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Thomas Biihner, a PODOR markanagykovete: , Ez pont az, ami*

A PODOR termékei pontosan ugyanezt a filozofiat képviselik, mint amit én is. A valédi izrél
van sz06. Az eredetiségrél. A PODOR mogyoré olaja a legigazibb mogyoréolaj. Mindez
elmondhat6 egyben az 6sszes tébbi P6dor olajra, ecetre és balzsamecetre. Amint kinyitjuk
az uveget, az illat mar rogton elarulja, hogy mit tartunk a keziinkben. A PODOR termékeivel
kitin6en tudok dolgozni. Autentikusak és intenzivek. Barmelyik ételkompoziciém

tokéletesitésére vagy kiegyensulyozaséara a legjobb valasztas a Podor termékei.

Thomas Buhner tdbb mint 20 éve Németorszag egyik legelismertebb séfe, aki 2011 6ta
minden évben harom Michelin-csillagot tudhat magaénak, és személyesen szavatolja az
olajok és ecetek csucsmindségét. Azzal, hogy Thomas Bihner lett a marka nagykévete, a
PODOR uj fejezetet nyitott killdetésében, amelyet a legmagasabb szinti kulinaris élvezet
biztositasa vezérel. ,Nagy varakozassal tekintlink a csucsgasztronémiat gazdagito sikeres
egyuttm{kodés és a kdlcsdnds szakmai inspiraciok felé.” — nyilatkozta P6dor Krisztina, a

Podor Kft. Ggyvezetdje.

»A legjobbat a végére tartogatjuk! “hogyan fézziink a PODOR-rel, Thomas Biihner

szerint

A termékmin&ség mellett, - amelyet a PODOR a teljes valasztékaval nagyon magas
szinvonalra emel- az elkészités mindsége is fontos mondja a sztarséf. ,Egy nagyszeri
termék van el6ttem, és fel kell tennem magamnak a kérdést: hogyan tudom a legjobban
felhasznalni? Hogyan érhetem el, hogy ez a nagyszer( iz tovabbi ihletet adjon? A kdvetkez6t
tanacsolom: a legvégén hasznaljuk fel, és lehetbleg alacsony hémérsékleten. Egy magas
szinvonalu termék altal nyujtott elénydket csak akkor tudom felhasznalni, ha a megfelel
modon alkalmazom. Ha gulyast készitek a legjobb bélszint felhasznélva, de nem

megfeleléen f6z6m meg, akkor mar nem az eredeti izmindséget érzem. “
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A sztarséf tippjei és a receptkereso segitsége

Annak érdekében, hogy a termékek felhasznaloit meggybzze a véleményérdl, Thomas
Bihner tippeket ad, amiket jol felhasznalhatunk sajat konyhankban is a mindennapok soran.
A PODOR a receptek nagy valasztékat kindlja. A receptkeresé segitségével a PODOR
weboldalanak felhasznal6i célzottan kereshetnek olyan recepteket, amik az altaluk valasztott
olajokat vagy eceteket tartalmazzak. A receptek és a séf tippjei a https://www.podor.hu

cimen talalhatok.
»Elképesztden friss “

A PODOR hidegen sajtolt, tiszta iz(i olajai elképesztéen frissek — véli Thomas Biihner.
Autentikus és intenziv izeket mutatnak az olajok és az ecetek egyarant. Hamisitatlanok,
tisztak és a lehet6 legjobb hozzavalokbdl késziiltek. A PODOR-nél mindig érzem a termék
irdnti szenvedélyt, a legmagasabb mindségi szinvonalat és a minéség allandosagat.
Marpedig mindezt csakis hosszu évek tapasztalataval lehet elérni. Mas szavakkal: ,ebben a
szortimentben egy termék sem fog csalédast okozni, ebben biztos vagyok”, mondja Thomas

Blhner.

A PODOR markarél

A csaladi véallalkozasként miikodé PODOR 2011-es alapitasa 6ta fejleszt és gyart prémium
mindségii olajokat és eceteket. A PODOR présmestere egyuttal a cég tarstulajdonosa is, aki
immar a negyedik generaciot képviselve viszi tovabb a hidegen sajtolt olajok gyartasanak
csaladi hagyomanyat. Ez nem kevesebbet jelent, mint hogy a PODOR t6bb mint szazéves
tapasztalatra tamaszkodhat a kivalé minéségi olajok eléallitasaban, valamint, hogy olyan
termékeket fejlesszen ki, amelyek megfelelnek a ma igényes fogyasztéi altal diktalt
korszellemnek. A PODOR tébb mint 10 orszagban van mar jelen, koztilk Anglidban,
Németorszagban, az USA-ban, Ausztraliaban, Japanban, Tajvanban, Magyarorszagon,
Ausztriaban és Svajcban. A PODOR mara egy gyorsan névekvé, nemzetkozi prémium
marka, termelésének jelenleg tébb mint 90 szadzaléka exportra iranyul.

PODOR - a legjobbat hozza ki a magokbdl: a kézmiives gyartashoz kizardlag alaposan
megtisztitott, kivalé minéségl, 100% természetes alapanyagokat hasznalnak a szakérté
présmesterek. A termékeket szigori minéségi kovetelmények szerint palackozzak, hogy
azok megdérizzék a bennlk 1év6 egészseéges, telitetlen zsirsavakat és vitaminokat. A
termékvalaszték jelenleg 27 kilonféle hidegen sajtolt, toébbségében igazoltan organikus
prémium olajat 6lel fel, valamint tébb mint 20 féle gyiimolcs —€s balzsamecetet. A PODOR
ugyfelei kozott megtalalhatok nemzetkozi csiucséttermek, Michelin-csillagos sztarséfek és
prémium élelmiszer kiskereskedések is. A PODOR termékek tovabba megvasarolhatdk a
cég webshopjaban és kulonféle szakkereskedésekben.
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