
3369140548573 3369141548572
0,5 - 40% TPM  +30 +200°C       +/- 3 %TPM

20- 60 sec 0,1% / 0,5°C

2 x AAA Battery included 2 ans

France IP65

CE-ROHS Malette / Case

CHINE / China
 500 mesures / 
measurements

Hauteur (mm) / 
Height

Largeur (mm) / Width
Profondeur (mm) 

/ Depth
Poids (kg) / 

Weight
Quantité produit/ 
Product quantity

Vrac / Bulk 363 48 26 0,2 1
Packagé / Packaged 80 390 160 1,2 1

Inner 410 460 430 12,5 10
Palette

Commentaires : Visuels et données non contractuels, modifiables sans préavis.

Date de création 15/4/2022 Version 4

Date de modification 9/12/2025 Responsable A.COURCOUX

Données logistiques / Logistics Data :         HS CODE : 90278990

Données techniques / Technical Data :        4857.5
Gencod / EAN Gencod / EAN   INNER

Précision / Accuracy

Origine / Origin

Résolution / Resolution

Garantie / Guarantee

Etanchéïté / Waterproof

Emballage / Packaging

Autonomie/ battery capacity

Plage / Range

Temps de réponse / Response time

Alimentation / Battery 

Calibration

Certificat / Certificate

Fiche produit / Data Sheet
4857.5

Le testeur électronique mesure le vieillissement de l'huile de friture pour les 
professionnels de la restauration. Il offre une méthode rapide et fiable pour assurer la 
qualité de leurs huiles de friture. En mesurant la teneur en composés polaires, ce testeur 
indique précisément quand l'huile devient impropre à l'usage, grâce à un système de 
voyant lumineux indiquant différents niveaux de qualité. L'usage de ce testeur est rapide 
et simple d'utilisation.
Ce testeur vous aide à respecter la réglementation concernant les composés polaires 
(Décret n° 2008-184 du 26/02/2008), simplifiant ainsi les inspections par la DDPP.
- Voyant lumineux avec différents niveaux d'état
- Auto-Calibration
- Plage : 0,5 - 40% TPM
Attention : ce testeur d'huile ne permet pas d'effectuer des mesures sur les graisses 
animales (graisse de boeuf, de canard...). Il fonctionne seulement pour le contrôle des 
huiles végétales.

The electronic tester measures the aging of frying oil for food service professionals. It provides a fast 
and reliable method to ensure the quality of their frying oils. By measuring the level of polar 
compounds, this tester accurately indicates when the oil becomes unsuitable for use, thanks to a light 
indicator system showing different quality levels. The use of this tester is quick and easy.
This tester helps you comply with regulations regarding polar compounds (Decree No. 2008-184 of 
02/26/2008), simplifying inspections by the DDPP.
- Light indicator with different status levels
- Auto-Calibration
- Range: 0.5 - 40% TPM
Warning: This oil tester cannot measure animal fats (beef fat, duck fat, etc.). It is only designed for 
testing vegetable oils.

TESTEUR D'HUILE DE FRITURE
Frying oil tester
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