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~ \Dominik Auge beim Abpumpen, &=
~ Mikrofiltern und Zurtickpumpen des Ols

-ritteusenreinigung
leicht gemacht ...

Experte Dominik Auge weil}, wie erinder Gastronomie arbeitete, kennt es zur Genlige: Die
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KUChenproﬁs bei der Fritteusenreinigung Kiiche und vor allem auch die Fritteusen missen gereinigt

Zeit Kost d Mitarbeit werden. Gerade Ol- und Frittierriickstande konnen sich
€It, Kosten un Itarbelterressourcen dabei als sehr hartndckig erweisen. Das bedeutet, dass wertvolle

einsparen und dabei noch etwas fiir den Zeit der Mitarbeiter mit der Fritteusenreinigung und der Wieder-

Klimaschutz tun konnen. aufbereitung des Frittierdls verlorengeht. Oftmals sind in Grof3ku-
chen auch mehrere Fritteusen gleichzeitig in Betrieb. Hier ist ein
kluges und schnelles Reinigungssystem gefragt, wie es etwa der
mobile Fritteusenservice von Filta bietet.
Mit dem mobilen Service werden vor Ort alle Jobs erledigt, die rund
ums Frittieren notig sind. Dazu gehoren: die Messung und Doku-
mentation der Olqualitat (gesetzlicher TPM-Wert) sowie die Tem-
peraturkalibrierung, die Mikrofilterung des Frittierdls, die die Nut-
zungsdauer des Ols deutlich verlangert und die Kosten bis zu 50
Prozent reduziert und aulRerdem die professionelle und umwelt-
gerechte Reinigung der Fritteusen. Der Fritteusen-Full-Service lie-
fert auf Wunsch auRerdem neues Ol, befiillt die Fritteusen damit,
nimmt das Altol gegen Verglitung mit, Iasst es umweltgerecht zu



FRITTEUSENSERVICES MUSS NUR

Dominik Auge

Biodiesel recyceln und stellt daflir auch die Behalter kostenlos zur
Verfligung. Daruiber hinaus kdnnen weitere erganzende Services
in Anspruch genommen werden, wie zum Beispiel der kurzfristige
Austausch von Kithlschrankdichtungen, ein chemiefreier Abfluss-
reinigungsservice oder moderne Losungen zur Fettabscheidung
und automatischen Reinigung von Kiichen-Abzugsanlagen.

Olverbrauch senken — Kosten reduzieren

Die Kombination von regelmaRiger Fritteusenreinigung und Mik-
rofiltration des Ols hat gleich eine ganze Reihe von Vorteilen:

- Senkung der Betriebskosten: Der Service tragt sich selbst durch
50 Prozent-Einsparung beim Frittierdl.

- Die Speisenqualitat ist nachweislich besser.

+ 99 Prozent der Kohlenstoffreste werden bei der Mikro-Filterung
entfernt, damit verlangert sich die Nutzungsdauer des Ols um bis
zu 100 Prozent.

- Die Fritteusen sind dank der professionellen Reinigung durch
geschultes Filta-Personal immer sauber und hygienisch.

Zudem fallen Personalkosten fiir die ungeliebten Fritteusenjobs
weg und die Mitarbeiter sind froh, dass sie sich nach einem langen
Arbeitstag nicht mehr um die Fritteusen kimmern miissen. Das
Gefahrenrisiko, das beim Hantieren mit heiRem Fett besteht, ist
erheblich geringer, wenn geschulte Fritteusenprofis die nétigen
Aufgaben libernehmen. Und: Zum Service gehort auch eine llicken-
lose Dokumentation im Rahmen der HACCP-Richtlinien. Die Arbeit
in der Kiiche gewinnt damit an Effizienz, was sich in geslinderen
Produkten und besserem Geschmack zeigt.

DOMINIK AUGE

Der Fachmann fiir alle Themen rund um die Fritteuse war
mehr als 20 Jahre im Handel fiir Maschinen und Werk-
zeuge tatig, bevor er sich 2021 beim Franchiseunterneh-
men Filta auf Fritteusenmanagement in der Gastronomie
spezialisierte. Als Filta-Partner bietet Dominik Auge
einen mobilen Full-Service an, der unter anderem das
professionelle Reinigen der Fritteusen und das Filtrieren
des Speisedls auf Mikrobasis vorsieht. Fiir seinen
umweltschonenden Service wurde Filta 2017 das Quali-
tatssiegel ,Projekt Nachhaltigkeit 2017" des Rates fiir
Nachhaltige Entwicklung und ein Jahr darauf als Startup
mit dem Exzellenzpreis des Deutschen Instituts fiir Ser-
vice-Qualitat ausgezeichnet. Seit 2019 wird Filta — Mit-
glied bei Greentable United against Waste — als Lieferant
des Eco-Labels Green-Key empfohlen.

www.filtafry.de
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Mikro-Filterung: 99 Prozent der
 Kohlenstoffreste werden entfernt
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Wahrend sich zahlreiche Kiichen immer wieder
teure Fritteusen oder auch eingebaute Filterein-
richtungen zulegen, die sie dann entsprechend
selbst reinigen und managen missen, sind sie als
Nutzer des mobilen Fritteusenservices im Vorteil.
Da der Servicemitarbeiter in der Regel alle not-
wendigen Maschinen, Reinigungsmittel und
Zubehor mitbringt, sind weder Investitionen
notig noch entstehen Anfahrts-, Gerate-, War-
tungs- oder Zusatzkosten. Fir jede einzelne Frit-
teuse beziehungsweise Gastroeinrichtung gibt
es Festpreise.

Messbar nachhaltig

Dank des professionellen Fritteusenservices
muss nur noch die Halfte des Ols entsorgt wer-
den. Gastronomen leisten damit einen wichtigen
und messbaren Beitragin Sachen Umweltschutz
und Nachhaltigkeit. Kriterien, die auch fiir Gaste
bei der Wahl ihres Restaurants immer wichtiger
werden. Wenn ein groeres Restaurant, in dem
viel frittiert wird, jahrlich etwa 5.000 Liter weni-
geran Ol verbraucht, flihren die damit verbunde-
nen Einsparungen lber die gesamte Herstel-
lungs- und Lieferkette zu einer Verringerung der
CO2-Emissionen um bis zu circa 8 Tonnen. Das
entspricht einer Neu-Pflanzung von etwa 900
Baumen.



