
Data sheet
testo 270

Ergonomico e robusto

Lavabile con acqua corrente (IP65)

Allarmi chiari tramite display retroilluminato secondo il 

“principio del semaforo”

Funzione Hold e Auto-hold

Taratura e regolazione possono essere effettuate dall’utente

 

Tester per oli di frittura

testo 270 – Garantisce la qualità
dell’olio di frittura e permette un
risparmio dei costi

Il tester per la qualità dell’olio Testo 270 misura in maniera

semplice, rapida e affidabile la qualità dell’olio di frittura. 

Il tester misura il cosiddetto contenuto di “Materiali Polari 

Totali” (TPM) presente in percentuale nell’olio. Se

l’olio è vecchio, il tester rileva un valore TPM elevato. In

questo caso, i cibi fritti avranno una qualità inferiore e

l’olio potrebbe contenere sostanze potenzialmente nocive

alla salute. Costanti e regolari misurazioni con Testo 270

possono prevenire queste condizioni. L’utilizzo dello

strumento di misura è anche utile per evitare di sostituire

troppo presto l’olio di frittura. In questo modo si riduce il

consumo di olio di frittura fino al 20%. 

Il nuovo misuratore Testo 270 si distingue per il design

ergonomico, che permette di evitare il contatto diretto delle

mani con l’olio bollente. Il semplice sistema di allarme,

mediante display colorato retroilluminato, rende ancora più

facile la valutazione della qualità dell’olio di frittura: VERDE

indica che il contenuto di TPM è corretto, ARANCIONE che

il valore TPM sfiora i limiti impostati, ROSSO che il valore

TPM è eccessivo. E’ inoltre possibile definire singolarmente

i valori limite del contenuto di TPM, che possono essere

protetti contro eventuali modifiche indesiderate (cioè

configurazioni diverse) mediante l’inserimento di un PIN.
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