2 STERNE FUR GESCHMACK & QUALITAT

UNIFRIT Frittierol Extra wurde vom »International Taste & Quality Institute«
mit dem begehrten Qualitatsgiitesiegel 2010 ausgezeichnet

Der renommierte »Superior Taste Award«

Das »International Taste & Quality Institute« in Brussel ist die
fuhrende unabhéngige Organisation, die sich der Bewertung und
Auszeichnung von Nahrungsmitteln und Getranken mit hervor-
ragendem Geschmack widmet.

Die »Superior Taste Award« Jury wird aus den 13 bedeutendsten
kulinarischen und Sommeliers Verbanden ausgewahlt. Die 120
Juroren sind allesamt international anerkannte Chefkéche und
Sommeliers, gelten als Meinungsfihrer und Geschmacksexperten.
Weitere aktuelle Informationen online: www.itgi.com/de.

Blindverkostung und Mehrfachbeurteilung
Die kompetente Fachjury priift jedes einzelne Produkt, ohne den  INATIONAI
Hersteller zu kennen. Die Bewertung bertcksichtigt vorrangig
Geschmack, Geruch, Textur und Aussehen. Die Produkte wer-
den von mehreren Jurymitgliedern aus verschiedenen Nationali-
taten verkostet, beurteilt und alle Einzelbewertungen zu einem
Endergebnis zusammengefasst.

Bei entsprechend hochwertiger Produktqualitat sind folgende
Auszeichnungen méglich: 1 Stern = FEINER GESCHMACK,

2 Sterne = BEMERKENSWERT, 3 Sterne = HERVORRAGEND.
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Mit besten Zutaten und eigener Rezeptur zum Erfolg
AusschlieBlich beste naturliche Zutaten, ein kontrollierter Her-
stellungsprozess und die besondere Rezeptur auf Basis fundierter
Erkenntnisse aus der Fettforschung zeichnen UNIFRIT Extra aus.
Anlasslich der feierlichen Preisverleihung traf der UNIFRIT Unter-
nehmer René Frauenkron die weiteren Gewinner, zu denen die
fihrenden Weltmarken aus der Nahrungs- und Getrankeindustrie
zahlen. Eine groBe personliche Freude fur den Geschaftsfihrer
und ein bemerkenswerter Erfolg fiur sein mittelstandisches Unter-
nehmen BOGA, das mit UNIRFIT unterwegs in Sachen Ol ist.

UNIFRIT
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UNIFRIT Frittierole

Aus rein pflanzlichen Olen

Frei von gehirteten Olen und frei von Cholesterin
Frei von gentechnisch verdnderten Saaten
Absolut geruchs- und geschmacksneutral

000

Hervorragende Frittierergebnisse

UNIFRIT Frittierdle sind das Ergebnis fundierter Kenntnisse aus
dem Bereich der Fettforschung. Aufgrund ihrer besonderen Re-
zeptur und des kontrollierten Herstellungsprozesses sind UNIFRIT
Frittieréle frei von geharteten Olen, Cholesterin sowie gentech-
nisch veranderten Saaten. Ausgewahlte natlrliche Zutaten und
der komplette Verzicht auf chemische Zusatze gewahrleisten
zudem die gleichbleibend hohe Qualitat der UNIFRIT Produkte.

Insbesondere beim taglichen Frittieren zeigen sich die Vorteile der
UNIFRIT Frittierdle. Sie sind absolut geruchs- und geschmacks-
neutral, deutlich hitzestabiler als herkémmliche Frittieréle und
erzielen bei Temperaturen bis 175 °C krossere Frittierergebnisse.

UNIFRIT Frittieréle sind gebrauchsfertig. Sie kénnen ohne Auf-
schmelzen direkt in die Fritteuse gefullt werden.

Gegenuber Blockfetten ist die Betriebstemperatur deutlich schnel-
ler und mit geringerem Energieverbrauch erreicht.

Unabhéngige Untersuchungen haben ergeben, dass das Frittierdl
»UNIFRIT Extra« mehr als doppelt so lange Standzeiten wie her-
kémmliche Palmblockfette oder Pflanzendle ermdglicht. Ein Fett-
wechsel ist normalerweise nach ca. 20 Stunden erforderlich.
»UNIFRIT Extra« mit der besonderen »Longlife-Formel« frittiert
jedoch bis zu 50 Betriebsstunden ohne Qualitatsverlust.
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UNIFRIT Classic
Enthalt essenzielle Fettsauren, Vitamin E, 20 25 47 0 <2 0
viele wertvolle Antioxidantien und Beta-Carotin.
UNIFRIT Extra
Besitzt eine ideale Fettsdurezusammensetzung (N 26 55 0 <2 <3
und eignet sich hervorragend zum Frittieren.
Zeichnet sich zudem durch besondere Hitzestabilitat aus.

Fillmenge/Kanister: UNIFRIT Classic 20 Liter, UNIFRIT Extra 10 Liter, andere GebindegréBen auf Anfrage.

UNIFRIT Classic UNIFRIT Extra

BO-GA GroBhandelsgesellschaft mbH
UNIFRIT Zentrale

Erwin-Topp-StraBe 6

44866 Bochum

Telefon +(49) (0) 23 27-9190 36
Telefax +(49) (0) 2327-96583 74
info@unifrit.de

www.unifrit.de



