
Qualité du bain de friture : 
 - contrôler la qualité du bain de friture: 
  - Frottino: testeur électronique* 
   
 - Pour  retirer aussi les composés polaires, uti-
lisez FRYPOWDER **. Frypowder permet l’agglo-
mèration des composés polaires et donc leur élimi-
nation au cours de la filtration. 

La filtration des particules en suspension dans l’huile: 
  - augmente la durée de vie de vos huiles, 
 - évite que ces déchets collent sur les produits frits 
 - Une fois les grosses particules retirées, les fines se dé
 posent, et l’huile est plus claire, plus propre. 

FILTRE  MANUEL  FM25—B5Fs 
 - Friteuses jusqu’à 28 litres 
 - Maille de filtration 45 µm 
 - Lavable sous l’eau chaude 
 - Garantie dégressive sur 6 mois 

Une douchette, de  l’eau chaude permet un nettoyage rapide 
de votre filtre et sa réutilisation jusqu’à 1000 filtrations. 
Le support permet une bonne prise en main, un positionne-
ment fiable sur le bac de filtration. 

Les dimensions de la poche de filtration                       
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23 cm 57 cm 

Les dimensions du support 
RÉF BF1A 

La
 ma
ille
 du
 filt
re 

45 
mi
cro
ns 

Frypowder** se répartit 
sur le bain de friture et 
décante en entrainant 
les composés polaires 
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