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OPTIMA: KLARE QUALITAT.
ECHTER NUTZEN.
FOR IHRE PROFIKUCHE.

In lhrer Profikliche zahlt jede Minute und jede Entscheidung. Sie brauchen
Partner, auf die Sie sich verlassen konnen. Mit der Optima-Frittier-Range von
Walter Rau erhalten Sie nicht nur Ol - Sie erhalten die Garantie fir Spitzen-
leistung, ausgezeichnete Nahrwerte und kompromisslose Effizienz. Immer

im praktischen Bag-in-Box-Gebinde. Entdecken Sie, wie Optima lhren
Klchenalltag vereinfacht, lhre Speisen veredelt und lhren Erfolg sichert.

Mit unseren Frittierélen in unterschiedlichen Leistungsklassen finden Sie fur
jedes BedUrfnis das flr Sie und lhre Anforderungen passende Produkt.



FRITTIER EIT
PROGO
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s herkémmliches Pflanzer

OPTIMA FRITTIER FIT PRO 60 OPTIMA FRITTIER FIT PRO 65 OPTIMA FRITTIER FIT PRO 72
Nachhaltigkeit, die Sie sehen. Leistung, die Reine Leistung. Ausgezeichnete Die High-Performance-Losung, die lhre
Sie splren. Verantwortungsvolles Frittieren. Nahrwerte. Bewusst natdrlich. Klche verdient. Sauber. Sicher. Transparent.
ZERTIFIZIERTE NACHHALTIGKEIT, UNSER BESTES FUR HOCHSTE
DIE UBERZEUGT. ANSPRUCHE.
e Mit hochwertigem Rapsol e Mix aus hochwertigem Rapsol e 100 % hochwertiges
und zertifiziertem Palmfett und Sonnenblumendl High-Oleic-Sonnenblumendl
e Keine Schaumbildung e Ohne E 900 e Hoch erhitzbar & keine Schaumbildung

e 3x langer frittieren* m e Bis zu 3,5x langer o 4x langer frittieren®
frittieren”
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WICHTIGE TIPPS

BEFULLEN, FILTERN & REINIGEN DER FRITTEUSE
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Fllssige Frittierprodukte, wie unsere Optima-
Frittiermedien, haben einen niedrigen Schmelz-
punkt. Daher haben in klarem, fliissigem Ol
frittierte Lebensmittel ein glanzendes Aussehen
und zergehen auf der Zunge, selbst wenn sie
kalt sind. Feste Fette neigen dazu, beim
Abklhlen auf den Lebensmitteln fest zu
werden. In festem Fett frittierte Lebensmittel
haben ein trockeneres, weniger glanzendes
Aussehen.

Unsere flissigen Optima-Frittiermedien bieten
ein saubereres Geschmacksprofil, ein glanzen-
des Aussehen und knusprigere, kraftig
goldgelbe Speisen.




Flissige Ole sind am
einfachsten zu handhaben.
Sie k&dnnen direkt aus

dem Behalter eingegossen
werden.

WIE LANGE KANN MAN FRITTIEROL
VERWENDEN, BIS ES NICHT MEHR GUT IST?

Pflanzenole, die bei Raumtemperatur flissig sind, lassen sich am ein-
fachsten verarbeiten. Sie konnen direkt aus dem Behélter in die Frit-
teuse gegossen und auch bei kalten Temperaturen gefiltert werden.

Die ordnungsgemafie Verwendung von festen Fetten erfordert mehr
Zeit und Ubung. So miissen feste Fette beispielsweise zunichst

bei schwacher Hitze langsam geschmolzen werden, bevor sie in die
Fritteuse gegeben werden. Es gibt verschiedene Methoden, um die
Fritteuse korrekt zu beflllen (siehe Seite 13). AuBerdem mussen fes-
te Fette warm gefiltert werden, da das Fett beim Abkihlen fest wird.

Feste Fette mlssen beim
ersten Einfillen in die
Fritteuse bei schwacher
Hitze geschmolzen
werden.

WIE VERLANGERN SIE DIE LEBENSDAUER DES OLS IN IHREM
BETRIEB?

Vielleicht haben Sie einen Betrieb, in dem viel frittiert wird. Sie
haben zuverlassige, qualifizierte Mitarbeiterlnnen, die die meisten
Klchenaufgaben bewiltigen kdnnen. Ein hochstabiles, 6lsdure-
reiches Sonnenblumendl kénnte die perfekte Wahl fir Sie sein,

da Sie Uber alle Ressourcen verfligen, um eine optimale Leistung
zu gewahrleisten. Es kann jedoch sein, dass Sie aufgrund von
Geschaftsschwankungen und mangelnder Struktur Schwierigkeiten
haben, lhre Leistung zu optimieren.

Deshalb wechseln viele Betriebe ihr Ol routinemaRig, selbst wenn
das Ol noch langer haltbar wire und seine Leistungsfahigkeit be-
hielte. Die Optima-Frittiermedien kénnen Sie dabei unterstiitzen, die
betriebliche Effektivitdt zu steigern und die Leistung zu maximieren!




FETTSAUREZUSAMMENSETZUNG

PROZENTSATZE

Optima Frittier Fit Pro 60

Optima Frittier Fit Pro 65

Optima Frittier Fit Pro 72
High Oleic Sonnenblumendl

Il SAFA = Saturated fatty acid
Gesdittigte Fettsduren

Rapsol

MUFA = Monounsaturated fatty acid

Einfach ungesdttigte Fettsduren Sonnenblumendl

I PUFA = Polyunsaturated fatty acid

Palmaol
Mehrfach ungesdttigte Fettsduren




WELCHE NAHRWERTAUSSAGE MOCHTEN SIE
IHREN KUNDEN VERMITTELN?

Das Uberwinden des ungesunden Images von
frittierten Speisen ist eine Herausforderung fir Sie _
und lhre Kunden. Viele Unternehmen begegnen diesen §
Einwanden erfolgreich, indem sie ihre Kunden dartber £
informieren, welche Art von Ol sie verwenden.
Olsdurereiches Sonnenblumendl, Rapsdl und normales
Sonnenblumendl haben ein sehr positives Image

bei den Verbrauchern. Die Wahl Ihres Ols unter

dem Gesichtspunkt der Kundenpsychologie kann
einen erheblichen Einfluss auf |hre Rentabilitat

haben.




DER FRlTTEUSE | wﬂﬂ
MIT FESTEM FETT FlRST
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METHODE 1

DIE FRITTEUSE MIT FESTEM FETT
BEFULLEN

Feste Fette missen beim Einflllen in die
Fritteuse vorsichtig gehandhabt werden.
Stellen Sie sicher, dass Sie eine der beiden
auf den folgenden Seiten beschriebenen
Methoden verstehen und befolgen. Denken
Sie daran, dass feste Fette warm gefiltert wer-
den missen, da diese Fette beim AbkUhlen
fest werden.

Feste Fette sollten vor dem Einflillen in
die Fritteuse in einem separaten Behalter
geschmolzen werden. Beim Schmelzen
des Fetts ist Vorsicht geboten, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

Sobald ausreichend Fett geschmolzen
ist, um die Heizelemente lhres Frittier-
behalters zu bedecken, giel3en Sie das
geschmolzene, feste Fett in die Fritteuse.

Schalten Sie die Heizung ein und geben
Sie nach und nach kleine Stlicke festen
Fetts in die Fritteuse, bis die Flllmarkie-
rung lhres Behalters erreicht ist.




METHODE 2

Eine alternative Methode des
Schmelzens - wenn auch nicht so vor-
teilhaft fir das Fett - besteht darin, das
feste Fett um die Heizelemente herum
zu packen, bevor die Fritteuse einge-
schaltet wird. Stellen Sie den Thermos-

tat der Fritteuse auf die niedrigste Stufe,

damit das Fett nicht anbrennt.

Warum erfordert festes Fett so viel
Vorsicht? Fett beginnt sich beim Erhitzen
Zu zersetzen. Fett, das auf ein heilSes
Heizelement fallt, raucht und dunkelt
nach. Diese extreme Hitze wird die
Leistungsfahigkeit des Fetts erheblich
reduzieren, noch bevor Sie die Fritteuse
fertig befullt haben.




BEFULLEN DER FRITTEUSE

MIT FLUSSIGEM FETT

Flussige Ole miissen vor der Verwendung nicht
geschmolzen werden. GieRen Sie das Ol einfach
etwas unterhalb der Maximalmarkierung in die Frit-
teuse, bevor Sie diese einschalten. Um einen ein-
wandfreien Betrieb der Fritteuse zu gewahrleisten,
ist es sehr wichtig, die Olmenge auf dem vom Her-
steller angegebenen Niveau zu halten.

Eine Fritteuse ist so konzipiert, dass sie mit einer be-
stimmten Olmenge die maximale Effizienz erreicht.

Ist der Olstand zu niedrig oder zu hoch, kann es
zu ungleichmaBigem Frittieren und UbermaBiger
Braunung kommen.




DAS OL FILTERN

|
WIE OFT SOLLTE DAS FRITTIEROL VORTEILE DER TAGLICHEN FILTERUNG: ROTATIONSSYSTEM FUR
GEFILTERT WERDEN? FRITTIEROL

o Entfernt Partikel

Das hangt hauptsachlich von der jeweiligen Tatigkeit Die Moglichkeit, mehrere Fritteu-

* Vereinfacht die Reinigung der Fritteuse

ab. Unabhingig von der Art des Betriebs sollte das sen im Betrieb zu haben, erlaubt
Ol mindestens einmal taglich gefiltert werden, um die » Verbessert Aussehen und Geschmack es lhnen, Ihr Ol zu rotieren.
feinen verkohlten Partikel zusammen mit den angesam- frittierter Speisen

melten Krimeln am Boden der Fritteuse zu entfernen. e Erhilt Farbe und Klarheit des Ols Das heil3t, eine Fritteuse far
Mehl von panierten Lebensmitteln, Starke von Kartof- ) ) ) Pommes frites flir einen bestimm-
feln und kleine Lebensmittelstlicke verkohlen in kurzer * Reduziert Ablagerungen in der Fritteuse ten Zeitraum zu verwenden und
Zeit, wodurch das Ol einen scharfen oder bitteren  Verldngert die Lebensdauer des Ols dieses Ol dann fir Produkte zu
Geschmack bekommt und sich schneller dunkel farbt. nutzen, die Aromen wie HUhn-
AuRerdem haften dunkle, verkohlte Partikel an chen, Zwiebelringe oder Fisch
frittierten Speisen, wodurch diese unansehnlich abgeben.

werden.




1. FUr optimale Ergebnisse sollte das
Ol vor dem Filtern auf 60 - 80 °C
abkuhlen.

2. Einwegfilter sind waschbaren Filtern
vorzuziehen. Bei waschbaren Fil-
tern kann das Ol durch die Filtration
beschadigt statt verbessert werden,
wenn nicht die gesamte Seife entfernt
wird und der Filter vor dem Gebrauch
nicht trocken ist. Hinweis: Einwegfilter
niemals wiederverwenden!

3. Filterhilfsmittel sind bei sachge-

mafier Anwendung sehr effektiv flr
die Entfernung feiner Partikel aus dem
Ol: dennoch ist bei der Auswahl des
geeigneten Filterhilfsmittels Vorsicht
geboten.

. Es mUssen alle Vorkehrungen getroffen

werden, um sicherzustellen, dass das
Ol wahrend des Filterns nicht unnétig
mit Luft in BerUhrung kommt. Giel3en
oder entleeren Sie das Ol nicht aus
zu grofser Hohe. Bellftung, Spritzen
oder das Einblasen von Luft mit einer
Pumpe fordern die Oxidation, was die
Leistungsfahigkeit des Ols mindert.

. Sollte die Fritteuse nicht sofort gerei-

nigt werden, konnen die verbliebenen
Krimel mit etwas gefiltertem Ol aus-
gespUlt werden.

. Achten Sie beim Nachfullen der Frit-

teuse darauf, dass der korrekte Ol-
stand eingehalten wird, um optimale
Ergebnisse zu erzielen. Flr den ein-
wandfreien Betrieb des Gerats ist es
sehr wichtig, den Olstand gemaR den
Angaben des Herstellers einzuhalten.




Fritteusen sollten vor dem Einfiillen von
frischem Ol mit einem handelsiiblichen

Fritteusenreiniger ausgekocht werden.
F RI I I E US E 1. Lassen Sie das Ol ab, solange es noch
warm ist, und entsorgen Sie das Altol

fachgerecht. Spilen Sie die Fritteuse mit
heillem Wasser aus, bis alle Kriimel ent-

fernt sind.
‘ . . Kochen Sie die Fritteuse, Frittierkorbe,
Schaumkellen usw. mit einem guten,

handelstblichen Reiniger fUr Fritteusen
aus und befolgen Sie die Gebrauchsan-
weisung des Herstellers (in der Regel wird
ein erstmaliges Auskochen von 30 Minuten
empfohlen). Reinigen Sie die Metallkérbe
gleichzeitig, indem Sie sie in die Losung
tauchen - so |6sen sich die polymerisier-
ten Ablagerungen, die sich auf den Kdérben
gebildet haben. Schalten Sie die Heizung
aus und entfernen Sie alle geldsten Ab-
lagerungen mit einem Nylon-Scheuer-
schwamm. Verwenden Sie keine Metall-
Scheuerschwamme oder Drahtbirsten,

da diese die Oberflache zerkratzen und
moglicherweise Metallspane in der Fritteu-
se hinterlassen. Alle Spuren von polymeri-
siertem Material sollten entfernt werden.
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3. Die Fritteuse, die Frittierkdrbe und die

Schaumkellen mehrmals mit klarem
Leitungswasser absplilen und abtrop-
fen lassen.

. Flllen Sie die Fritteuse mit einer
Losung aus 1 Teil Essig und 20 Teilen
heillem Wasser. Diese Essigspilung
neutralisiert und entfernt Rickstande.

. Abtropfen lassen, spllen und griind-
lich mit fusselfreien Tichern trocknen.
Papiertlicher sind am besten geeignet,
da gewaschene Handtlcher Seifenres-
te enthalten kénnen.

Alternativ kann die Fritteuse tber
Nacht an der Luft trocknen. Denken
Sie daran, dass Wasser eine Haupt-
ursache fur den Olabbau ist.

. Uberpriifen Sie die Ablassventile.

Viele Ablassventile sind aus Kupfer.
Stellen Sie sicher, dass das Ol nicht
mit Kupfer in BerUhrung kommt.
Kupfer fordert die Oxidation und
verleiht lhren frittierten Speisen einen
unangenehmen Geschmack.

7. Flllen Sie die Fritteuse bis zum
korrekten Fullstand mit Optima
Frittier Fit. Mischen Sie Optima
Frittier Fit nicht mit anderen Olen.
Neue Fritteusen sollten nach dem
oben beschriebenen Verfahren
gereinigt werden.




WARTUNG DER FRITTEUSE

UBERPRUFEN SIE DIE THERMOSTATE REGELMASSIG

WARUM SIE DIE THERMOSTATE REGEL-
MASSIG UBERPRUFEN SOLLTEN:

Uberhitzung ist eine der Hauptursachen fiir
LeistungseinbufZen. Frittierdl zersetzt sich,
wenn es bei hohen Temperaturen Luft aus-
gesetzt wird. Das Ol wird dunkler, entwickelt
unangenehme Geschmacksnoten und beginnt
Ubermalig zu rauchen.

Hitze - obwohl sie ein notwendiger Be-
standteil jedes Frittiervorgangs ist — wirkt
sich nachteilig auf die Leistung des Ols aus.
Je hoher die Temperatur der Fritteuse ist,
desto schneller tritt der Zersetzungsprozess
ein, insbesondere in betriebsarmen Zeiten, in
denen nicht frittiert wird.

Bei diskontinuierlichem Frittieren die Tem-
peratur nicht unter 120 °C absenken, da
zwischen 70 °C und 120 °C die Vorstufe der
Fettoxidation (Hydroperoxid) eintritt.

VORGEHENSWEISE

Thermostate konnen aufgrund von Hitze,
Polymerfilmbildung, Alter oder Missbrauch
ungenau werden. Jede Fritteuse sollte
regelmalig untersucht werden, um die
Genauigkeit des Thermostats und/oder des
Thermometers zu Uberprifen. Verwenden
Sie regelmalSig ein Metall-Zeigerthermometer
oder ein elektronisches Thermometer, dessen
Genauigkeit Gberprift wird. Quecksilberge-
fullte Glasthermometer haben zwar ein
hohes Maf3 an Genauigkeit und Zuverlassig-
keit, sollten aber wegen Bruchgefahr nicht
verwendet werden.

Um die Durchschnittstemperatur des
Thermostats zu bestimmen, fiihren Sie die
folgenden vier Schritte aus:

1.

Stellen Sie den Thermostat vorsichtig auf
die normale Frittiertemperatur ein.

Notieren Sie die héchste Oltemperatur,
nachdem die Heizung ausgeschaltet
wurde. Diese Temperatur liegt in der
Regel 10 - 15 °C Uber der Thermostat-
einstellung.

Notieren Sie die Temperatur, bei der die
Heizung wieder einschaltet.

Um die mittlere Temperatur zu ermitteln,
addieren Sie die niedrigste und die
hochste Temperatur und dividieren Sie
das Ergebnis durch zwei.




Max. Frittiertemperatur
160-175°C
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LEITFADEN FUR
GUTES FRITTIEREN

FRITTIERKORBE NUR HALB FULLEN:

Ein vollstandig geflllter Korb flhrt zu fettigem,

matschigem Frittiergut. Die vom Hersteller emp-
fohlene Mindestmenge darf nicht Gberschritten

werden: 1:10 (1 Liter Frittierol : 100 g Frittiergut).

Die Koérbe sollten abseits der Fritteuse befillt
werden.

HAUFIG ABSCHOPFEN:
FUr beste Ergebnisse sollten schwimmende Spei-
sereste so oft wie moglich abgeschopft werden.

LEBENSMITTEL ABTROPFEN LASSEN:

Beim Herausheben der Frittierkérbe aus dem Ol
sollte man das Frittiergut abtropfen lassen, bevor
man die Kdrbe entleert.

FRITTEUSENSTAND HALTEN:
Das Frittierdl sollte bis zur Markierung im Inneren
der Fritteuse gefUllt sein.

BEI NICHTBENUTZUNG:
Fritteuse unbedingt abdecken.

ABSEITS DER FRITTEUSE WURZEN:

Salz und GewdUrze enthalten geringe Mengen
nattrlicher metallischer Verunreinigungen. Wenn
diese ins Ol gelangen, beschleunigen sie den
Prozess des Olverfalls, was zu Schaumbildung,
dunkler Verfarbung und Fehlaromen fihrt.

FILTER OFT REINIGEN:
Siehe Seiten 18 - 19 fiur eine vollstandige
Beschreibung.

DIE GOLDENEN REGELN DES
FRITTIERENS:

1. Hochwertige Ole ergeben erstklassig
fritbierte Speisen.

2. Gute Frittierpraktiken fUhren zu qualitativ
hochwertig frittierten Lebensmitteln.

3. Der Kauf von hochwertigem Ol ist genauso
wichtig wie der Kauf von hochwertigen Le-
bensmitteln. Denken Sie daran, dass das Ol
sowohl Kochmedium als auch Zutat ist.



QUALITATSKONTROLLE FUR
FRITTIERTE LEBENSMITTEL

Gutes Frittierdl wird die Eigenschaften von
richtig zubereiteten Speisen verbessern.

TIEFKUHLKOST: Es ist immer am besten,
die Anweisungen des Herstellers so genau
wie moglich zu befolgen, wenn Sie Tief-
kiihlkost zubereiten. Die meisten Tiefkihl-
produkte werden heutzutage so verarbei-
tet, dass sie ohne Auftauen direkt aus dem
Gefrierschrank in die Fritteuse gegeben
werden konnen. Beim Kauf von Tiefkihl-
kost sollte darauf geachtet werden, dass
sie keinem teilweisen Auftauen und Wie-
dergefrieren ausgesetzt waren. Auftauen
und Wiedergefrieren fuhrt dazu, dass
Tiefkihlkost einen Teil ihres natlrlichen
Saftes verliert und auch mehr davon in der
Fritteuse verloren geht. Diese zusatzliche
Feuchtigkeit beschleunigt den Olabbau.
AulRerdem sollten aufgetaute Lebensmittel
niemals wieder eingefroren werden, da
dies gesundheitsschadlich sein kann.

FLEISCH, MEERESFRUCHTE: Entfernen
Sie nach Moglichkeit Gberschiissiges Fett-
gewebe. Wenn Sie die Menge dieser un-
verarbeiteten, instabilen Fette reduzieren,
die beim Frittieren austreten, erhéht sich
die Leistungsfahigkeit Ihres Ols.

PANIERTE LEBENSMITTEL: Tiefkihlpro-
dukte sind in der Regel vorpaniert, aber
wenn Sie lhre eigene Panade zubereiten,
entfernen Sie Uberschissige Panade vor
dem Frittieren. Dies reduziert die Ver-
schmutzung der Fritteuse. Das Mehl in
der Panade verbrennt, wenn es Uber
einen langeren Zeitraum bei hoher Tem-
peratur erhitzt wird. Als unerwlnschtes
Ergebnis haben das Ol und das fertige Le-
bensmittel einen scharfen, bitteren, unan-
genehmen und verbrannten Geschmack.
Sehr feine Mehlpartikel schwéarzen leicht,
verdunkeln das Ol und sind beim Filtrie-
ren schwer zu entfernen.

UBERMASSIGE FEUCHTIGKEIT: Zu viel
Wasser kann zu minderwertig frittierten
Lebensmitteln mit hoher Olaufnahme und

schlechter Textur fUhren. Die Feuchtigkeit
sollte von diesen Lebensmitteln abge-
tropft oder abgewischt werden, indem
man sie auf ein Drahtgestell legt oder sie
vor dem Frittieren abtupft.




WANN SOLLTE

MAN DAS FRITTIEROL

WECHSELN?

Die Farbe des Ols allein ist kein
Indikator dafiir, wann es gewech-
selt werden muss. Benutzen Sie
die Vergleichstabelle fur frittierte
Speisen als Anhaltspunkt. Die
Qualitat der Speisen sollte dar-
Uber entscheiden, wann das Ol
gewechselt werden muss.

Der TPM-Wert (Total Polar
Materials) ist das wichtigste
Messinstrument fir die Kontrolle
der Ol-Qualitat; dieser wird von
der Lebensmitteliiberwachung
kontrolliert. Er kann in flnf ver-
schiedene Qualitatsbereiche
unterteilt werden (A - E).

e \Wenn das Essen Farbton (D)
oder dunkler erreicht, fihren
Sie einen Test durch, um die
Nutzbarkeit des Frittierdls zu
gewahrleisten.

o Achten Sie auf UbermaBige
Rauchentwicklung des Ols.

e Wechseln Sie das Ol, wenn
sowohl die Testergebnisse als
auch diese visuelle Anleitung
die Managementkriterien fiir
Ol erfiillen.




TPM-BEREICH

<1-14%TPM

A. Das Essen ist sehr hell, sieht unappetitlich aus und
ist moglicherweise nicht durchgegart.

14 - 18 % TPM

B. Das Essen ist hell. Obwohl wahrscheinlich durchge-
gart, ist es nicht so appetitlich, wie es sein kénnte.

18 - 22 % TPM

C. Das Essen ist goldbraun und lecker, perfekt zum
Servieren.

22 - 24 % TPM

D. Das Essen sieht dunkler aus, als es sollte, und hat
moglicherweise auch den Geschmack anderer frit-
tierter Speisen angenommen. Zeit, das Ol zu Uber-
prifen und einen Wechsel in Erwagung zu ziehen.

>24 % TPM

E. Das Essen ist zu dunkel und sieht unappetitlich aus.
Es findet eine Geschmackslbertragung statt. Es ist
definitiv Zeit, das Ol zu wechseln.




DO'S

v Wihle Sie ein Ol héchster Qualitat, wie
zum Beispiel Optima Frittier Fit Pro 72.

V Wahle Sie die passende Ausrlstung ent-
sprechend der Menge an Frittiergut.

V Kalibrieren Sie den Thermostat.

v Uberprifen Sie die Oltemperatur tiglich
mit einem kalibrierten Thermometer.

V Frittieren Sie bei der niedrigstméglichen
Temperatur (max. 160 °C - 175 °C)

V Schalten Sie die Fritteuse auf eine
niedrigere Temperatur herunter,
wenn sie nicht in Gebrauch ist.

V Lageren Sie das Ol bei Raumtemperatur.

V Wihlen Sie das richtige Ol fir Ihren
Betrieb.

V Tupfen oder trocknen Sie feuchte
Lebensmittel vor dem Frittieren ab.

V Schitteln Sie lose Panade vor dem Frit-
tieren ab/entferne Sie sie.

V Filtrieren Sie das Ol mindestens einmal
taglich.

V' Filtrieren Sie das O bei der niedrigst-
moglichen Temperatur.

V Entfernen Sie regelmafig schwimmende
Verunreinigungen vom Ol.

V Halten Sie den korrekten Olstand ein.

V Reinigen Sie den Frittierbehalter griindlich,
wenn du das Ol komplett wechselst.

V Schrubben Sie die Fritteuse mit einem
nicht scheuernden Pad.

V Decken Sie die Fritteuse ab, nachdem
Sie sie ausgeschaltet haben und das Ol
abgekihlt ist.

V Halten Sie Dunstabzugshaube und Abluft-
system sauber.

V Tragen Sie Schutzkleidung, da der Umgang
mit heiBem Ol gefahrlich sein kann.

V Decken Sie die Fritteuse bei Nichtbenut-
zung ab.




DONTS

X
X

X X X

Rihren, schitteln oder bellften Sie das
Ol nicht unnétig.

Verunreinigen Sie das Ol nicht mit
Sprays, Polituren, Reinigern, Insektiziden
und Plastik.

Verwenden Sie kein Salz oder Gewdlrze
Uber oder in der Nahe der Fritteuse.

Beflllen Sie die Frittierkorbe nicht tGber
der Fritteuse.

Uberfillen Sie die Frittierkoérbe nicht mit
Essen.

X

X
X

X

Bringen Sie weder Kupfer noch Kupfer-
legierungen (Bronze/Messing) mit der
Fritteuse in BerUhrung.

Uberhitzen Sie das Ol nicht - insheson-
dere beim Beflllen des Frittierkessels.

Verkratzen oder beschédigen Sie die
Oberflache des Frittierkessels nicht mit
kratzenden Schwammen oder
Drahtbirsten.

Verwenden Sie keine rostigen/abgenutz-
ten Frittierkessel.

x GieRen Sie kein entsorgtes Ol zuriick in

den Frittierkessel.

x Lassen Sie gefrorene Lebensmittel nicht

auftauen, bevor du sie in die Fritteuse
gibst.

Fritieren Sie nicht bei Temperaturen
Uber 180 °C.
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i PROBLEME, MOGL CHE URSACHH\I
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UNANGENEHMER GESCHMACK
DES ESSENS

UNGEKOCHTES ODER
ROHES ESSEN

FETTIGES ESSEN

Problem: Das Essen hat einen unangeneh-
men Geschmack

Problem: Das AuRRere des Essens sieht gar
aus, wahrend das Innere teilweise roh ist.

' Problem: Das Essen ist labberig, schmeckt

fettig und trieft vor Ol.

URSACHEN:

1.

Die Oltemperatur ist zu niedrig (Thermostat
prifen).

URSACHEN:

1.

Die Oltemperatur ist zu hoch (Thermostat
prifen).

URSACHEN:

1.

Schlechte Filtrierpraktiken, die zur Bildung
von Krimeln fahren.

2. Uberflllter Frittierkorb. 2. Die Lebensmittelstiicke sind zu grofs. 2. Ricktropfen aus dem Abluftsystem.
3. Das Frittiergut nach dem Frittieren im Geréat 3. Die Frittierzeit ist zu kurz. 3. Schlechte Olqualitat.
oder tber dem Gerdt lassen. 4. Die Mitte der Lebensmittel war gefroren, 4. UbermiRige Olaufnahme.
4. Das Frittiergut nicht richtig abtropfen lassen. vvafhretndtd.ei adulBere Teil vor dem Frittieren 5. Die optimale Olleistung ist abgelaufen.
) . aufgetaut ist.
5. Das Ol ist zersetzt und schaumt. 5 Doe iy s 6. Geringes Frittiervolumen.
6. Die Temperaturerholung des Ols ist zu lang- - Das Olist zersetzt und schaumt.
sam. 6. Die Temperaturerholung der Fritteuse ist zu
7. Die optimale Olleistung ist abgelaufen (Ol langsam.

wechseln).
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LEBENSMITTEL BRAUNEN UNANGENEHMER GERUCH

DAS OL SCHAUMT

UBERMASSIG NICHT RICHTIG ODER GESCHMACK DES OLS
Problem: Auf der Oloberflache bildet sich Problem: Das Essen wird nicht in der (ib- Problem: Der Geruch der Fritteuse ist unan-
. eine Schicht feiner gelber Blasen. H lichen Zeit gar oder braun. H genehm und das Ol hat einen Beigeschmack.
URSACHEN: URSACHEN: URSACHEN:
1. Die Oltemperatur ist zu hoch (Thermostat 1. Die Oltemperatur ist zu niedrig (Thermostat 1. Schlechte Filtrierpraktiken, die die Ansamm-
prifen). prifen). lung von Krimeln ermdéglichen.
2. Keine Reduzierung der Hitze in ruhigen Perio- . Uberladung des Frittierkorbs. 2. Rlcktropfen aus dem Abluftsystem.
den. . Die Temperaturerholung der Fritteuse ist zu 3. Das Ol ist aufgrund minderwertiger Qualitat
3. Heilse Stellen im Heizsystem. langsam. oder Missbrauch durch Gebrauch zersetzt.
4. Schlechte Olleistung aufgrund minderwer- . UbermaRige Schaumbildung, da Ol abgebaut 4. Schlechte Qualitat der frittierten Lebens-
tiger Qualitat oder Missbrauch durch Ge- wird. mittel.
brauch. . Kurze Frittierzeit.
5. Seifen- und/oder Gummiablagerungen, die
wahrend des Reinigungsvorgangs nicht voll-
standig entfernt wurden.
6. UbermaRige Filtration durch Filterhilfsmittel.
7. Geringes Frittiervolumen.
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UBERMASSIG DUNKLES OL SMOKING OIL
Problem: Das Ol nimmt ein teerartiges ' Problem: Sichtbar vom Ol aufsteigender
Aussehen an. H Rauch.
URSACHEN: URSACHEN:
1. Uberhitzung des Ols (Thermostat prifen). 1. Die Oltemperatur ist zu hoch (Thermostat
prifen).

2. Schlechte Filtrierpraktiken, die die Ansamm-
lung von Krimeln ermdglichen. 2. Schlechte Filtrierpraktiken, die die Ansamm-
lung von Kriimeln ermoglichen.

3. Das Ol zersetzt sich aufgrund minderwertiger
Qualitat oder Missbrauch durch Gebrauch. 3. Das Ol zersetzt sich aufgrund minderwertiger

4. Heile Stellen im Heizsystem (ungleichmaBige Qualitdt oder Missbrauch durch Gebrauch.

Temperatur in der Fritteuse). 4. Heilse Stellen im Heizsystem.

5. Seifenreste vom Reinigungsvorgang gelangen 5. Seifenreste vom Reinigungsvorgang gelangten
in das Olsystem. in das Olsystem.

6. Geringes Frittiervolumen. 6. Ricktropfen aus dem Abluftsystem.

7. Die Lebensdauer des Frittierdls
ist abgelaufen.

8. Geringes Frittiervolumen.
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ZUSAMMENFASSUNG

JEDE/JEDER ANWENDERINN SOLLTE ANSTREBEN,
DAS OL SO ZU PFLEGEN, DASS ES:

e Eine helle Farbe hat

e Freivon verbrannten Partikeln ist

e Neutral in Geruch und Geschmack ist
e Frei von Rauch und Schaum ist

e auch sollte der Thermostat geprtft und
das Ol gereinigt/gefiltert werden

MERKE:

Entsorgen Sie das Ol nicht, bevor Sie einen merklichen
Unterschied in der Qualitat lhrer frittierten Speisen ki
feststellen. Nachdunkelndes Ol bedeutet nicht zwangs- . !
laufig, dass die Frittierlebensdauer des Ols abgelaufen ‘. i - -
ist. < L
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UbermiRiges Wasser beim Frittieren ist aus mehreren
Griinden problematisch:

Reaktion mit Fett: Wasser reagiert mit dem hei8en Fett
und beschleunigt dessen Zersetzung. Dies zeigt sich durch
Rauchentwicklung und eine dunkle, unakzeptable Verfar-
bung des Ols. Die Triglyceride, die Hauptbestandteile von
Fetten und Olen, werden durch das Wasser hydrolysiert,
d. h. in Glycerin und freie Fettsduren aufgespalten. Die
freien Fettsduren tragen zur Rauchentwicklung und der
Farbveranderung bei und beeinflussen den Geschmack
negativ.

Temperaturabfall: Wasser senkt die Temperatur in der
Fritteuse. Dadurch verlangert sich die Frittierzeit, das
Fritiergut wird mdglicherweise nicht richtig durchgegart
und es wird mehr Energie benotigt, um die Temperatur
wieder auf den gewlinschten Bereich zu bringen.

Spritzer: Der Kontakt von Wasser mit heiBem Ol fiihrt zu
explosionsartigem Verdampfen des Wassers. Die entste-
henden Dampfblasen steigen explosionsartig im Ol auf

und reiBen dabei heiRe Oltrépfchen mit sich. Diese kdn-
nen zu Verbrennungen fUhren. Ein Sicherheitsrisiko!
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POLYMERISATION

Polymerisation ist die Anhdufung und Verbin-
dung chemischer Nebenprodukte, die durch
Oxidationsreaktionen des Ols entstehen. Sie
erkennen das an den klebrigen Ablagerun-
gen in lhrer Fritteuse. Polymerisation fUhrt
zu schlechtem Geschmack des Frittierguts,
dunkler Olverfarbung, Schaumbildung und
letztendlich zum Verderb des Ols. Reinigen
und kochen Sie die Fritteuse regelmaiig aus,
um Polymerisation zu vermeiden.

WASSERREAKTION ODER HYDROLYSE
Die Reaktion von Ol mit Feuchtigkeit nennt
man Hydrolyse. Dabei werden die Triglyce-
ride (Fettmolekile) im Ol aufgespalten. Je
mehr Triglyceride aufgespalten werden, desto
mehr freie Fettsduren entstehen. Diese freien
Fettsauren sind verantwortlich fir die unan-
genehmen Eigenschaften des Ols, wie z. B.
Rauchentwicklung, dunkle Verfarbung und
unangenehmer Geruch.

OXIDATION

Wahrend des Frittiervorgangs schiitzt der
aufsteigende Wasserdampf des Frittierguts
die Oberfliche des Ols vor Luftkontakt. In
Ruhephasen jedoch kommt die Oloberfliche

mit Luft in Kontakt. Der darin enthaltene
Sauerstoff reagiert mit dem Ol und beschleu-
nigt dessen Zersetzung. Dieser Prozess der
Oxidation wird zusatzlich verstarkt durch
starkes Umschutten des Ols, beispielsweise

beim Beflllen der Fritteuse oder beim Filtern.

UMSATZ/ZEIT

Der Olumsatz ist ein wichtiger Faktor bei der
Auswahl einer Frittierl6sung. Er beschreibt
die Zeitspanne, bis das Ol in der Fritteuse
komplett ausgetauscht werden muss. Ol wird
durch die Aufnahme in frittierte Lebensmittel
verbraucht. Generell bedeutet eine langere
Austauschperiode eine hohere Stabilitat des
Frittierdls.

EXTRAHIERBARE STOFFE

Feine Speisereste und Kriimel in lhrem Ol
verkohlen schnell in lhrer Fritteuse. Diese
Teilchen verleihen dem Ol einen scharfen,
bitteren Geschmack und lassen es schneller
dunkel werden. Extrahierbare Stoffe entste-
hen beim Frittieren von panierten und mit
Teig umhillten Lebensmitteln. Um dies zu
verhindern, schépfen Sie Ihr Ol griindlich ab
und filtern Sie es mindestens einmal taglich.

HITZE/FRITTIER-TEMPERATUR

Hitze fihrt auch dazu, dass Ol schneller zer-
fallt. Hitze ist zwar zum Frittieren notwendig,
aber wenn Sie lhre Lebensmittel bei den
empfohlenen Temperaturen frittieren und die
Temperatur lhres Frittiergerats in den Ruhe-
zeiten herunterdrehen, verlangert sich die
Lebensdauer Ihres Ols.

VERSCHMUTZUNG

Salz und GewdUrze enthalten geringe Mengen
natlrlicher metallischer Verunreinigungen.
Wenn sie in Ol gelangen, beschleunigen sie
den Olabbau, was zu Schaumbildung, dunk-
ler Verfarbung und schlechtem Geschmack
fuhrt. Wirzen Sie Lebensmittel daher immer
abseits der Fritteuse. Eine weitere haufige
Verschmutzungsquelle sind Reinigungsmittel-
rickstande. Eine Essigspllung neutralisiert
die Waschmittelreste.
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Absorption: Das Aufsaugen von Frittierdl durch
frittierte Lebensmittel. Die Absorption wird durch
die Frittier-Temperatur und die Porositat des frit-
tierten Lebensmittels beeinflusst.

Antioxidantien: Verbindungen, die die Oxidation
hemmen.

Antischaummittel: Ein Zusatzstoff, der die
Schaumbildung in Frittierdlen reduziert.

Brennpunkt: Die Temperatur, bei der erhitztes Ol
durch Entziindung mit einer Flamme brennt.

Cholesterin: Ein Sterol, das in tierischem Gewebe
vorkommt. Es wird im Kérper synthetisiert (endo-
genes Cholesterin) und Uber die Nahrung aufge-
nommen (exogenes Cholesterin). Wichtig ist das
Verhaltnis von gutem HDL-Cholesterin zu schlech-
tem LDL-Cholesterin im Blut.

Einfach ungesattigte Fettsaure: Fettsiure mit
einer Doppelbindung zwischen Kohlenstoffato-
men; der Ersatz von gesattigten Fettsduren durch
einfach ungesattigte Fettsduren wie Olsiure oder
mehrfach ungesattigte Fettsduren tragt zur Auf-
rechterhaltung des Cholesterinspiegels im Blut bei.

Essentielle Fettsauren: Mehrfach ungesattigte
Fettsduren, die der Kérper nicht selbst syntheti-
sieren kann, darunter Linolsdure und Alpha-Lino-
lensdure, werden flr das menschliche Wachstum
und die Entwicklung benotigt.

Fett: Chemische Verbindungen (Lipide), die so-
wohl in Pflanzen als auch in Tieren vorkommen.
Fette sind lebensnotwendig. Sie bestehen haupt-
sachlich aus einem Glycerinmolekil und drei
Fettsduren. Diese Verbindung wird allgemein als
,Triglycerid“ bezeichnet.

Fettsauren: Ketten aus Kohlenstoff- und Wasser-
stoffatomen mit einer Carboxyl- und einer Me-
thylgruppe an entweder demselben oder entge-
gengesetzten Ende; der Sattigungsgrad und somit
die physikalischen Eigenschaften eines Fetts
hangen von der Anzahl der vorhandenen Doppel-
bindungen zwischen den Kohlenstoffatomen ab.

Freie Fettsauren: Fettsduren charakterisieren die
Identitat des Ols. Wenn Ol durch Hitze, Sauer-
stoff, Feuchtigkeit oder Licht misshandelt oder
stark gealtert wird, kdnnen zwei Dinge mit den
Fettsduren passieren. Sie kdnnen sich vom Glyce-
rinmolekul abspalten und im Ol als ,freie Fett-
sduren” existieren. Sie kénnen an der Stelle der
Doppelbindung angegriffen werden, die weitaus
empfindlicher ist als eine Einfachbindung, was zu
einer oder mehreren neuen Verbindungen fuhrt,
die dem Ol unangenehme Aromen und Gertiche
verleihen und die Substanz in ranziges Ol ver-
wandeln.

Fremdgeschmack und/oder -geruch: Jeder
Geschmack oder Geruch, der weder flir ein be-
stimmtes Frittierdl noch flr ein frittiertes Lebens-
mittel typisch ist.

Frittierlebensdauer: Die Zeitspanne, in der
Frittierol frithierte Lebensmittel von akzeptabler
Qualitat herstellen kann.

Geruch: Die Empfindung, die entsteht, wenn ver-
schiedene Komponenten auf die Geruchsnerven
in der Nase einwirken.




Gesattigte Fettsaure: Fettsiure ohne Doppelbin-
dungen zwischen den Atomen; gesattigte Fett-
sauren erhdhen den Cholesterinspiegel im Blut,
daher sollte ihre Aufnahme Uber die Nahrung
begrenzt werden.

Geschmack: Eine durch den Geschmackssinn
hervorgerufene Empfindung. Geschmacksvaria-
tionen kénnen als mild, neutral, nussig, talgig,
fruchtig, ranzig usw. beschrieben werden.

Harz: Eine klebrige Substanz, die sich bildet,
wenn Ol oder Fett Uber einen langeren Zeitraum
erhitzt wird. Sie entsteht durch Oxidation und
Polymerisation des Fetts. Gummiartige Ablage-
rungen auf den Heizoberfldchen sind ein Zeichen
dafiir, dass das Ol oder Fett zerfallt.

Hocholsaurereiches Sonnenblumendl: Spezielle
Sonnenblumendlzichtung, die sich durch eine
hohe Oxidationsstabilitat auszeichnet.

Palmél: Ol, das aus dem fleischigen Mesokarp
der Friichte der Olpalme (Elaeis guineensis) ge-
wonnen wird.

Peroxide: Oxidierte Fettmolekule, die schlief3lich
zu Fehlaromen zerfallen.

Peroxidzahl: Eine Zahl, die den Gehalt an Per-
oxiden in einem Fett oder Ol angibt, der durch
Oxidation entstanden ist. Peroxide gelten als
Zwischenprodukte im Reaktionsschema der Lipid-
oxidation. Die Peroxidzahl ist ein guter Parameter
zur Beurteilung der Olqualitit. Eine hohe Peroxid-
zahl bedeutet eine geringe Olqualitat.

Pflanzenfett & -6l: Fette und Ole, die aus pflanz-
lichen Quellen gewonnen werden.

Oxidation: Die haufigste Ursache fir den Fett-
verfall. Es handelt sich um eine chemische Reak-
tion zwischen Sauerstoff und Fett. Die Oxidation
von Fetten oder fetthaltigen Lebensmitteln fihrt
schlieSlich zur Entwicklung von Ranzigkeit sowie
unangenehmen Aromen und Gerdchen.

Ranzigkeit: Gekennzeichnet durch die Entwick-
lung von leicht erkennbaren scharfen, bei3enden
und stechenden Fehlaromen und -gertichen. Ech-
te Ranzigkeit ist eine Beschreibung sensorischer
Reaktionen und kann nur durch Geschmack und
Geruch bestimmt werden.




Rapsél: Ol, das aus den Samen der Arten Brassica
napus L., Brassica rapa L., Brassica juncea L. und
Brassica tournefortii Gouan gewonnen wird.

Rauchpunkt: Die Temperatur, bei der aus erhitz-
tem Frittierfett kontinuierlich Rauch aufsteigt.

Schaumbildung: Eine anhaltende Schicht feiner
Blasen, die sich wahrend des Gebrauchs auf der
Oberflache des Frittierdls bildet. Sie ist ein Hin-
weis auf den Zerfall von festem Fett.

Schmelzpunkt: Gibt die Temperatur an, bei der
ein festes Fett flissig wird.

Sonnenblumendl: OI, das aus Sonnenblumen-
samen (Samen von Helianthus annuus L.) gewon-
nen wird.

Stabilitat: Die Fahigkeit eines Frittierfetts/-0ls,
chemischen und/oder physikalischen Veran-
derungen zu widerstehen. Dies ist die relative
Widerstandsfahigkeit eines Fettes, Ols oder eines
Lebensmittelprodukts gegeniiber jeder uner-
wulnschten Art von Zersetzung oder Verdanderung
des Charakters. Bei Fetten und Olen kann sich

die Stabilitat auf die Widerstandsfahigkeit gegen

Oxidation, Hydrolyse, Ranzigkeit und die Bildung
von Fehlgeriichen und -aromen beziehen.

Transfettsaure: Fettsaure, die natlrlicherweise
in Fleisch und Milchprodukten vorkommt und in
teilweise geharteten Pflanzendlen/-fetten ent-
halten ist; Wasserstoffatome befinden sich auf
gegenuberliegenden Seiten der Doppelbindung.
Transfettsduren sind geometrische Formen von
Fettsduren. Auch Transfettsauren haben dhnliche
negative Auswirkungen auf die Gesundheit, und
ihre Aufnahme sollte begrenzt werden.

Viskositat: Die Dicke eines fllssigen oder halb-
flissigen Materials.

Zersetzung: Jede nachteilige chemische oder
physikalische Verdanderung, die in Frittierdlen auf-
tritt, wie Schaumbildung, Fehlaromen, dunkle Ver-
farbung, Rauchentwicklung oder Verharzung.



Ihr Erfolg ist unser Antrieb.
Ihr Walter-Rau-Team an lhrer Seite.

Bei Walter Rau glauben wir an Produkte, die Uiberzeugen, weil sie einfach funktionieren.

Und wir glauben an Menschen. Deshalb steht Ihnen lhr personlicher Walter-Rau -
Vertriebspartner mit umfassendem Fachwissen und praktischer Erfahrung zur Seite.
Er berat Sie individuell, hilft bei der Produktauswahl und sorgt dafiir, dass Sie immer
die optimale Lésung fir Ihre Kiiche finden.

Wir beraten Sie gerne personlich vor Ort oder im Call - denn lhre Zufriedenheit
ist unser hochstes Gut.

Sie haben Fragen?
Wir mit Sicherheit die optimale Losung!

Verpassen Sie keine News & kulinarischen Tipps
mehr und folgen Sie uns auf Instagram oder
besuchen Sie unsere Webseite.

Walter Rau Lebensmittelwerke GmbH
MiinsterstraBe 9 - 11
49176 Hilter am Teutoburger Wald

walterrau-foodservice@bunge.com
www.optima-foodservice.de




