
天ぷら油や食品油・・・これも不純物を適正に除去すれば、酸化もせずに使えるのです。
　逆に、料亭や天ぷら屋さんは、うまみ成分の入った古い油と新しい油を混ぜたブレンドオイルを使用
しているのです。

　油の酸化は中に含まれる不純物（揚げカスなど）が酸化するのであり、ネフロンフイ
ルターでミクロン単位までの不純物を除去すれば、繰り返し使えます。

家庭用天ぷら用ネフロン
　約１Ｌのてんぷら油を処理する事が可能です。
　耐熱高級ガラスを使用しています。
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てんぷら油を積層フィルターでミクロン濾過

　１リッターのてんぷら油を作るには数十坪の土地に種をまいて１年かかって収穫し、
それを絞って精製してやっと１リットルのてんぷら油が出来ます。
　それを１～２回使って捨てるということは資源の無駄使いです。
　ネフロンフィルターは、油の汚濁・いやな臭いの元であるミクロン単位（1/1,000ミ
リ）の不純物や水分までも取り除き、揚げた油を新油のようにリフレッシュします。

フィルター価格（６個入）
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