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Mamito
. So machew. wiir das

Fritteuse mit Mamito CLASSIC
Hand-Dosierung

Abgekuhltes Ol durch Handfilter in Ol-Behalter ablassen
Verkrustungen (Becken und Heizspirale) mit Reinigungsset
und Mamito Power Cleaner [6sen, dann mit Papiertichern b

ausreiben (kein Wasser)
Ol wieder zurlck ins Becken pumpen/einfullen

-
Fritteuse auf jewellige Betriebstemperatur (max. 175°C) aufheizen
h;;‘:_‘x Frittierbecken taglich mit Mamito EXTRA bis zur maximalen
_ Markierung auffullen
_ Frittier-Ol Qualitat mit Mamito Ol-Messgerat messen, Messwerte
premium
F"'“‘e""'/ in HACCP Liste eintragen, dazu QR-Code scannen
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Dosierung des Mamito CLASSIC - Konzentrats in der
Gastronomie: 1 Hub (25 ml) pro 10 Liter/Betriebszeit ca. 8-10 Std.

EINFACH.
PERFEKT.
FRITTIEREN.

Noch Fragen?

CLASSIC Wir beraten Sie

Mamito GmbH fon +49 (0) 6854 - 90 80 0
RemigiusstraBe 1 fax  +49(0) 6854-908029
D-66606 St. Wendel mail info@mamito.de www.mamito.de




