
작동�방식
Magnesol®로�매일�기름을�걸러내면 
기름에서�음식물�찌꺼기가�제거될�뿐�아니라 
사용한�기름의�이취와�냄새를�유발하는 
용해성�액체�불순물도�추출됩니다. 일반�필터 
분말과�달리 Magnesol® 입자는�튀긴�음식을 
망칠�수�있는�눅눅한�맛과�냄새를�자석처럼 
끌어당겨�제거합니다.

이점
• 바삭하고�맛있는�황금빛의�튀긴�음식�제공
• 튀김�기름�구매�최대 50% 감소
• 실질적인�비용�절감에�기여
• 매일의�여과�작업에�간단하게�통합
• 이익�증가
• 환경�친화적
• 기름�폐기와�증발 50% 감소
• 직원의�건강과�안전�향상
• 제품�일관성�증대
• 제품�유지�시간�연장
• FFA(유리지방산), TPM(총극성물질), 색, 

풍미, 냄새�제거

DRAIN THE OIL FROM FRYER
INTO THE FILTER PAN

      

 

여과지에 MAGNESOL을�뿌리거나
기름에�직접�뿌립니다

튀김기에서�필터�팬으로�기름을�따릅니다

5~7분�동안�재순환시킵니다

튀김기를�청소하고�여과된
기름을�큰�통에�다시�넣습니다

여과지, MAGNESOL 잔여물을�버리고
필터�팬을�청소하여�사용할�준비가

되었는지�확인합니다

기름�여과�절차

더러운 기름

여과된 깨끗한 기름

더러운 기름
음식물
찌꺼기 수분

TPM 및
FFA 입자 이색과 냄새

튀김 기름의
품질을 최대 50% 이상

기름 수명 일수

기름 수명 일수

기름 상태가 최적인 시기

기름 상태가 최적인 시기

향상시키세요!

Magnesol®로 여과한 기름

“X 브랜드”로 여과한 기름


