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Lightfry demo for grekisk distributér med kedjekund, i Boras, i
dagarna tva

Med en rigoros lista pa matratter, som skickades till Eatgood i forvag, och olika produkter inklusive diverse
efterratter kom den grekiska distributoren med deras kedjekund till Boras och Eatgoods showroom for tva
dagars demo. Till var hjalp tog vi in var kock Clive Dixon fran Storbritannien f6r att bolla idéer, recept,
tillagning, processtekniker, farska ravaror, djupfrysta ravaror till fantastiska efterratter som foll vara grekiska
besdkare pa ldppen, med bravur. Fokus och i centrum for detta koncept star och &r Lightfry. Lightfry ses som
mdjliggorare och game changer och gor konceptet i sin helhet majligt och kommer initialt anvandas till all
matproduktion men med en karna av kycklingprodukter. Bland annat till kycklingvingar, kycklingfilé,
kycklinglarfilé kommer Lightfry nyttjas for att ge produkter och matritter mer smak och dessutom
hdlsosammare.

Att Lightfry kan vara i tanke for en marknad kring medelhavet dar oljefritering &r en gammal tradition ar ett
stort steg framat. Att kunna erbjuda halsosammare mat dven i dessa regioner blir viktigt och som i kombination
med att slippa anvanda frityrolja innebar det dven stora besparingar och minskade risker for brannskador samt
eliminering av risk for oljebrand. Valet av utrustning for att ligga ratt i tiden borde vara enkel. Eatgood och
Lightfry skall vara med néar trenden mot halsosammare mat far ett allt starkare grepp om marknaden.

” Lightfry Cooking Solution passar in i alla typer av matkoncept, fran fastfood till mer traditionella restauranger
och ar sarskilt relevant i landerna kring Medelhavet. Var Lightfry-teknologi bygger pa varmluft istéllet for olja,
vilket ger en mer hilsosam matlagning och en betydligt sakrare arbetsmiljo for personalen. Det ar fordelar som
jag tror kommer att uppskattas bade av restaurangens gaster och av dem som arbetar i koken. Samtidigt som
vara enheter kan fritera, grilla, angkoka och rosta med lika bra, eller battre, resultat dn traditionella metoder,
anvander de mindre energi, krdver mindre underhall och eliminerar helt behovet av att hantera férbrukad
frityrolja. Det skapar bade effektivitet och trivsel i restaurangktéken”, sidger Josef Ibrahim, vd for EatGood
Sweden AB.

For ytterligare information, vanligen kontakta:

Josef Ibrahim, VD EatGood Sweden AB
E-post: Josef@eatgood.se

Kort om EatGood

EatGood Sweden AB har utvecklat Lightfry-ugnen for att tillaga mat s& som pommes frites utan frityrolja, vilket paverkar
arbetsmiljon positivt for de som arbetar i restaurangkoken men framforallt ger betydligt nyttigare mat fér konsumenterna. Utdver
att replikera fritering med olja sa kan Lightfry angkoka, grilla, rosta och torka ravaror som skapar oandliga mojligheter. EatGood
star infér en kommande expansion av verksamheten med méjlighet till férsaljning pa en internationell marknad,inkluderandes
marina installationer, till ett antal stérre kunder inom snabbmatsbranschen och restaurangbranschen samt andra matstéllen s&
som skolor, sjukhus, och personalmatsalar.
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