


VARLDEN
AR REDO
FOR
FRITERING
UTAN OLJA

Fettrelaterade sjukdomar har lange hotat folkhalsan varlden

over. Konsumtion av snabba kolhydrater, farliga transfetter och
halvfabrikat ar bidragande orsaker. Det ar gott, snabbt och enkelt
— mycket svart att |ata bli i en en varld dar allt gar fortare och
fortare. Bland de stdrsta bovarna ar den oljefriterade maten. Lika
underbart god som livsfarlig bédde f6r manniska och miljé. De elaka
transfetterna bryter ner var kropp och framstéllningen av olijan

kraver stora naturresurser.

Men négot &r pa vag att handa, méanniskors insikter och kunskaper
kring mat och halsosam livsstil &r idag storre an nagonsin tidigare.

Man har borjat byta ut fettet till férman for nya spannande smaker,
man vill inte kompromissa med kvalitet och révara. Allt fler ater

vegitariskt, allt fler tanker pa hur vi anvander var jord.

Detta sammantaget har gett ett snabbt 6kande intresse for
Eatgoods teknik och den unika ugnen Lightfry. Fritera mat med
varme och vattenanga, anpassad for proffskok, snabbmatskedjor
och restauranger. Lika god, samma krispighet och upplevelse som
traditionell fritering — utan att riskera héalsa och miljo.



INGENJORSKONST OCH KVALITET

Det finns varmluftteknik som torkar och det finns angteknik som kokar. Ingen av dem producerar

nagot som liknar en friterad matvara. Eatgood sammanférde angans kokande effekt med varmluftens

torkande dito samt tillfért en rorelse. Resultatet var enastaende. Perfekt fritering, utan en droppe olja.

Tillagningen ar indelad i tva steg.
En forsta angfas ger en grundlig
genomkokning av livsmedlet.

Darefter foljer fas tva dar mycket
varm och torr luft ger livsmedlet
dess krispiga och frasiga yta.

Allt sker roterande i ett tillslutet ugns-
utrymme fér en hdg jamn kvalitet pa
krispighet, farg och konsistens.

SVENSK PREMIUMKVALITET FOR PROFFS

Lightfry, med Air Fry Technology, klarar all typ av fingerfood utan att gora avkall pa smak eller
krispighet vi ar vana vid. Kapaciteten och tid motsvarar proffskékets krav. Enkel och modern

display, sjalvrengdrande diskprogram nattetid, automatisk témning och kvalitet i varje del.



SOM KOMMER FORANDRA ALLT

Traditionell fritering innebar stora kostnader, dalig arbetsmiljo och stora risker. Friteringen
kraver fettavskiljare, dyrbar ventilation och rengéring som tar tid. Vidare uppstér en
oljedimma som luktar, smutsar ner och 6kar halkrisken i kéket. Dessutom ar fritering med

olja extremt brandfarligt,

Med véar Air Fry Technology och Lightfry erbjuder vi marknaden en ugn som friterar i en
100% oljefri process. Det forandrar i ett slag forutsattningar, resultat och majligheter for

alla aktorer som serverar, och vill servera friterad mat.

Férutom de uppenbara férdelarna med halsa och hallbarhet sétter vi &ven en ny agenda
dar inga kostnader fér inkdp och hantering av olja férekommer. Inga investeringar i
ventilation och fettavskiljare behdvs. Dar cirka 50 procent lagre energiférbrukning an

traditionell fritering ar verklighet.
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OLJEDIMMA AV KOSTNADEN STROMFORBRUKNING
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