
DRAIN THE OIL FROM FRYER
INTO THE FILTER PAN

      

 

COME FONCTIONNE MAGNESOL?

AVANTAGES

PROLONGE LA DURÉE DE VIE
DE L’HUILE 
DE 50% OU PLUS! 

Longévité de l’huile en jours

Longévité de l’huile en jours

Point de Friture Optimal

Filtrée avec Magnesol

Filtrée sans Magnesol

Point de Friture Optimal

SAUPOUDREZ MAGNESOL SUR LE PAPIER FILTRE

VIDANGEZ L’HUILE DE LA FRITEUSE DANS 
LE BAC FILTRATION

LAISSEZ L’HUILE RECIRCULER
PENDAT 5 À  7 MINUTES

NETTOYEZ LA FRITEUSE
REMPLSSEZ LA CUVE AVEC L’HUILE FILTRÉE

JETEZ LE PAPIER FILTRE ET LES RÉSIDUS DE MAGNESOL 
 NETTOYEZ VOTRE BAC DE FILTRATION

POUR VOUS ASSURER QU’IL EST PRÊT À L’EMPLOI

Magnesol est activé! Il est di�erent de tout autre 
purifacateur sur le marché. Filtrer tous les jours avec Magnesol
élimine non seulment les débris alimentaires de l’huile, mais
extrait également les impuretés liquides solubles qui 
contribuent aux saveurs et aux odeurs indésirables del’huile
usée. Contrairement aux poudres de �ltres ordinaires, les
particules de Magnesol adissent comme un aimantour
attirer et éliminer les goûts etlesdoeurs dissous qui
peuvet gater les aliments frits. 

• Réduit vos achats d’huile de friture jusqu’à 50%
• Contribue à des economies reelles
• Simple à intégrer dans les services quotidiens de �ltration
• Augmentation des béné�ces
• Écologique
• Amérlioration de la SST
• Èlimination de l’huile de 50% ou moins
• Augmente la consistance du produit
• Des aliments frits homogénes, croustillantset dorés
• Supprime FFA, TPM, coleurs, saveurs et odeurs


