyrazna, pfidejte vice pfichuté.

Timto zplsobem si snadno urcite, jaké mnozstvi pfichuté vam nejvice vyhovuje.

2. Zohlednéte vlastnosti potravin

Pamatujte, Ze proces vareni, chlazeni nebo mrazeni mlze ovlivnit intenzitu vysledné chuti.
Také obsah tuku, cukru a bilkovin v potraviné muze chut prichuté oslabit.

V takovych ptipadech doporucujeme mirné zvysit davkovani, aby konecny vysledek odpovidal vasi
predstavé.

Tip: Tuky, cukry a bilkoviny na sebe dobfe vaZou aromatické latky, takze pro chutové poharky jsou
méné dostupné. Cim je jidlo ,bohat$i“ na kalorie, tim méné intenzivné budete pfichut citit.

3. Pfizplsobte davkovani typu jidla

Tucnd nebo bilkovinami bohata jidla (napf. maso, syry, omacky) obvykle potrebuji vyssi davku
prichuté, aby byla chut vyvazend a dostateéné vyrazna.
Lehdi jidla, jako jsou dezerty nebo ndpoje, naopak vyzaduji mensi mnozstvi.

4. Michejte pfichuté s rozvahou

Michani rGznych pfichuti je nejen mozné, ale i doporucené.

Ziskate tak jedinecné kombinace chuti podle svych predstav.

Jen dbejte na to, aby zadna prichut neprevazila ostatni — harmonie je kliéem k dokonalému
vysledku.



