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UNIFRIT

UNTERWEGS IN SACHEN OL



PROFITIEREN SIE VON DEN VORTEILEN
DER UNIFRIT FRITTIEROLE

1. Konstant hohe Produktqualitat

© Rezeptur auf der Basis fundierter Kenntnisse aus
der Fettforschung

Beste und kontrollierte natiirliche Zutaten
Dauerhaft verlassliche Frittierqualitat
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= Qualitat gibt Sicherheit

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

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

Von dieser konstant hohen Produkt- und Frittierqualitat profi-
tieren auch die Endkunden. Mit UNIFRIT Frittierdlen werden
Nahrungsmittel gesundheitsbewusster frittiert und der jeweilige
Eigengeschmack bleibt nach dem Frittieren unverfalscht erhalten.
Und Gaste, die auf den Geschmack kommen, kommen wieder.

2. Schneller und langerer Betrieb

Gebrauchsfertig zum direkten Einfiillen in die Fritteuse
Schnelles Erreichen der Betriebstemperatur

Weniger Fettwechsel durch langere Betriebsdauer der
UNIFRIT Frittieréle von bis zu 50 Stunden
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= Zeit-, Energie- und Arbeitsersparnis

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

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

Unabhangige Untersuchungen haben ergeben, dass das Frittierdl
»UNIFRIT Extra« mehr als doppelt so lange Standzeiten wie her-
kémmliche Palmblockfette oder Pflanzenéle 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.

Bis zu 50 Stunden frittieren
ohne Qualititsverlust
mit UNIFRIT Extra, dem

Frittierél mit Longlife-Formel



3. Entsorgung mit Riickvergiitung

Unkompliziertes Riickfiillen in den Kanister

Kein Unfallrisiko beim Fettwechsel

Umweltgerechtes Recycling des verbrauchten Frittierdls
Riickvergiitung liber Preisnachlass beim Neukauf
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Zeit-, Abfall- und Kostenersparnis

Das verbrauchte Frittierdl wird Gber einen von UNIFRIT mit-
gelieferten Trichter wieder in den Kanister zurtickgefdllt.

Aufgrund der flussigen Konsistenz der UNIFRIT Frittierdle erfolgt
das Rickfullen ohne vorheriges Erhitzen. Die potenziellen Unfall-
gefahren beim Ablassen von heiBem Frittierfett und auf dem Weg
zur Altfett-Tonne entfallen.

Bei der nachsten Neulieferung wird der Kanister mit dem ver-
brauchten Frittierél wieder zurtickgenommen. Kanister und Ol
werden einem umweltgerechten Recycling-Kreislauf zugefihrt.
Das recycelte Ol geht als Heizkraftstoff an ein Warmekraftwerk.

Anstatt eine Entsorgungsgebthr zu bezahlen, erhalten die
UNIFRIT Kunden fur ihr verbrauchtes UNIFRIT Frittierol einen Preis-
nachlass beim Kauf der Neuware.

Befullen der Fritteuse:
UNIFRIT ist gebrauchs-
fertig zum direkten

Einftllen

4. Vertragsfreiheit und Service

© Keine vertragliche Bindung oder Abnahme von
Mindestmengen

Kostenlose Lieferung und Entsorgung
Kostenlose Beratung und Schulung

= Service- und Know-how-Gewinn

Die UNIFRIT GmbH beliefert ihre Kunden ohne jegliche vertragliche
Bindung oder Abnahme von Mindestmengen. Der Kunde kann die
Zusammenarbeit jederzeit beenden.

Innerhalb des kostenlosen UNIFRIT Liefer- und Entsorgungssystems
brauchen sich die Kunden um nichts zu kimmern. UNIFRIT regi-
striert die Verbrauchsmengen und -zeitraume ihrer Kunden und ruft
sie an, um den Termin fur die neue Warenlieferung abzustimmen.

Kostenlose Beratungen und Schulungen fir Neu- und Stamm-
kunden runden das UNIFRIT Serviceangebot ab. Beispielsweise mit
Frittier- und Hygieneschulungen oder der individuellen Erstellung
von Fettpflege- und Reinigungspléanen werden die Kunden und
ihre Mitarbeiter fit gemacht fir den Umgang mit Olen und Fetten
sowie der allgemeinen Hygiene-Verordnung samt den Richtlinien
der HACCP.

Durch professionelles sachgeméBes Frittieren lassen sich jahrlich
bis zu 400,00 € Mehrkosten pro Fritteuse einsparen.

Entleeren der Fritteuse:
unkompliziertes RUick-
fullen direkt in den
leeren Kanister



WAHLEN SIE AUS DEM UMFASSENDEN
UNIFRIT PRODUKTSORTIMENT

UNIFRIT Frittierdle

Aus rein pflanzlichen Olen

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

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 " 26 55 0 <2 <3
und eignet sich hervorragend zum Frittieren.

Zeichnet sich zudem durch besondere Hitzestabilitdt aus.

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

UNIFRIT Classic UNIFRIT Extra




UNIFRIT Speiseodle

100 % natiirliche Zutaten
100 % reine Ole

100 % Qualitat

100 % Geschmack
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Perfekte Speisenzubereitung

100 % reines Rapsol

Rapsol weist im Vergleich zu anderen Speisetlen den hochsten Anteil an ungesattigten Fettsduren
auf. Es besitzt einen hohen Anteil an den wichtigen einfach ungeséattigten Fettsduren von ca. 65 %.
Allen voran steht die Olsaure, die einen positiven Einfluss auf den Fettstoffwechsel hat.

100 % reines Sojadl
Bei dem wertvollen Sojadl betragt der Anteil ungesattigter Fettsauren bis zu 62 %, der Linolsdure-
anteil bis zu 52 %. Sojadl hat einen milden Geschmack und eine hellgelbe Farbung.

100 % reines Erdnussol

Erdnussol gehdrt zu den wichtigsten Speisedlen in der Kiiche. Es ist geschmacksneutral, sehr hoch
erhitzbar und eignet sich deshalb besonders gut zum Braten und Grillen. Erdnussél ist reich an ein-
fach ungesattigten Fettsauren.

100 % reines Sonnenblumendl

Sonnenblumendl besitzt mit etwa 60 % Linolsaure einen sehr hohen Anteil an mehrfach ungesattig-
ten Fettsdauren. Diese sind essenziell, das heift, der menschliche Kérper kann sie nicht selbst herstellen
und muss sie Uber die Nahrung aufnehmen. Zudem macht der hohe Gehalt an Vitamin E das Sonnen-
blumendl besonders wertvoll.

100 % reines Olivendl

Aufgrund seiner Nahrstoffe, Naturlichkeit, leichten Verdaulichkeit und seines intensiven Geschmacks
eignet sich reines Olivendl sowohl roh als auch zum Kochen hervorragend. Olivendl »Extra Vergine«
ist das am besten verdauliche Ol und hat unzahlige heilende Eigenschaften. Es reduziert das schad-

liche Cholesterol, senkt den Blutdruck und den Blutzuckerspiegel.

In Flaschen und Kanistern erhdltlich.

Sonnenblumen

Oliven






KOMPETENT
IN SACHEN OL

UNIFRIT, das Markenprodukt

Langjahrige Erfahrung

Mitglied der »Deutschen Gesellschaft
fiir Fettwissenschaft«

© Nominiert fiir den »Umweltpreis 2007«

©
©

= Kompetent in Sachen Ol

UNIFRIT Frittier- und Speisedle sind Markenprodukte der BO-GA
GroBhandelsgesellschaft. Insbesondere im Bereich der Frittierdle
steht UNIFRIT fir eine neue Generation von Ol, das ein gesund-
heitsbewussteres und effizienteres Frittieren ermoglicht.

Auf der Basis fundierter Kenntnisse aus der Fettforschung und in
enger Zusammenarbeit mit namhaften Forschungseinrichtungen

aus dem Lebensmittelbereich wurden eigenstandige Rezepturen

fur hochwertige Frittierole entwickelt.

Als Produktionspartner konnte ein niederlandischer Lebensmittel-
konzern gewonnen werden, der vom qualitdtsgepruften Roh-
stoffeinkauf bis hin zur streng kontrollierten Herstellung die hohe
Qualitat der UNIFRIT Ole kontinuierlich gewahrleistet.

Das eigens konzipierte UNIFRIT Liefer- und Entsorgungssystem
kommt in hohem MaBe den Kunden und der Umwelt zugute.
Das verbrauchte Ol wird gegen einen Preisnachlass auf die Neu-
ware kostenlos abgeholt und zu Heizkraftstoff recycelt.

UNIFRIT wurde fur den »Umweltpreis 2007 « nominiert und ist ak-
tives Mitglied der »Deutschen Gesellschaft fur Fettwissenschaft«.




Flaschenabftllanlage und Pflanzenélsilos
am Produktionsstandort in den Niederlanden




