
Fritteusen Anweisung
Frittieröl filtern. 

Mit Frischöl bis zum Maximalstrich befüllen.

Ölfarbe ist kein Qualitätskriterium.  
Nehmen Sie eine Tasse und füllen Sie etwas 
Öl hinein. Nur so kann die Ölfarbe tatsäch-
lich kontrolliert werden. Das Öl sieht in der  
Fritteuse sehr schnell dunkel aus. Die Quali-
tät und Farbe der Frittierprodukte spiegelt 
die Öl qualität wider.

Morgens, vor Betriebsbeginn, das Frittieröl 
mit dem Mamito M330 Ölprüfgerät auf 
polare Anteile prüfen (max. 24%). Während 
oder kurz nach der Produktion kann das 
Gerät deutlich höhere Werte anzeigen. Ge-
messene Temperatur und TPM-Werte in die 
HACCP-Liste eintragen.

Mamito-Kanister kontrollieren.
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Die obere Zeile zeigt den TPM-
Wert in % an. Ab 24% muss 
spätestens gewechselt werden.

Die untere Zeile gibt Ihnen 
Aufschluss über die aktuelle 
Öltemperatur. Unter 175°C ist die 
optimale Frittiertemperatur.
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8 0,5 Ja 175 180 17,3 16 Ja Meyer
16 0,75 Ja 170 175 18,4 18,0 Ja Meyer
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Alles dabei 
Das Ölqualitätsmessgerät Mamito M330 wird 
als Set zusammen mit einem Tragekoffer
ausgeliefert. Der Handschutz schützt vor Hitze
und spritzendem Öl. Zusätzlich bietet er mit
seiner Schlaufe sicheren Halt, so dass keine
Gefahr besteht, das Gerät aus Versehen in die
Fritteuse fallen zu lassen. Der Koffer ist leicht 
zu reinigen und bietet Stauraum für das Mamito
M330 und Dokumente.

Sauber dokumentiert
Im Lieferumfang enthalten ist außer dem
Handbuch eine bebildete Kurzanleitung, die
Schritt für Schritt die Bedienung beim Messen
erläutert, sowie ein Kalibrierzertifikat als
Nachweis der Funktionalität Ihres Geräts.

Qualität mit System –
Rufen Sie uns noch heute an. 
Fon +49 (0) 6854-9080-0

Anzeige Rot:  
Das Öl muss so bald wie 
möglich gewechselt werden.
Polare Anteile über 22%

Anzeige Grün: Das Öl ist OK.
Polare Anteile bis 18%

Anzeige Gelb:  
Das Öl ist an der Grenze zur 
verminderten Qualität und 
muss beobachtet werden.
Polare Anteile zwischen
18% und 22%

Messbereich: Öl 0 % ... 40 % TPM* (Öl-Temperatur von +50 °C ... +200 °C)

Genauigkeit: Öl Typischerweise ± 2 %

Auflösung: Öl 0,5 %

Messbereich: Temperatur +50 °C ... +200 °C (122 °F ... 392 °F)

Genauigkeit: Temperatur ± 1 °C

Auflösung: Temperatur 0,1 °C

Betriebsbereich: Temperatur -20 °C ... +50 °C

Lagertemperatur -25 °C ... +60 °C

Batterie 3V Lithium, durch Benutzer auswechselbar

Batterielebensdauer Bis zu 3 Jahre

Abmessungen (L x B x H) 314 x 54 x 22 mm

Gehäusematerial ABS (lebensmittelecht)

Gewicht Ca. 200 g

Schutzart Wasserdicht IP 67

Zertifikat Werkskalibrierzertifikat

Technische Daten:

Typ Bezeichnung Artikel-Nr.

Mamito 330
Ölqualitätsmessgerät-Set (inkl. Ölqualitätsmessgerät mit 
einem Knopf, Schutzhülle, Tragekoffer, Dokumentation)

2330

Bestelldaten:

* TPM: Total polar materials (Polare Anteile)

41 (0) 79 835 37 39
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