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FRIGGI MEC - 25 LT 
 
L’olio di palma bifrazionato è un derivato del più noto 
olio di palma, dal quale viene ottenuto a seguito di due 
processi:  
il frazionamento e la raffinazione. 
 
CONSIGLI D’USO 
Confezionato in fusti da 25L rappresenta un valido 
uso alternativo ai grassi di origine animali, per la produ-
zione industriale di prodotti da forno, per la ristorazione 
e le friggitorie.

PRIMO SOLE - ALTO OLEICO - 25 LT 
 
Lo specialista degli oli per friggere, un prodotto pensato 
appositamente per chi frigge elevati quantitativi.  
L'olio di semi di girasole Alto oleico PRIMO SOLE, grazie 
alla sua composizione di acidi grassi monoinsaturi, 
oltre 1'80% di acido oleico, è particolarmente 
indicato per le fritture ad alta temperatura: garantisce 
infatti stabilità in cottura fino a 230°C e permette di 
duplicare il numero di fritture possibili, rispetto ad un 
olio di semi di girasole tradizionale, determinando una 
notevole riduzione del costo per frittura.  
 

MIX FRIT - 25 LT 
 
Miscela di oli (olio di girasole alto oleico, olio di giraso-
le, olio di palma frazionato), contenente antischiuma, 
ideale per fritture asciutte e croccanti. L’olio di girasole 
alto oleico, per la sua composizione di acidi grassi, è 
stabile alle alte temperature e più resistente all’ossida-
zione e alla degradazione degli acidi grassi durante la 
cottura o conservazione; l’olio di girasole contribuisce 
all’ottimo gusto della frittura; l’olio di palma frazionato, 
grazie all’elevato punto di fumo, permette fritture legge-
re con limitato assorbimento dell’olio all’interno del pro-
dotto; la presenza di antischiuma, riduce la formazione 
di schiuma, rallenta l’ossidazione dell’olio e prolunga la 
sua durata.



Olio di Semi di Girasole formato da 5 lt 
 
Descrizione 
L'Olio di Semi di Girasole è estratto dai semi di 
Helianthus annuus della famiglia delle Composite.  
 
L'olio di semi di girasole contiene una percentuale molto 
elevata di grassi polinsaturi, in particolare l'acido linolei-
co (fino al 75%), e una notevole quantità di vitamina E 
(68 mg / 100 gr).

Olio di Semi di Girasole formato da 1 lt 
 
Descrizione 
L'Olio di Semi di Girasole è estratto dai semi di 
Helianthus annuus della famiglia delle Composite.  
 
L'olio di semi di girasole contiene una percentuale molto 
elevata di grassi polinsaturi, in particolare l'acido linolei-
co (fino al 75%), e una notevole quantità di vitamina E 
(68 mg / 100 gr).
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Cheddar Nacho 
 
L’ utilizzo suggerito di questo formato è freddo, per bar e aperitivi,   
come dip e spread con tortillas, patatine fritte, fajitas o come  
farcitura per panini, hamburgers, hot dogs p tortillas morbide.  
Facile da usare, tal quale, gusto delicato, ma originale. 

Salsa Sweet and Sour  
(Mango e Habanero) 
Una tipica salsa internazionale agro dolce.  
Leggera, fresca, leggermente piccante.  
Il mango profumato unito all’aroma del peperone  
Habanero la rendono gustosa per accompagnare carni e fritti. 

Salsa Mayo Spicy 
 
Salsa fusion che abbina il goloso gusto della maionese al piccante  
del peperoncino. Salsa piccante da dipping per pesce crudo o bollito,  
per fritti, ma anche per finire e farcire panini e tramezzini. 









Dry rub 
 
Rub è un verbo che proviene dall’inglese e significa massaggiare. I Rub sono miscele di spezie, zuc-
chero, sale, erbe e verdure essiccate che si usano come metodi di marinatura a secco (dry rub) delle 
carni e dei pesci, nate negli USA e utilizzate soprattutto per le carni.  
L’utilizzo è semplice e molto efficace perché il rub penetra nei tessuti delle carni come le marinature 
liquide tradizionali, ma in più creano a fine cottura una caramellizzazione (bark) che forma quella 
tipica crosticina esterna, croccante e profumata. Il risultato finale è che l’esterno della carne si pre-
senta croccante e caramellato mentre l’interno resta morbido e succoso. Questo risultato chiaramen-
te si ottiene con cotture lente e a basse temperature.  
L’utilizzo è semplice: pulire e sgrassare dove necessario le carni, inumidire la carne con una salsa 
tipo BBq Deluxe o Honey Mustard, cospargere di rub in abbondanza e massaggiare la carne. 
Successivamente avvolgere con la pellicola e mettere in frigo 2/3 ore a seconda della dimensione 
del pezzo di carne. Bagnare durante la cottura con succo di mela o 50% aceto di mele e 50% succo 
di mela ogni 45 minuti circa. A fine cottura pennellare la salsa bbq sulla carne e lasciarla nel bar-
becue o nel forno a fiamma alta 5/6 min; infine lasciare riposare qualche minuto prima di servire. 
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