20! Frittierdl

rittierprogramm fiir die Spitzengastronomie. Die modernen F+ Produkte

ochste Belastbarkeit kombiniert mit feinstem Geschmack. F+ beldsst den

en ihren natiirlichen Geschmack und lasst durch seine hohe Temperaturstabilitat

tzebestandigkeit alles Gebratene und Frittierte besonders leicht knusprig schme-

la F+ weder raucht noch riecht, machen diese Frittierprodukte die Profikiiche zu

freulichen Arbeitsplatz.

halbfliissig und gut gieBfahig. Die 20 | Kanne ist wiederverschlieBbar und

gut zum Sammeln des gebrauchten Produkts. F+ 10 | Frittierdl bietet die
odukteigenschaften, ist aber bei allen Temperaturen fliissig.

The F+ frying program is VFI's top line of products designed for the most demanding
customers. F+ is absolutely neutral in taste and allows the food to taste as it is suppo-
sed to taste naturally. Stable at high temperatures F+- renders the fried food a light and
crispy texture and appearance. Since F+ creates virtually no smoke and no odours it
makes a professional kitchen into a pleasant workplace.

F+201is semi-liquid and easily pourable; its can is designed to collect the used product
and can be sealed with its original lid. F+ 101 frying oil shows the same frying features
but is liquid at all temperatures.

Produktbezeichnung/
product name
Verpackung/
packaging
content

EH Ixbxh/

Unit Ixwxh
Bruttogew. EH/
gross weight unit
EH/Karton/
unit/carton

LE Ixbxh/

carton Ixwxh

Bruttogew. LE/
gross weight carton
Karton/Lage/
carton per layer
Karton/Pal./
carton per pallet
Bruttogew. Pal./
gross weight pall.
unit code

carton code
shelflife

9005200

F+ Frittierdl PET | PET 19,6x19x6x42

120x80x143

11778 8

F+ Frittierol PET
Krt.

PET 19,6x19x6x42

39x19,5x42

11778 8

F+ Premium KN/tin

Frittierfett

28,7x28,7x40,3

28,7x28,7x40,3

112523 | 112523
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