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Strategie

Philosophie

Zuverlassigkeit, Innovation und Qualitat sind unsere
Werte. Unser Ursprung liegt in der Blech- und Metallver-
arbeitung. Unsere Zukunft liegt in komplexen Dienst-
leistungen rund um die Entwicklung von Friteusen

und Pastakochern und deren Zusatzprodukten fiir die
Gastronomie. Gastrofrit will als Hersteller von Friteusen
und Pastacooker fir die Gastronomie fiihrend auf dem
europdischen Markt sein. Unsere Kunden sollen von der
Qualitat unserer Produkte und Dienstleistungen tber-
zeugt sein und die Zusammenarbeit mit Gastrofrit soll
so einfach und unkompliziert sein, als waren wir ein Teil
der Organisation des Kunden. Unser Unternehmen will
mittel- und langfristig sichere Arbeitsplatze bieten und
ein attraktiver Arbeitgeber sein. Gastrofrit wird inter-
national eingesetzt und soll weltweit ein Synonym fir
hohe Qualitat und Zuverldssigkeit sein.

Die hohe Qualifikation unserer Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter, flache Hierarchien und ein moderner Ma-
schinenpark in Verbindung mit einem starken Projekt-
und Qualitatsmanagement bilden die Basis unseres
Erfolges. Attraktive Arbeitsplatze mit interessanten

und abwechslungsreichen Aufgaben sowie ein gutes
Betriebsklima ziehen leistungsbereite, dynamische und
optimistische Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an, die
Spal an der Arbeit haben.

Don't waste frying oil anymore

Oil

Deep fryer with membrane filter.

Oil

after
after after
3 Days 30Days 100Days

Oil

e A

Olfo.

Optimizing lifetime of frying oil
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das Ol nicht mehr beschadigt und muss nicht
mehr ganzlich entsorgt werden. Das stunden-
lange Zirkulieren und Wiederverbrennen-Par-
tikel, das die Qualitat und Gesundheit beein-
trachtigt, gehort damit der Vergangenheit an.
Die Einflihrung von OLFQO® steht flir einen ech-
ten Paradigmenwechsel in Richtung Nachhal-
tigkeit und Wirtschaftlichkeit. Wir garantieren,
dass Sie bis zu 70 % lhrer Frittier6lkosten ein-
sparen konnen. Gleichzeitig partizipiert auch
Ihr Team, denn die miihsame und gefahrliche
manuelle Filtration des heilen Ols nach jeder
Schicht entfallt komplett. Das schafft Kapazita-
ten frei und erhoht die Arbeitssicherheit.
Gemeinsam konnen wir die Zukunft des Frittie-
rens neu definieren — fir mehr Wirtschaftlich-
keit, mehr Nachhaltigkeit und eine uniibertrof-
fene Produktqualitat.

Schluss mit teurem OlverschleiB3: Die Revolution fiir
nachhaltiges Frittieren

Restaurants mussen ihr Frittierdl nach durchschnittlich
nur drei Tagen komplett entsorgen. Global gesehen
werden so Millionen von Litern Ol verschwendet. Eine
immense 6kologische und 6konomische Belastung.
Stand der Technik? Und ist das nicht schlichtweg Food
Waste? Wir von OLFQO® sind Uberzeugt: Ja, das ist es.
Griezi, ich bin Alex Schlegel, CEO von Gastrofrit® /
OLFOQO®. Seit Uber 30 Jahren entwickeln wir Fritteusen
fur die Gastronomie. Aus dieser Erfahrung heraus
haben wir uns der grossten Herausforderung ange-
nommen, der Verschwendung von Frittierdl. In Zusam-
menarbeit mit der Universitaten, ETH Zurich und der
ZHAW, ist im Rahmen eines FOrderprogramms unsere
revolutiondre Losung entstanden. Eine bahnbrechende
Membrane, die das Frittieren fiir immer verandern wird.
Diese innovative Nanofiltration regeneriert das Frit-
tierdl kontinuierlich, anstatt es zu verschwenden. Die
Membran filtert schadliche Riickstande und Verbren-
nungspartikel selektiv und automatisch heraus. So wird
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Annual savings worldwide

is statistic shows the global

sumption of vegetable oils from
013114 to 2020:21. In 2020/21,
unflowerseed oil consumption amounted
18 million matnc tons workdwide
| vegetable oil production
mounted to around 209.14 million

208.14

1'000'000/ 208"140'000

Market analysis with the eight largest restaurant chains

How much would we save on frying oil if the 8 largest restaurant chains switched to OLFO.

411 USgal 75% 308.25

McDonald's 38695
KFC 24'104
Burger King 19’500
Taco Bell 7'363
Wendy's 6'828
Jollibee 5900
Hardee's 5812

Popeyes

3451
3

-y

£t

i

narmal 3 312 $6'318.00 5 75'816.00
OLFO 3 45 $911.25 5 10°935.00
§ 64°881.00
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So funktioniert das OLFO®-
Olreinigungssystem:

Im unteren Teil der Fritteuse befindet sich unsere
Regenerationseinheit. Eine Pumpe baut Druck
auf und presst das Frittierdl zunachst durch einen
Grobfilter und anschlieBend durch eine spezi-
elle Membran. Der Vorfilter halt dabei grossere
Ruickstande zurlick und kann bei Bedarf einfach
entleert und gereinigt werden.Diese Membran
trennt Schadstoffe auf Nanoebene ab, dhnlich wie
ein Katalysator.

Membrane funktioniert nicht wie ein mechani-
scher Filter, sondern nutzt das Prinzip der Stro-
mungsmechanik. Dadurch bleibt die Struktur der
Membranwaben liber Wochen hinweg intakt und
muss erst nach etwa sechs Monaten ausgetauscht
werden. Der Wechsel ist denkbar einfach, da die
Membran als Kartusche aufgebaut ist.

Ubrigens: Membrantechnologie ist bereits in an-
spruchsvollen Anwendungen etabliert. Etwa zur
nahezu keimfreien Luftaufbereitung in Flugzeugen.
Zur Umwandlung von Salzwasser in StiSwasser oder
zur Herstellung von alkoholfreiem Bier. Dieses Know-
how nutzen wir und (ibertragen es intelligent auf die
Olreinigung in der Gastronomie.
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Effizienz und Sicherheit

Manuelle Reinigung von Fritteusen ist ein kostenin-
tensiver und risikobehafteter Prozess. Es ist eine un-
beliebte, zeitintensive Aufgabe, die mit erheblichen
Sicherheitsrisiken beim Hantieren mit heiBem Frittierol
verbunden ist. Konventionelle Fritteusen binden wert-
volle Personalkapazitaten.

Das OLFO®-System setzt genau hier an
und automatisiert nahezu den gesamten
Reinigungsprozess. Durch die kontinu-
ierliche Regeneration des Ols wird der
Wartungsaufwand drastisch reduziert.
Lediglich die gelegentliche Entleerung
des Vorfilters und eine regelmassige
Oberflachenreinigung sind noch erfor-
derlich.

Vermeiden Sie vorzeitigen Olverderb und
gesundheitliche Bedenken

Die Bildung von Acrylamid in Lebensmitteln ist eine
bekannte Herausforderung beim Frittieren. Dieser Stoff
kann entstehen, wenn starkehaltige Produkte bei sehr
hohen Temperaturen zu lange erhitzt werden. In her-
kommlichen Fritteusen werden Speisereste wie Panade
in der Heizzirkulation stundenlang immer wieder tber-
hitzt und verbrannt. Diese chemische Reaktion ist nicht
nur gesundheitlich bedenklich, sondern verschlechtert
auch bereits nach kurzer Nutzungsdauer splirbar die
Qualitat des Frittierdls.

Die OLFO-L6sung:
Kontinuierliche Qualitat und mehr Sicherheit

Das OLFO-System Ubertragt die Energie besonders
schonend auf das Ol und entfernt kontinuierlich schad-

Frei gewordene Personalkapazitdaten kdnnen in wert-
schopfende Aufgaben und in das Besuchserlebnis lhrer
Gaste einfliessen.

OLFQ®, eine zukunftsweisende Technologie fiir jeden
gastronomischen Betrieb, der seine Prozesse optimie-
ren, das Arbeitsumfeld sicherer gestalten und seine
Wettbewerbsfahigkeit nachhaltig steigern moéchte.

liche Riickstande wie Panade, selbst Partikel im Nano-
bereich. So bleibt die nachweisbar hohe Frittierélquali-
tat erhalten.

Das Ergebnis ist mehr Sicherheit, eine deutlich redu-
zierte Gefahr der Acrylamidbildung und ein wertvoller
Beitrag zu einem gestinderen Angebot fir Ihre Gaste.
Starken Sie das Image lhres Restaurants mit einem ver-
antwortungsbewussten und gesundheitsorientierten
Frittierkonzept der OLFO®°.
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Die Wirtschaftlichkeit Ihres Betriebes steigern:
Maximale Olnutzung mit OLFO®

Die Lebensdauer Ihres Frittierdls ist ein entschei-
dender Profitfaktor. Mit dem OLFO®-System verlan-
gern Sie diese Lebensdauer erheblich und senken
Ihren Olverbrauch bei richtiger Anwendung um
minimum 70 %.

Der direkte Weg zu Ihrer héheren Rendite:

OLFO® generiert Ihren Wettbewerbsvorteil durch
messbare Kosteneinsparungen. Sie profitieren von
einem deutlich reduzierten Personalaufwand und
gleichzeitig von geringeren Ausgaben fiir Beschaf-
fung, Logistik, Lagerung und Entsorgung.

Diese Effizienzgewinne steigern unmittelbar die Pro-
duktivitat Ihres gesamten Betriebs. Die freigewordenen
Ressourcen flie3en direkt in wertschépfendere Tatigkei-
ten. Wir wollen mit lhnen eine starke Positionierung am
Markt.

Frittierd] Qualitiy
Genf.....16%
Wien....10%
NY...11%

Cloud Qualitatsmanagement fiir Frittierprozesse:
Echtzeit-Monitoring des TPA-Wertes in der Cloud

Die OLFO®-Fritteuse revolutioniert das Frittierol-Ma-
nagement durch die Integration eines elektronischen
Sensors, der den TPA-Wert (Total Polar Compounds) als
zentralen Qualitatsparameter erfasst. Die Besonderheit:
Die gemessenen Werte werden in Echtzeit in einer
Cloud-basierten Plattform gespeichert und stehen zur
Analyse bereit.

Diese Technologie bietet sowohl fiir Einzelstandorte als
auch fiir grosse Restaurantketten ein bisher unerreich-
tes Mass an Transparenz und Steuerungsmoglichkeit.
Dies gibt dem Management volle Transparenz und
Kontrolle. Die Daten lassen sich zentral erfassen und
auswerten - flir eine optimierte Planung, Senkung des
Olverbrauchs und maximale Produktqualitt.
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Die Vorteile:

Fritteuseninnenraum ist leicht erreich-
bar und reinigbar

Heizung kan in der Splilmaschine
gereinigt werden
Servicefreundlichkeit

Umstellung auf Elektro Powerheizung
mit mehr Energie jederzeit moglich

Powerheizung als Option

Mehr Power flir Klichenprofis. In Verbindung mit der neuen
Fittingbox bekommen Sie gleichzeitig eine Powerheizung ange-
boten. Damit verfiigen Sie Uber ein prazises Hochleistungsgerat.
Je nach Situation kénnen Sie bis zu 50 kg gefrorene Pommes frites
in einer Stunde frittieren. Oder Sie profitieren von der intelligen-
ten Stand-by-Funktion und der sparsamen SSR-Technik in einer
ruhigen Zeit. Unsere Power-Heiztechnik ist intelligent konzipiert
und Uberhitzt und verschleilt nicht unnétig teures Frittierdl.Sie
entscheiden sich fiir eine neue Fritteuse der zweiten Generation
und wollen zundchst mit dem herkémmlichen Strom frittieren.
Sie mochten eine Heizung mit mehr Leistung ausprobieren? Kein
Problem, rufen Sie uns an. Wir schicken Ihnen den Powerheizer zu.
Sie kdnnen diese verwenden und einfach loslegen. Unser Ein-
baukasten erkennt die Leistungsheizung und regelt sie mit dem
Temperaturfiihler (PT-1000).

Herausnehmbare Heizung (Plug-in and -out System)

tagliche Reinigung = 10 Minuten. Die Warmelbertragung von ei-
ner Heizung, die sich direkt im Medium Ol befindet, ist auch heute
noch die effizienteste und schnellste Methode. Die Energie wird
zu fast 100% direkt freigesetzt. Der Nachteil ist der Reinigungs-
aufwand: Die Reinigung der Fritteuse ist meist die teuerste und
unangenehmste Arbeit in der Kiiche. Vor allem die Reinigung der
Heizelemente und des Innenraums unter der Heizung ist miih-
sam. Bei der Fritteuse der 2. Generation ist die Heizung optional
herausnehmbar und somit einfach und effizient im Nassbereich
zu reinigen. Die Heizung ist splilmaschinentauglich. Der Pfannen-
bereich ist somit leicht zuganglich. Dariliber hinaus konnen die
Heizelemente bei Bedarf eingesetzt werden.
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Frittiercomputer WatchVolume

In vielen Bereichen der Gastronomie und insbeson-
dere in der Kiiche ist der Aufwand fiir die Qualitats-
kontrolle hoch. Pommes frites sind ein gutes Beispiel
fur Qualitatsvergleiche. Es hat sich gezeigt, dass die
Qualitat von Pommes frites von Verbrauchern un-
terschiedlich unterschiedlich wahrgenommen wird.
Gelbe fettige Pommes frites, die zu wenig frittiert
wurden, werden oft aus Zeitgriinden serviert. Mit dem
neuen Watch Volume System von Gastrofrit gibt der
Verantwortliche die Qualitat einmal vor und speichert
sie. Dazu muss er die gewtinschte Pfeiltaste 10 Se-
kunden lang driicken. Eine einfache Art, die Qualitat
zu definieren. Unsere Elektronik errechnet die men-
genabhdngige Zeit fiir die von lhnen vorgegebene
Qualitat.

Das Watch Volume System

Die Elektronik berechnet die Frittierzeit anhand der Fiillmenge und
wenn die vorgegebene Frittierqualitat erreicht ist, wird der Korb
mittels automatischer Anhebung aus dem Frittierbecken gehoben
oder der Benutzer wird mit einem akustischen Signal informiert.

(Die Lautstarke des Tons ist einstellbar)

170°

Gastrofrit Fittingbox

Sanfte Energieabgabe

Eine geregelte und kontrollierte
Energieabgabe lber den Heizer

ist die wichtigste Methode, um die
Lebensdauer des Ols zu verlangern.
Friteusen, die ihre Energie auf einer
zu kleinen Flache verteilen, schadigen
das Frittierdl beim ersten Gebrauch.
Es besteht die Gefahr einer erhéhten
Acrylamidbildung, die als erhdhtes
Krebsrisiko gilt. Gastrofrit® erhitzt das
Ol mit einem Drei-Register-Heizer und
hat die eine moglichst gro3e Heizfla-
che. Die Energie wird tber die Ober-
flache verteilt und erreicht nicht den
Wert von (iber 2,2 Watt pro cm? Die
Standby-Funktion mit Energiereduzie-
rung ist individuell einstellbar.

ab Verson 8.4
Die Vorteile:
. Ol brennt nicht auf der Heizung an (keine
Schwédrzung und hemmendes Acrylamid)
- GroBtmaglicher Schutz des Ols.
«  Standby-Funktion.
9
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Investitions-Kalkulation (Amortisation)

OLFO E1 Deep Fryer with Membrane-Filtration ——

Calculation of savings on frying oil L f
o
Monthly consuption of frying oil savings % price per US gal of frying oil
75 US gal 75% $23.40
150 US gal 75% $21.00
225 US gal 75% $19.27
300 US gal 75% $17.94
600 US gal 75% $16.62
oil costs with
OLFO
price calculation month standard costs Savings per month Membrane
75 US gal consumed per month $1'755.00 $1316.25 $438.75
150 US gal consumed per month $3'150.00 $2'362.50 $787.50
225 US gal consumed per month $4'335.75 $3251.81 $1'083.94
300 US gal consumed per month $5'382.00 $4036.50 $1’345.50
600 US gal consumed per month $9'972.00 $7'479.00 $2’493.00
OLFOE1
List price S
device $7'750.00
Olfo Membrane-filtration $16’100.00
Total $23'850.00
Calculation of amortization period
units of fryers months
75 US gal consumed per month 1 OLFOE1 18
150 US gal consumed per month 1 OLFOE1 10
225 US gal consumed per month 2 OLFOET 15
300 US gal consumed per month 3 OLFOET 18 =
600 US gal consumed per month 4 OLFOET1 13

OLFO E3 Deep Fryer with Membrane-Filtration

Calculation of savings on frying oil

L B
Monthly consuption of frying oil saving % price per US gal of frying oil ¥
300 US gal 75% $23.40
600 US gal 75% $21.00
900 US gal 75% $19.27
1200 US gal 75% $17.94
1500 US gal 75% $16.62
oil costs with
OLFO
price calculation month standard costs Savings per month Membrane
300 US gal consumed per month $7'020.00 $5265.00 $1'755.00
600 US gal consumed per month $12'600.00 $9450.00 $3’150.00
900 US gal consumed per month $17'343.00 $13°007.25 $4'335.75
1200 US gal consumed per month $21'528.00 $16'146.00 $5’382.00
1500 US gal consumed per month $24'930.00 $18%697.50 $6’232.50
OLFOE3
List price
device $39'850.00
Olfo Membrane-filtration $48300.00
Total $88'150.00
Calculation of amortization period
units of fryers months
300 US gal consumed per month 1 OLFOE3 17
600 US gal consumed per month 1 OLFOE3 9
900 US gal consumed per month 2 OLFOE3 14
1200 US gal consumed per month 2 OLFOE3 11
1500 US gal consumed per month 3 OLFOE3 14
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Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit ist ein wichtiges Thema in der heutigen
Welt, und ihre Bedeutung erstreckt sich auf alle Branchen,
einschlieB3lich der GroBkiichen. Eines der energieintensivs-
ten und umweltschddlichsten Gerate, die in diesen Kiichen
zu finden sind, ist die Fritteuse. Dieses Gerat verbraucht
nicht nur eine enorme Menge an Gas oder Strom, sondern
bendtigt auch groBe Mengen an Frittierdl, das oft jeden
dritten Tag entsorgt wird. Diese Praxis flihrt nicht nur zu
erheblichen Abfallen, sondern auch zur Verwendung von
hochwertigem Ol, das qualitatsgesicherten Verfahren
unterworfen sein muss. Die Auswirkungen dieser Praktiken
auf die Umwelt kdnnen nicht ignoriert werden, und die
Dominanz von frittierten Produkten wie Pommes frites,
Chicken Wings und Fisch in Panade auf den Speisekarten

vieler Restaurants verscharft dieses Problem noch.

Doch es gibt Hoffnung auf Veranderung. Forscherinnen
und Forscher der ETH Ziirich, der ZHAW und der Gastroftit
AG haben es sich zur Aufgabe gemacht, den Frittierprozess
zu revolutionieren. Ihr innovativer Ansatz zielt darauf ab,
die Effizienz, die Nachhaltigkeit und das Umweltbewusst-
sein zu verbessern und den Restaurants einen Wettbe-
werbsvorteil in einem zunehmend von umweltfreundli-
chen Praktiken gepragten Markt zu verschaffen. Derzeit
werden Millionen von Quadratkilometern fiir den Anbau
von Raps, Sonnenblumen und die Gewinnung von Palmdl
genutzt, die alle in Frittierélen verwendet werden. Durch
den Einsatz der OLFO-Fritteuse konnen Restaurants ihren

Frittierlverbrauch erheblich reduzieren, was zu weniger
Abfall fihrt und wertvolle landwirtschaftliche Ressourcen
fur andere Zwecke freisetzt. Diese Umstellung ist nicht nur
wirtschaftlich sinnvoll, sondern kommt auch der wachsen-
den Nachfrage der Verbraucher nach nachhaltigen Prak-
tiken entgegen.Wenn viele Menschen an Nachhaltigkeit
denken, stellen sie sich oft Windrader und Elektroautos vor.
Doch auch der kulinarische Sektor spielt bei diesem Wan-
del eine wichtige Rolle.

!5;. o e B
._ B e i

Als Restaurantbesitzer oder Ausriistungsentscheider kon-
nen Sie durch die Einfiihrung innovativer Lésungen wie der
OLFO-Fritteuse Teil einer gréBeren Bewegung in Richtung
Nachhaltigkeit sein. Stellen Sie sich vor, dass Sie Millionen
von Litern Frittierdl einsparen konnen, was sich in einer
geringeren Umweltbelastung und der Moglichkeit einer
effektiven Umverteilung von Ressourcen niederschlagt.

Fazit: Nachhaltigkeit in der Kiiche geht tiber die Verwen-
dung frischer Zutaten hinaus. Durch Investitionen in
fortschrittliche Gerate und Praktiken kénnen Sie zu einer
griineren Zukunft beitragen und gleichzeitig qualitativ
hochwertige Lebensmittel anbieten. Es ist an der Zeit,
einen Schritt in die Zukunft der kulinarischen Praktiken

zu machen. Entscheiden Sie sich mit uns fiir nachhaltige
Losungen in der Gastronomie, um die Welt fiir kommende
Generationen zu verbessern.

Frying oil is no longer replaced
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Elektrische Heizung mit elektronischer Steuerung

OLFOE1
- 17 Liter
I
——
-
Electrik Electrik Power Electrik Electrik Power
Leistung 3x 14 kW 3x 16 kW Leistung 14 kW 16 kW
Ampere 3x21A 3x24A Ampere 21A 24 A
Volt 3 Stck. 3x400V,3PNE 3 Stck. 3x400V,3PNE Volt 400V,3PNE 400V,3PNE
Ol Inhalt 3x 17 Liter 3x 17 Liter Ol Inhalt 17 Liter 17 Liter
Anzahl Korbe 3 bis 6 3 bis 6 Anzahl Korbe 1 bis 2 1 bis 2
Leistung in Std. 3 x 37 kg TK-Frites/h 3 x50 kg TK-Frites/h Leistung in Std. 37 kg TK-Frites/h 50 kg TK-Frites/h
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GAS-Heizung mit elektronischer Steuerung

-3x 17 Liter

LW

o | — . OLFO G3
&

'.l‘
Leistung 3x23 kW
Ampeére 3x5A
Volt 3x115V
Ol Inhalt 3x 17 Liter
Anzahl Kérbe 3 bis 6

Leistung in Std. 3 x 37 kg TK-Frites/h

OLFO G1
- 17 Liter

Leistung 23 kw
Ampeére 5A
Volt 115V
Ol Inhalt 17 Liter
Anzahl Kérbe 1 bis 2

Leistung in Std.

37 kg TK-Frites/h
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Manuel Arredondo

Chef Arredondo attended La Scuola Internazionale
di Cucina Italiana (ALMA) in Colorno, Italy where

he graduated as a Certified Italian Master Chef.

San Antonio, Texas Taco Cabana

»ES war eine tolle Erfahrung flr mich, die OLFO-Fritteuse
zu testen.,,

“Ich bin von dem Produkt und der Einsparung von Frit-
tierdl Gberzeugt."

Innovation project

supported by Ui deypeneein Wameess it
Schweizerisc he Eidgenossensc hatt
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra » b,
s Cotedersion ETHzirich DavVincy Partneryc
wi i
Innosuisse - Swiss Innovation Agency UrIC Intellectual Property is our middle name

Die OLFO-Membran wurde gemeinsam von der ETH Ziirich und der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissen-
schaften ZHAW entwickelt. Die Entwicklung wurde massgeblich von Innosuisse unterstlitzt und von Da Vinci Partners
begleitet, deren Expertise massgeblich zur Erlangung des internationalen Patentschutzes fiir die OLFO-Membran,
insbesondere bei der Filtration von Frittierdl auf Nanoebene, beigetragen hat. Wir bedanken uns bei allen Beteiligten
fiir die Zusammenarbeit und das Engagement bei diesem Projekt.
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Eckdaten

Die Lebensdauer von Frittierdl in Friteusen in der Gastro-
nomie ist begrenzt. Das Ol verdirbt und muss von Zeit zu

Zeit entsorgt werden. Zudem wird das Frittierdl durch das
Frittieren und die zugefiihrte Energie in Form von Warme
belastet. Gastrofrit hat das erklarte Ziel, Friteusen oder eine
OEM-Komponente zu entwickeln und zu exportieren, bei
denen das Frittierdl nicht mehr entsorgt werden muss. Eine
solche Fritteuse wiirde 60 % weniger Frittierdl bendtigen,
was zu enormen Kosten- und Ressourceneinsparungen in der
Landwirtschaft und einer entsprechenden Reduzierung der
Umweltbelastung fiihren wiirde. Nach umfangreichen Lite-
ratur- und Patentrecherchen wurde beschlossen, das OLFO-
Projekt zu starten. (Projekttitel auf Englisch: Optimierung

der Lebensdauer von Frittierdl in gewerblichen Friteusen =
OLFQ). Die Gesamtkosten des ersten Forschungsprojekts be-
laufen sich auf 1 Million CHF, die von der KTl (Eidgendssisches
Departement fir Bildung und Forschung WBF) finanziert
wurden. Grundlage fiir die Finanzierung war der Nachweis
der Machbarkeit und Effizienz. Sowie ein umfangreicher Busi-
nessplan mit Legitimation der Fachkompetenz bei Gastrofrit
AG, der ZHAW (Schweizerische Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften) und der ETH (Eidgendssische Technische
Hochschule Zirich). Das Ziel, durch eine automatische Re-
generation, welche die tri-polaren Fraktionen des Frittierdls
auf einem guten Qualitatsniveau von 12-18% halt, zu imple-
mentieren und zu realisieren. Ein Frittiersystem, bei dem das
Frittierdl nicht ausgetauscht oder entsorgt werden muss, ent-
spricht einem Bedirfnis vor allem der amerikanischen Gas-
tronomie. Diese Franchise- und Systemgastronomie bietet
viele frittierte Produkte an. Unser Zukunftsprodukt OLFO wird
hier eine hohe Akzeptanz und breite Anwendung finden.
Bisher wurden mit der ZHAW zwei Feldversuche mit héchst
zufriedenstellendem Ergebnis durchgefiihrt. Ein dritter Feld-
versuch mit Fokus auf die Effizienz ist geplant. Danach ist die
Entwicklung der Nullserienfertigung geplant. Ein Erfinder-
patent ist hdngig und erste Publikationen erscheinen in der
Fachpresse. Wirtschaftliche und wissenschaftlich-technische
Ziele: Trotz vergleichsweise hoher Gerateanschaffungskos-
ten sind die wirtschaftlichen Ziele fiir den Kunden geringere
Lebenszykluskosten (Anschaffungs- und Entsorgungskosten
fur das Frittierdl) und eine kostengiinstige Amortisation (1

bis maximal 3 Jahre). Fiir die Gastrofrit AG die Steigerung des
Umsatzes und der Ausbau eines neuen Geschaftsfeldes.

Wirtschaftliche Vorteile:
USP's (Alleinstellungsmerkmale):

Kein Olwechsel erforderlich - Ressourcen werden
vollstédndig genutzt. Nur gefilterte Riickstande werden
entsorgt.

12 bis 18% dreipolige Teile (TPM) werden gehalten.
Hochste Produktivitat durch minimale Servicezeiten. Ein-
gebautes vollautomatisches Reinigungssystem erhoht
die Lebensdauer der Fritteuse.

Geringstmaogliche Betriebskosten.

Reduzierter Personalaufwand fiir Olentsorgung, Reini-
gung und manuelle Filterung

Schonende Erwdarmung durch Warmeaustausch auf nied-
rigstem Temperaturniveau.

Intelligente und vollautomatische Prozesssteuerung.
Bedienerunabhdngige Qualitdtssicherung.Amortisation
in zwei bis drei Jahren Marktpotenzial

Das Marktpotenzial kann anhand der UFOP (UFOP = Union
zur Férderung von Oel- und Proteinpflanzen e.V.), Heft 34,
Marktstruktur- und Verwendungsanalyse von Oel- und Prote-
inpflanzen ermittelt und die Anzahl der Filialen der grossen
Systemgastronomen McDonalds, Burger King und Kentucky
Fried Chicken geschatzt werden.

Gebrauchtes Frittierdl wird heute in Biogasanlagen entsorgt
oder zu Biodiesel verarbeitet. Laut FAO (Food and Agriculture
Organization) gilt diese Verwendung als Lebensmittelabfall,
da das Ol nicht mehr fiir die Erndhrung genutzt wird. Die
Beeintrachtigung der Ressource Ol ist eklatant.

Die aktuellen Statistiken Uber Frittierdl (Quelle: UFOP-Publika-
tionen, Marktstruktur- und Verwendungsanalyse von Ol- und
Eiweilpflanzen, Heft 34, 2010) zeigen folgendes:

EU-Frittierdlverbrauch [t / Jahr]: 1,31 Mio. t/ Jahr
Anteil der bisherigen Abfille [%]: 60%

Prozentsatz der Abfdlle neuer Prozess [%]: 2% (geschatzt)
Gesamtes EU-Einsparpotenzial [t/a]: 760'000 t/a
Einsparpotenzial in Deutschland mit Zielmarktanteil [t/y]:
6'000 t/y

Unter der Annahme, dass alle Friteusen mit dem im Projekt
zu entwickelnden System ausgestattet werden, kénnen in
der EU 760.000 t/Jahr Ol vor der Entsorgung bewahrt und

als Lebensmittel verwendet werden. Diese Reduktion des
Frittierdlverbrauchs wiirde nicht nur eine immense Einspa-
rung von Lebensmitteln und landwirtschaftlichen Ressour-
cen und damit eine Reduktion der Umweltbelastung in der
Landwirtschaft bedeuten, sondern auch eine Reduktion von
Lebensmittelabfdllen und eine erhebliche Kosteneinsparung
auf Seiten der Gastronomie.Gastrofrit AG ist ein Hersteller
von Fritteusen mit Sitz in der Schweiz. Diese Innovation stellt
ein grosses Marktpotenzial dar und wiirde es der Gastrofrit
AG ermdglichen, in die internationale Systemgastronomie als
neues Marktsegment einzudringen. In der Schweiz finden wir
die notwendigen Fachleute und Ingenieure, um die OLFO-
Komponente nach der Entwicklungsphase als Prototyp zu
bauen und serienreif zu produzieren. Die Komponenten mds-
sen nicht in der Schweiz hergestellt werden. Eine Zusammen-
arbeit mit der Schlegel AG, die auch im Ausland produziert,
ware denkbar. Marketing und Vertrieb miissen international
sein. Wenn eine OEM-Komponente auf den Markt gebracht
wird, die in bestehende Friteusen eingebaut werden kann,
kommen die drei grossen amerikanischen Hersteller (Henny-
Penny, Frymaster und Pitco) als potenzielle Kunden in Frage.
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Vorteile auf einen Blick

Kontinuierliche Regeneration des
Frittierols

Ohne Chemikalien und ohne
pulverformige Zusitze zur Ver-
langerung der Lebensdauer des
Frittierols

Keine Entleerung und Entsor-
gung des gesamten Frittierolin-
halts. Nur die abgetrennten Riick-
stinde werden entsorgt

Das Frittierol wird konstant auf
Qualitatsniveau gehalten, wo-
durch die Reinigung der Fritteuse
auf ein Minimum reduziert wird

Der kontinuierliche Reinigungs-
prozess des Frittierols macht die
manuelle Olfiltration iiberfliissig.

Ol-Check-System: Ein Sensor
liberwacht die Qualitat der
Frittierole, was Lagerplatz spart
und die Kosten fiir Logistik und
Olmanagement reduziert

Einsteckbare Heizung: Die elek-
trische Heizung kann aus der
Fritteuse herausgenommen und
in der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Watch Volume: Die Frittierzeit
wird anhand des Volumens und
der Menge berechnet

Automatische Korbanhebung

Integrierter Warmhaltebereich.
Mit individuell einstellbarer
Standby-Funktion

Die OLFO® ist in Baugruppen
unterteilt. Das bedeutet, dass Re-
paraturen von einem Semi-Profi
durchgefiihrt werden kénnen.

Ein zuverldssiges Unternehmen

In 35 Jahren hat sich die Gastrofrit® AG
zur Nummer eins der Schweizer Fritteu-
senhersteller entwickelt. Das Erfolgsre-
zept: Kontinuitat in der Produktionsent-
wicklung, kundenorientiertes Handeln,
standige Erneuerung des gesamten
Unternehmens und nicht zuletzt die
Unternehmenskultur eines traditionellen
Familienunternehmens.

made in Switzerland

Gastrofrit® / OLFO®
Schlegel AG
Weiherstrasse 11
CH-9400 Rorschach
Switzerland
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