
Les sachets FreshFry ont un impact important dans
votre cuisine en utilisant une faible empreinte

énergétique. Notre technologie garantit un meilleur
goût des aliments en éliminant les contaminants

malsains dans l'huile grâce à une utilisation
quotidienne et répétée. Voyez rapidement l'impact

sur vos résultats car l'huile propre des sachets
empêche l'accumulation de friture et prolonge la
durée de vie globale de votre investissement dans

l'huile de friture.



www.FreshFry.me

Qu'y a-t-il dans un sachet FreshFry?

Le Sachet n’est PAS…
Biodégradable, pour l'instant. Les sachets ne font que
se décomposer. La science n’a pas encore obtenu les
ressources de papiers biodégradables qui résistent à
une chaleur élevée sans altérer l'huile. C'est pourquoi
nous nous engageons à le développer.
Dangereux. Il peut être utilisé, mangé et manipulé en
toute sécurité. (Il y a simplement de meilleures choses
à manger, comme la nourriture que vous préparez.)
Fait avec un processus de fabrication ardu. Nous
n'utilisons que de la chaleur, de la pression et de l'eau;
les mêmes choses que vous utilisez dans votre cuisine.

Le Sachet EST…

Ce qui fait La Différence:

Sans danger pour vos aliments et fabriqué
uniquement à partir de matériaux et de
méthodes approuvés pour la sécurité
alimentaire.
Conçu pour la friture: les restes de riz recyclés et
utilisés dans les sachets sont spécialement
conçus pour subvenir à la chaleur élevée,
l'humidité et à un environnement imprévisible
dans la cuisine.
Le premier en son genre: Nous utilisons le riz
comme élément de base mais nous traitons les
déchets de riz avec autant d'importance que le
riz lui-même.

Comment c’est fait

Sécurité ◦ Innovation ◦ Simplicité ◦ Durabilité

Nous commençons avec l’utilisation des restes de
la récolte de riz de qualité USDA. Lorsque le riz est

récolté, les coquilles sont jetées. Cependant,
chaque plante a prélevé des minéraux du sol afin

de maintenir sa pleine grandeur et garder une
bonne santé au soleil.



Nous prenons les coquilles enrichies en minéraux
et en utilisant la chaleur, nous ouvrons la surface

pour en attirer les impuretés. Nous relions ensuite
les coquilles avec de la cellulose, des minéraux et
de l'eau, ce qui rend la matière prête pour votre

huile à friture.


