Risparmio d‘olio

fino al 50% -

Sistema di filtraggio olio
& Oiltester



pla frittura Fattori che influen-
Si ipotizza che l'origine della cottura di alimenti tramite Zano I‘O“O di frittu ra

frittura abbia origine attorno al 2000 a.c.

A tutt’oggi la frittura € una modalita di preparazione del

cibg che viene insegnata ad ogni chef in tutto il mondo.
> plicando delle semplici norme basilari, si possono

ottenere fritti piu salutari di quanto ci si aspetterebbe.

Olio di frittura

In generale si pud dire che gli olii per friggere si
differenziano per diverse qualita e caratteristiche.
L‘olio per friggere rappresenta un costo importante, a
volte paragonabile a quello sostenuto per il personale.
Il prezzo medio dell‘clio varia da nazione a nazione, in
media in Europa si aggira attorno a 1,60 euro/litro. L‘olio
per friggere nontinfluénza solo la qualita ma anche il Ci sono molti fattori che influenzano la qualita e di
gusto e I'aspetto dei friti. conseguenza il valore TPM (composti polari) dell'olio
di frittura.Limmagine mostra come i differenti tipi di
alimenti, la temperatura della friggitrice, I'acqua, la
— polvere e anche la luce possano fortemente incidere
sul vostro olio e le sue qualita.

*see page 7
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La soluzione - la gamma dei prodotti

La linea di prodotti VITO® vi aiutera nella gestione dell’olio di frittura. VITO® oiltestermisurera la
qualita del vostro olio, in questo modo potrete sostituirlo al momento giusto (né troppo presto, né troppo \_(ITG
tardi). Il sistema di filtraggio VITO® garantisce la qualita dell’olio e permette un risparmio fino al 50%. cufiersen
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Controllo qualita
con VITO® oiltester

Incremento qualita e riduzione costi
con il sistema di filtraggio per olio VITO®




le mic roparticelle fino a 5Spm (micron). In tal modo influisce positivamente
), gli acidi e 'accumulo di acrilammidi e polimeri trigliceridi.
ell’ljo. VITO® mantiene I'olio di frittura in modo ottimale

=

Vantaggi del sistema di filtrag-
gio olio VITO®:

* |ncrementa la vita dell‘olio

* Migliorail gusto e la
qualita

Risparmio tempo e lavoro

filtraggle con VITO" Particalle con VITO"




Risparmio

Con il suo incomparabile microfiltraggio, VITO® pud raddoppiare la durata del vostro olio di frittura. VITO

Questo grafico dimostra in quanto breve tempo VITO® potra essere ammortizzato. AT
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la g ité del vostro olio di frittura e ne riduce i onsumif_
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Vantaggi di VITO® oiltester

monitorare la qualita dell’olio di frittura Iy alta qualita delle fritture
misurare la temperatura misurazione veloce ed affidabile
funzione semaforica del display facile da usare e pulire

lettura facilitata del display design robusto

ottimizzare i consumi d’olio




ampo di frittura ottimale

on itorare I'utiI_izzo ottimale dell'olio di frittura

olio ottimale per
la frittura

A
olio nuovo
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qualita dell'olio

TPM: 1-19%

A B C

il fritto & chiaro | il fritto & dorato e il fritto & scuro e

€ non molto gustoso, perfetto per | poco appettibile.
gustoso! essere servito! Si contaminano
i sapori. E
decisamente
il momento di

sostituire I'olio!

Dati tecnici

Parametri di misu-
razione

Sensore di
rilevamento

Precisione

Risoluzione

Funzione allarme

Temp. olio per
misurazione

Tipo di batterie

Durata batterie

Dimensioni (Lx-
PxH)

Tempo di reazione

Classe di
protezione

Peso

Composti Polari (%TPM), Tempe-
ratura (°C/°F)

Sensore Testo capacitivo (% TPM)
| PTC (°C/°F)

0,0...40 %TPM +40...+200 °C /
+104°F... +392°F

12,0 %TPM (+40...+190 °C /
+104°F... +374°F) +1,5 °C/°F

0,5 %TPM 0,1 °C/°F

VITO

oil filter system

Display colorato (verde, giallo,
rosso)

+40...+200 °C / +104°F...+392°F

2 micro batterie (AAA)

circa 25 h (di utilizzo continuato)
circa 500 misurazioni

300 x 50 x 170 mm /
11,8 x 2 x 6,7 in

<30 sec.

IP65

Peso approssimativo 2559

sempio di
isurazione
on il semplice



VITO® gamma prodotti portatili

per tutti i sistemi di filtraggio VITO® portatili:
Temperature consentite
Modulo elettrico max. 75°C

O] dimostr‘flt ?
' Modulo filtro e pompa max. 200°C l'l 44

Y. per brevi periodi max. 200 °C . ,l«k

Vi

Materiali | 1
Acciaio inossidabile 1.4301 Il |
|

Filtri: cellulosa FDA-CFR 21
kal contatto con alimenti ' il

¥
[l Visualizzat

\

Efficienza di filtraggio "
fino a 5 ym (millesimi di millimetro)
|

ITO®30 —°*

pale per friggitrici

o a 12 litri ¥ f””]__

Potenza filtraggio Fino a 35 It/minuto ' Fino a 60 It/minuto

Capienza scatola filtro 0,8 kg

Potenza massima 300 Watts
Ciclo filtraggio (programmabile) ca. 4,5 minuti*

Profondita pescaggio Circa 20 cm. 1 . F

L 116 x H 356 x P 176 mm. - “ig L 116 x H 400 x P 191 mm

Dimensioni

Peso 6,3 kg 7,7 kg



' ._Data reader

< Rileva i dati di utilizzo
Ty, del VITO®

Durata del ciclo di utilizzo
Tempo di utilizzo totale

Cicli totali

Temperatura massima raggiunta

VITO® 80

Ideale per friggitrici
da 20 It. oppure per
‘uso intensivo

—

\

Fino a 94 It/min.

Q1 ot Y T IOACR AT TR
Circa 4,5 minuti*

L 116 x H 524 x L 185 mm.




VITO® gamma prodotti mob

Per tutti i sistemi di filtraggio VITO® su ruote:
Temperature consentite
Si raccomanda una temperatura di esercizio di 175°C

Materiali

Acciaio inossidabile 1.4301

Filtri: cellulosa FDA-CFR 21

Tutti i materiali utilizzati sono idonei al contatto con gli alimenti

Efficienza di filtraggio
fino a 5 ym (millesimi di millimetro)

VITO® XM

Per friggitrici di gros-
se dimensioni o fino a
80 It.

Potenza di filtraggio fino a 30 Kimin

Capienza cestello residui 10 kg 5
Capacita pompa 25 It/min %
Volume serbatoio 80 It

Depressione max. 0,2 bar

d .y L 554 x H 1289 x P 978 mm
Dimensioni

10

Peso 63 KG



fino a 30 It/min

10 kg

25 It/min

45 It

0,2 bar

L 655 x H 738 x P 943 mm

45 KG

Germany
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VITO®, ?

izzo quoti iaq;ab

Grazie all
contribuite al

Riduzione delle emissioni di CO2

La produzione, il trasporto e lo smaltimento di

- olio di frittura incidono negativamente sull‘in-

quinamento globale. Utilizzando il sistema di

a filtraggio olio VITO® ridurrete le emissioni no-

‘ cive di gas di scarico derivanti dal ciclo di pro-
duzione e di trasporto dell‘olio.

-’

Salute e benessere

b’ Utilizzando quotidianamente VITO® eliminere-
te efficacemente acrilamide nociva dalle frig-
- gitrici e dalle vostre fritture. Le particelle car-
bonizzate non contamineranno in questo modo

. gli alimenti che risulteranno cosi piu sani, gus-
tosi e gradevoli per i vostri clienti.

Foreste pluviali

La salvaguardia delle foreste pluviali sara pos-
sibile grazie ad una minor necessita di terreni
agricoli, evitando quindi bonifiche e disbosca-
menti. Contribuirete inoltre con il vostro impeg-
no alla protezione delle specie animali in via di
estinzione.

Riduzione dei rifiuti organici

Grazie a VITO® risparmierete olio e produrre-
te meno rifiuti. Fusti, bottiglie vuote e I'clio es-
austo saranno ridotti del 50%. Contribuirete
cosi al mantenimento di un ambiente sano e
con meno rifiuti.

www.vitogogreen.com



- Storia e riconoscimenti

La storia dell‘azienda & una storia di successi.

U h

» Il quartier generale di VITO® AG si trova a Tuttlingen, Baden-Wirttemberg, in Germania

» L‘azienda viene fondata nel 2001 come Systemfiltration Gmbh.

* Nell'agosto 2014 la forma legale diventa VITO®AG (spa).

+ VITO®AG ¢ leader mondiale nei sistemi di filtraggio olio con i prodotti VITO® &VITO® oiltester .

» | nostri clienti: cucine professionali, hotels, ristoranti, catene di fast food, gastronomie

professionali, catering & panifici.

* La nostra rete di distribuzione in costante crescita si estende in oltre 150 paesi e i prodotti
VITO®vengono utilizzati quotidianamente in oltre 35.000 cucine.
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VITO

oil filter system



VITO referenze

Hotels

@

Hilton

Lucien Barriére
Hiwels & Casings

o \N\arriott

Raf}__."fl“bﬂ

HOTELS & RESORTS

VALK

WETILY b REATAUAANTE
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Catering

W ARAMARK

The energy to lead

@msm

Delaware
MNorth

Cash & Carry

EDEKA

MIGROS

INTERSPAR][N]

SHOPRITE

) Luln

Navi crociera

“__.—--'-"'H-.___
—SURICHSEE__

Waioa

NORWEGIAN

CRUISE LINE®
fioridline.no

CICEANLA CRUISES'
3 5

Vewr Wardd Fowr Hin:

Gastronomie

Hdhnchen Finka

[y -

De Palzer Grill

‘r Wapen van Becrs

Fast food

DO,

» HESBURGER *

Kechlsffel




@ JIM BLOCK

Wienerwald w

Gruppi Ristoranti

11 NORDSEE €X

easy going food

Magazzini

mabel mahler

'SEGMULLER |
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zurbroggen

Varie
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VITO

oil filter system
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Panifici

Rackor |

ritram

Qualitat taghch frisch
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VITO

oil filter system
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portatili

Produttore:

VITO AG

Eltastr.6, 78532 Tuttlingen, Germany
Phone: +49 (0) 7461 / 96289-0

Fax: +49 (0) 7461 / 96289-12
info@vito.ag - www.vito.ag

La gamma di prodotti VITO®:

o> & & o

Garantisce la qualita del vostro olio
Risparmio olio

Riduce la manodopera in cucina
Facile utilizzo

VITO® oiltester

Seguici su
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