ULTIMATE FRY PERFECTION
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Die ultimative Frittier-Perfektion

" Nachhaltige Bag-in-Box: 80 % weniger Plastik,
) ' LY langere Haltbarkeit des Ols, weniger Einkauf,
aw

weniger Abfall. Flir eine nachhaltigere Umwelt.




Langere Haltbarkeit,
weniger Olwechsel

v Reich an Omega 9

Entdecken Sie die Vorteile von Omega-9-
Fettsauren - eine Art gesunde Fette, die aktiv den
LDL-Cholesterinspiegel senken. Diese Fettsauren
werden sowohl vom Koérper selbst produziert

als auch in Lebensmitteln wie Olivendl und
Avocados gefunden. Sie spielen eine wesentliche
Rolle bei der Férderung der Zellfunktion,

der Aufrechterhaltung einer ausgewogenen
Blutzusammensetzung und der Regulierung des
Hormonhaushalts durch die Unterstlitzung der
Prostaglandinproduktion.

Neben ihren gesundheitlichen Vorteilen werden
Omega-9-Fettsauren im Gastgewerbe immer
beliebter, da sie nachhaltig und frisch sind.

Als Unternehmer kénnen Sie Vorreiter in

Sachen Gesundheit und Nachhaltigkeit sein.
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v~ 100 % pflanzlich

100 % pflanzliches Frittierdl ist eine ausgezeichnete
Wahl, da es frei von tierischen Fetten ist, reich an
gesunden ungesattigten Fettsauren und praktisch
keine Transfette enthalt - was gut flir das Herz und
die allgemeine Gesundheit ist. Es hat einen hohen
Rauchpunkt, was es ideal zum Frittieren macht,
ohne schadliche Stoffe zu produzieren. Zudem
bewahrt es die natlrlichen Aromen der Speisen
und sorgt flr eine knusprige Textur. Es enthalt auch
Antioxidantien wie Vitamin E, die die Zellen vor
Schaden schiitzen. Mit 100 % pflanzlichem Frittierol
genieBen Sie leckere und gesunde frittierte Speisen.

7 M
U hOl a' ®  PliniusstraBe 8 Tel. +31 (0) 50 82 00 976

ULTIMATE FRY PERFECTION

\——

48488 Emsbliren

info@filtadach.eu



