


Frittieren

Hochleistungsfrittierfett / -6l

Pflegen &
Reinigen

Jaubere Fritteusen im
Haondumdrehen

* Langere Standzeiten

* Weniger Wechselintervalle

* Hohe Hitzestabilitat &
Belastbarkeit

* Reich an gesattigten und
mehrfach ungesattigten
Fetten

* Niedrige Fettaufnahme

* Neutral im Geschmack
und Geruch

e Schnell und einfach anwendbar
* Hygienisch sauberes Fett

* Keine Ablagerungen

* Verlangerung der Standzeit

* Gleichbleibender Geschmack &
Qualitat

Frittieren
360°

Entsorgung

Jtimmen JSie sich gerne mit
lhrem Service-Bund Partner ab

Kontrollieren

TPM-WERT-OLTESTER

Wenn Sie Lusthaben Zeit
und Geld zusparen,
kontaktiereny/ie gerne
lhren Fachperater!
Wir freuen urg auf Sie.

.

» Tagliche Messung des
Fettes /Oles

* Optimaler Zeitpunkt des
Fettwechsels

* Gleichbleibendes Geschmacks-
erlebnis fiir den Gast

» Zuldssigen TPM™ Wert ermitteln

s * Keine Sicherheitsliicken im

» Zuverladssiger und sauberer o - = A Bereich der Haftung » |
Service j

* Rechtssicherheit durch eine stets

rechtmaBige Entsorgung DO k ume ni eren

e Transparente Kosten- &
Produktionszeiten

» Kontrollierbare
Frittierkosten

* RegelmaBige &
belegbare Reinigungen

: » Nachweis fiir die

* TPM steht fiir Total Polar Material. Vi S

Dies ist der Wert, den der Gesetzgeber vorschreibt, wann das Fett gewechselt mégliche Lebensmittel
werden muss. In Deutschland liegt der Wert bei 24% (Osterreich 26%). kontrolle (HACCP)




Vereinbaren Sie jetzt
einen Praxistest!

* Professionelle Reinigung lhrer Fritteuse
; * Praxistest mit Hochleistungsfrittierfett / -6l
- * Personliche Dokumentation

» Wahlen Sie Servisa System, wenn bislang
Rapsél eingesetzt worden ist

* \Wahlen Sie Servisa Longlife, wenn bislang Blockfett oder
halbfliissiges Fett verwendet wurde

s

Hochleistungs-Frittierdl Pflanzendlmischung
JSystem”, vollflissig mit Butteraroma
aus R:apsél, ﬁ]lr die Extrembetasfa Jupreme"
tung in der Fritteuse. Sparsam im
Verbrauch mit deutlich lingerer Ideal zum Kochen, Braten,
Standzeit, Kein Schaumen, keine . Abschmelzen """:’”‘GE"“"-'SE'-
Rauchentwicklung. Bleibt voll- sl £ Backen oder Glasieren, zur
iliissig tber 8°C. Dadurch (auch. | - Saucenherstellung wie z. B,
im kalten Zustand) einfaches Ab- | ref'-"’“) Saluce Hoi!ar‘tdaisel.l Ideal ;um
fassen und Reinigen. Rauchpunkt A - e Braten von Fisch, Uberall dort
von 230°C und Flammpunkt einsetzbar, wo Butter verwen-
von 320°C. Geruchs- und ge- X\ l H det wird
schmacksneutral, cholesterinfrei J =
65040, Box 10 Liter 40780, Eimer 10 Liter
Hochleistungs-Frittierfett Fritteusenreiniger
..LDHQ"fE". hDjbﬂl:IESig Gronu[ot
aus doppelt fraktioniertem Palmal, ol
ungehartet. Transfettsaurefrei! - 1 Beutel pro Reinigung auf
Rein pflanzlich (Palmfett, High 10 lf.Wasser " )
Oleic Sonnenblumenal), Fiir die entfernt dunkle Belage an
Extrembelastung in der Fritteu- e = Drahtkorben und Verkrus-
se. Sparsam im Verbrauch mit - tungen an Heizstaben durch
deutlich langerer Standzeit. Kein | é Aufkochen im Wasser, Das Er-
Schaumen, keine Rauchentwick- Bl ..o gel::?ms: schnellergs Aufheizen,
lung. Gieffahig ab 18°C. Rauch- B L ongt® geringerer Energleverbratich,
punkt yon 240°C und Flammpunkt = hygienisch einwandfrei
von 325°C. Geruchs- und ge- i I_[m
schmacksneutral, cholesterinfrei -
40182, Box 10 Liter 105774, Kin. 20x 1509
Service-Bund GmbH & Co. KG
' R - Friedhofsallee 126 » 23554 Lubeck
femce‘*Bund Tel.: 0451/ 49952-0 + Fax 0451/ 49932-70
= info@servicebund.de * www.servicebund.de
www.instagramm.com/servicebund
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