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PRODUKTLISTE

gultig ab 01.05.2024, preise excl. 10 % Ust.

Frittierfette
Frittierole

Bratol
Tafelol

Rapsol

Sonnenblumenol
Olivenol

Kurbiskernol

Salatol

Mediterranes Ol

Erdnussol

Werk Markgrafneusied|
Gewerbeparkstralie 2
A-2282 Markgrafneusied|

Tel.: +43/7245/26172/12



http://www.olio.at/

Preis bei

Anwendungseignung

Altolriickgabe, plus AI:QT:;:I:‘ na(:ae
Altdlvergiitung! (excl 10‘7gUST) Kalte Kiiche HeilRe
(excl. 10% UST) Sade Kiiche
10 Liter € 22,99 ’ 10 Liter € 23,99, | * %k %k *
10 Liter € 25,99 ’ 10 Liter € 26,99 | * %k %k %k * Xk
10 Liter € 25,99 ' 10 Liter € 26,99 | * %k 3k %k %k *
10 Liter € 35,99 ’ 10 Liter € 36,99 | * %k % ok %k %k
10 Liter € 92,99 10 Liter € 93,99 * % ok %k %k * %
|
10 Liter € 49,99 10 Liter € 50,99 * % %k *
T
10 Liter € 189,99 10 Liter € 189,99 * %k 3k %k %
T
10 Liter € 53,99 10 Liter € 54,99 * %k
T
5 Liter € 15,59 5 Liter € 16,59 k% %k %k 3k k




Frittierfette

Mehrweggebinde,
Mehrwegfass 20 Liter

Preis bei
Altolriickgabe, plus
Altdlvergiitung!
(excl. 10% UST)

Preis ohne
Altodlriickgabe
(excl. 10% UST)

Anwendungseignung

Frittieren

bis 170°C

tber 170°C

OLIO fritto extra

Frittierfett der Spitzenklasse,
halbfllssig und besonders
hitzestabil, aus reinem
Sonnenblumendl und Pflanzenfett,
vergleichbar mit den besten
Frittierfetten!

Im Lebensmittelfass, Mehrweg

in der Blechdose

20 Liter
Mehrweg € 63,99
Dose €67,99

20 Liter
Mehrweg € 65,99
Dose € 69,99

%k 3k %k k%

%k %k 3k %k k

OLIO olifritt

halbflissiges Frittierfett, aus 100%
ungeharteten Pflanzendlen,
glinstig und zuverlassig!

Im Lebensmittelfass, Mehrweg

in der Blechdose

20 Liter
Mehrweg € 51,99
Dose € 55,99

20 Liter
Mehrweg € 53,99
Dose €57,99

%k %k % %

* Xk

OLIO fritto

Frittierfett aus 100% ungeharteten
Pflanzenodlen, halbfeste
Konsistenz, ein Pflanzenfett guter
Qualitat, auch fur die Pfanne und
zum Backen bestens geeignet!

In der 20 Liter Kanne mit Deckel
und praktischem Spannring zum
Wiederverschlielden,

in der Blechdose

20 Liter € 54,99

20 Liter € 56,99

%k %k %k %

* %k

OLIO FrittOl premium

100% reines Pflanzendl, hochst
hitzestabil, zum Braten und Frittieren,
reich an Olséure!

Im Kanister, Mehrweg

10 Liter € 33,99

10 Liter € 34,99

%k %k %k ok k

* %k 3k %k k

OLIO Frittierol

100% reines Pflanzenol, natirlich
und rein, hitzestabil und glinstig
Im Kanister, Mehrweg

10 Liter € 26,89

10 Liter € 27,89

%k 3k kok

* %k




Pflanzendle fir den Gourmet:

OLIO Olivendl nativ-extra, fruchtig und frisch 0,5 Liter € 5,69
OLIO mediterran, Pflanzendl mit Oliven-, Raps- u. Sonnenblumendl 0,5 Liter € 359
OLIO Salatol , mit 20%Kiirbiskernél und Rapsol 0,5 Liter € 359
OLIO Reines Kiurbiskerndl, Bauernkerndl 0,5 Liter € 999
Ole aus biologischem Anbau :

OLIO Olivendél nativ-extra, biolog. Landbau 0,5 Liter € 7,99
OLIO Olivendl nativ-extra, biolog. Landbau 10 Liter € 128,99
OLIO Reines Kirbiskerndl, Bauernkerndl, biolog. Landbau 0,5 Liter € 10,99
OLIO Reines Kirbiskerndl, Bauernkerndl, biolog. Landbau 10 Liter € 199,90
OLIO Sonnenblumendl kaltgepresst, desodorisiert, winterisiert, biolog. Landbau 0,5 Liter € 259
OLIO Sonnenblumendl kaltgepresst, desodorisiert, winterisiert, biolog. Landbau 10 Liter € 38,99

Wir liefern frei Haus (Kiiche, Lager, Keller, etc.) und nehmen lhr gebrauchtes Altél zuriick.

Die Anlieferung sowie Altélentsorgung erfolgt 14-tagig zu einem fixen Werktag oder monatlich - je nach
Kundenwunsch.

Fur das in Ihrem Betrieb anfallende Altspeisedl kann Ihnen OLIO eine dementsprechende Vergiitung anbieten und Sie
bekommen bei Altdlriickgabe einen glinstigeren Preis fur die frischen Pflanzendle und Frittierfette.

Wir verfuigen aullerdem Uber eine BIO — Zertifizierung durch die Austria BIO Garantie.

Gesund und richtig frittieren?

Das Frittierfett/-6l sollte zwischen 150°C und 175°C erwarmt werden

Filtrieren Sie nach Betriebsschluss das noch warme Fett.

Durch gezielten Austausch und Erganzung des Fettes kdnnen Sie sehr viel sparen. Fragen Sie uns, dazu gibt es
neue Studien!

Unsere spitzen Frittierfette/-6le haben einen natirlich hohen Gehalt an Vitamin E. Zusatz von diversen teuren
Mitteln zur Verlangerung der Haltbarkeit bedeutet meist vergeudetes Kapital.

Bedenken Sie: Fettverderb ist nicht umkehrbar, aber zu kontrollieren und mit lhrem Geschick sehr
wirtschaftlich zu bewaltigen. Das Team von OLIO méchte Thnen dabei gerne behilflich sein.

Info Uber: besser und langer frittieren - optimaler Geschmack der Pommes kommt hauptséchlich vom Frittierfett -
Analyse Fettverbrauch — verschiedene Pflanzendle in der kalten Kiiche - was wird aus Ihrem Altspeise6|?

Tel.+43 7245 26172
info@olio.at

Besuchen Sie uns auf unserer Homepage und erfahren
Sie schnellstmoglich von neuen AKTIONEN!




