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Pilihan Lebih

Untuk pertanyaan, percubaan produk,
sampel atau pesanan pukal:

Kekal Jernih Lebih Lama

CERTIO mengekalkan kejernihannya walaupun selepas
beberapa pusingan menggoreng, sesuai untuk dapur yang
menjalankan aktiviti goreng secara berterusan.

Jangka Hayat Menggoreng Lebih Lama
Dengan hampir dua kali ganda kestabilan menggoreng
berbanding minyak sawit biasa, CERTIO membolehkan lebih
banyak pusingan sebelum perlu ditukar. Gangguan operasi
yang minimum bermakna operasi dapur lebih lancar dan tidak
terganggu.
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Goreng Lebih, Jimat Lebih

Dengan minyak yang lebih jernih, CERTIO membolehkan
kurang pertukaran berbanding minyak masak biasa, sekaligus
mengurangkan penggunaan minyak dan tukar minyak.
Hasilnya ialah penjimatan kos yang banyak, membolehkan
anda fokus pada apa yang penting: pelanggan anda.
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Memilih
CERTIO

Makanan Lebih Rangup, Kurang Berminyak
Serapan minyak yang lebih rendah menghasilkan makanan
goreng yang rangup tanpa rasa berminyak yang berat.
Makanan kekal rangup lebih lama, sesuai untuk ‘tapau’ dan
penghantaran.

Lebih Selamat Untuk Dimakan

TPM (Total Polar Matter) lebih rendah bermakna kurang bahan
berbahaya dalam minyak. Hasilnya, makanan selamat untuk
dimakan dan juga lebih segar.

Meningkatkan Rasa Dan Kualiti Makanan
CERTIO menjamin kualiti yang terbaik dalam makanan anda.
Kestabilannya yang unggul membantu bahan masakan masak
secara sekata, meningkatkan rasa dan aroma semula jadi.
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Lebih Selamat

UntUk Dlmakan Dengan CERTIO, anda mendapat minyak yang berkualiti tinggi
dan dihasilkan secara bertanggungjawab.
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