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EXECUTIVE SUMMARY

Nama : Mamiecin
Alamat : Jalan Tambak 2 No 22 RT 09 RW 05, Kel. Pegangsaan, Kec.
Menteng, Jakarta Pusat

piry

Logo

MAMIECIN

Deskripsi Singkat :
Mamiecin adalah jenis usaha bisnis yang bergerak di bidang kuliner,
Mamiecin hidangan mie tumis bercita rasa pedas yang menggunakan

sambal khas nusantara dan memiliki skala bisnis UMKM
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