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TRIOLEINE

Competence in Frying

TRIOLEINE GmbH
Thomas Indermuhle
Brodheiteristrasse 85
CH-4663 Aarburg

mobil +4179 835 37 39
mail info@trioleine.ch
web www.trioleine.ch

Mamito

So funktioniert es perfekt.

So frittieren Sie
sogar 3x langer:

Geben Sie téglich 1 Hub Mamito Kombi
Konzentrat zu unserem Premium Frittier-
Ol Mamito Extra.

@ verlangert die Ol-Standzeit
um das 3-fache

@ Kosten & Ressourcen
sparen

@ verbessert die
Frittier-Qualitat

Verléingerung der Ol-Standzeit

Mamito

Mamito Extra (Premium Frittier-Ol) Extra

Mamito
m- + Mamito Kombi (Konzentrat er angleblgke|t) Extra
+ Kombi

Standard
Frittier-Ol
HEIZ- 20h 40h 60h 80h 100h
STUNDEN
Unser Mamito Extra
q . Fettsdurezusammen-
Artikelname Mamito Ex’Fra setzung den aktuellen
20 L/ Bag in Box Empfehlungen der
. DGE, OGE, SGE und
Fetten.
Verkaufseinheit / Lage | 12 eren
Lage / Europalette 5
Verkaufseinheit / 36
Europalette
Restlaufzeit 9 Monate

Stand: 09/23



