Mamito
Huile de friture premium

w= Notre maximum pour
votre friteuse

@ friture parfaite des
Mamito’ Extra produits des la premiéere
utilisation

Premium Frittier-Ol / Huile a frire Premium /
Olio per friggere Premium

utilisation de I'huile
2x plus longue

temps de friture
plus court

100% végétale

sans huile de palme et
graisses hydrogénées

sans additifs
synthétiques

moins d'odeurs

absorption d’huile
durablement réduite

produite en Suisse
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Competence in Frying
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Mamito Extra

Une utilisation impeccable.

Vous pouvez ainsi frire trois
fois plus longtemps:

Ajoutez simplement 1 pompe quotidienne
de concentré Mamito Kombi & notre huile
de friture premium Mamito Extra.

prolonge la durée de I'huile
de 3 fois

Economies d'argent
et de ressources

friture de qualité
améliorée

Prolongement de la durée d'utilisation de I'huile

Mamito

Mamito Extra (Huile de friture premium) Extra

Mamito
mo + Mamito Kombi Concentre 5 vie optimisée) Extra
+ Kombi

® 20 h
UTILISATION (H)

Huile
de friture
standard

40 h 60 h 80 h 100 h

La composition de Mamito Extra
en acides gras correspond aux

q . recommandations en vigueur
Nom du produit Mamito Extra de la DGE. de 'OGE. de li SGE
201/ BIB et est exempte de graisses
hydrogénées. Mamito Extra est
Code GTIN 0761690317151 certifiée casher et halal.
Unités commerciales / Etage 12
Etage / Europalette 3
Unités commerciales / 36
Europalette
Durée de conservation restante | 9 mois
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