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85 170 DOMPIERRE SUR YON 
Tél : 02 51 47 78 00  Fax : 02 51 37 27 20

www.fl amino.fr

Charbon de bois qualité 
restaurant 

• Charbon de bois qualité restaurant.
• Gros morceaux.
• Issu de bois de forêts gérées durablement

d’origine française.
• Composé uniquemenent de bois naturel.
• Conserve le goût authentique des aliments

lors de la cuisson.
• Certifi é Bois de France et PEFC.
• Disponible en sac de 40L.

100% naturel Allumage rapide Braises longue 
durée

Disposer une faible quantité de charbon de bois 
dans le barbecue.  
Placer un allume-feu Flamino au centre du foyer. Et 
allumer sur le côté. 

Conseils d’utilisation
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suivez-nous sur

L'énergie est notre avenir, économisons la ! 
Informations non contractuelles fournies à titre indicatif.

3 Lorsque le charbon est rouge, compléter par la 
quantité nécessaire à la cuisson. 

Cuire les aliments quand les braises sont incandes-
centes et recouvertes d’une fi ne pellicule de cendres.
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Dans vos magasins
GENCOD : 3 540 709 007 391 

Conditionnement : 44 UVC/palette   


