
Gewinnmaximierung�in�der�Gastronomie�
durch�Reduzierung�der�Ölkosten

Infobroschüro�zu�FLAVOIL�Speiseöl



Köche�lieben�gutes�und�hocherhitzbares�High-Oleic-Öl!

Das�Diagramm�zeigt�die�Zusammensetzung�aller�in�der�Küche�häufig�
verwendete�Öle�&�Fette.�

Die�Unterschiede�sind�teilweise�enorm!



FlavOil�ist�das�beste�Speiseöl�auf�dem�Markt,�weil�es:

Wirtschaftlich�ist�‒�gut�für�das�Geschäft

Überlegen�in�der�Lebensmittelqualität

Gesünder�als�alle�anderen�Öle

Vielseitig�‒�für�verschiedene�Anwendungen�geeignet

Nachhaltig�‒�umweltfreundlich



Wirtschaftlich

Es�steht�außer�Frage,�dass�der�Preis�entscheidend�ist�‒�
und�FlavOil�ist�die�optimale�Wahl,�um�echte�
Kosteneinsparungen�zu�erzielen.�

Die�Ergebnisse�stammen�aus�Praxistests�in�echten�
Küchen.�

Rechts�sind�die�Werte�aus�einem�Test�zu�sehen,�bei�
dem�HOSO�mit�dem�bisherigen�Speiseöl�verglichen�
wurde.�

In�jedem�Fall�benötigten�die�Küchen�weniger�Öl,�
entsorgten�weniger�Altöl�und�verbrachten�weniger�Zeit�
mit�der�Reinigung�und�dem�Nachfüllen�der�Pfannen.�
Dieses�Muster�zeigt�sich�immer�wieder�im�Alltag.



Hochwertige�Lebensmittelqualität

Weniger�Ölaufnahme:�Man�schmeckt�das�Essen�
und�nicht�das�Öl

Speisen�bleiben�länger�frisch�und�knusprig:�
ideal�für�das�Vorkochen

Neutraler�Ölgschmack:�hebt�den�
Eigengeschmack�der�Speisen�hervor

Sorgt�für�knusprigere�und�weniger�fettige�
Gerichte

Spitzenqualität:�Besserer�Geschmack�bedeutet�
mehr�zufriedene�Kunden



Die�gesündere�Wahl

FlavOil�enthält�82�%�einfach�ungesättigte�Omega-9-Fette�und�nur�8�%�ungesättigte�
Fette,�was�es�gut�für�Ihr�Herz�macht,�da�es�zur�Senkung�des�Cholesterinspiegels�
beiträgt.�
Zudem�fördern�die�Vitamine�A,�E�und�K�eine�gesunde�Haut.�

Mit�einem�Rauchpunkt�von�235�°C�bleiben�die�Nährstoffe�auch�bei�hohen�
Temperaturen�erhalten.



Vielseitig

Kein�anderes�Öl�kann�für�so�viele�Zwecke�eingesetzt�werden.

Pfannenbraten:�Es�bleibt�auch�bei�hohen�Temperaturen�stabil.

Frittieren:�Es�ist�oxidationbeständig�und�kann�über�mehrere�Tage�
verwendet�werden.

Dips�und�Marinaden:�Es�hat�keinen�öligen�Geschmack.

Soßen,�einschließlich�Mayonnaise:�Es�ist�geschmacklos�und�leicht.

Zutat�in�Kuchen�und�Gebäck:�Es�ist�ein�gesünderes�Öl!



Nachhaltig

FlavOil�High�Oleic�Oil�ist�ein�Pflanzenöl,�das�aus�einer�speziellen�
Züchtung�von�Sonnenblumen�gewonnen�wird.

• KEIN�GVO�(Keine�genetisch�veränderten�Organismen)
• NIEDRIGER�CO2-FUSSABDRUCK
• KEINE�KINDERARBEIT
• KEINE�TIERISCHEN�ANTEILE
• REDUZIERT�ALTÖL



Diese�Kunden�vertrauen�auf�FlavOil


