—  LE1® FURIKAKE FRANCAIS 100% NATUREL

“Le condiment préféré des Japonais
.t
FAIRE LE PLEIN D'UMAMI AVEC FURIFURI! n

LE FURIRI KEZAKD ?




REDUIRELE SEL +  **™
DANS LES ASSIETTES ?
OUI MAIS AVEC GOUT !

Selon 'OMS (Organisation Mondiale de la Santé), la
plupart des gens consomment trop de sel, de 9 a
12 grammes par jour en moyenne, soit deux fois
I'apport maximum recommandé, ce qui augmente
le risque d’hypertension ou de maladies
cardiovasculaires.

Grdce au pouvoir salant amené par ses algues de
Bretagne, FURIFURI permet de réduire sa
consommation de sel tout en apportant du
goiit et une touche d’originalité a tous les
plats du quotidien.

Avec seulement 5% de sel ajoute
(contrairement au gomasio qui en contient environ
8% ou a la sauce soja qui en contient prés de 20%),
FURIFURI est recommandé par les nutritionnistes a
tous ceux qui souhaitent manger plus sainement ou
sont contraints de limiter leur apport de sodium
(hypertension, surpoids, problémes inflammatoires
ou rénaux..).

100% naturel, sans additifs ni conservateurs, vegan et sans gluten, FURIFURI a une liste
d'ingrédients trés courte... Pas d'ingrédients mystéres aux abréviations compliquées ! Du sesame
torrefie (dont les bienfaits sont reconnus depuis la nuit des temps), des algues de Bretagne (le
super aliment du futur, a la fois excellent pour la santé ET pour la planéte), et plein d’ingrédients
tres tres bons !

FURIFURI est un veritable trésor nutritionnel : riche en protéines, fibres, vitamines
(notamment B9) et minéraux (fer, iode, magnésium), ce nouveau topping est trés facile & utiliser,
par toute la famille.

+ INFOS PRATIQUES

Prix public conseillé : 5,60 euros le sachet / contient 15 portions
Durée de conservation : 24 mois / A conserver a l'abri de la chaleur et de I'humidité

Disponible sur la boutique en ligne, a La Grande Epicerie de Paris,
dans certaines épiceries fines et sur Ankorstore & FAIRE pour les professionnels

furifuri.com
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Natsuko Perromat — 06 62 22 3190 — natsuko@furifuri.com
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