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Die RoRo2000 Fritteusen sind einfach «dd
Hammer», so tont es im Rest. Ladengasse in Ebikon
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= Die einzi
ReZ02000% sparsame

EC@VFritteuse: Nachhaltig sichtbarer,

nergie- und Ol- Verbrauch

Im Herzen von Ebikon, im Einkaufszentrum Ladengasse heisst das gleichnamige Restau-
rant jeden Tag die Gaste zu neu kreierten kulinarischen Genuss-ldeen willkommen.
Gastgeber und Kiichenchef mit Herzblut ist Daniel Bozic. Seine Philosophie heisst: Jedes
Menu egal in welcher Preisklasse, ob gut biirgerlich, schweizerisch oder international, fiir
den Gast muss es einfach ,rund” sein,im Gaumen, fiirs Auge und fiir die Verdauung.

Dem Lebensmittel gesteht Da-
niel Bozic zu, seine natirlichen
Aromen zu entfalten. Ebenso stellt
er die nattiirlichen Farben der Le-
bensmittel zu bunten ,glusch-
tigen“ Kreationen zusammen,
welche zum gemiitlichen, genuss-
vollen tafeln einladen. Es tiberwie-
gen nicht ,kiinstliche Wiirz- und
Farb- Stoffe”.

Tauchsieder Fritteusen konnen
diesen Anforderungen schwer
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ReRe2000

Spart Energie & 50% Ol

sich warten und ist erfreulich wie
auch erstaunlich! Diese Pommes
Jliegen nicht auf” und ,sie sind
nicht 6lig wir brauchen ja gar keine
Servietten beim Handschmaus!“
Mit den einfachen Program-
men der RoRo2000 kann jeder um-
gehen, findet Daniel Bozic und die
Qualitat ist gleichbleibend hoch,
egal wer frittiert. Es herrscht ein
ruhiges, unbeschwertes Arbeiten,
die Glocke ruft ja wenn die Garzeit

geniigen. (Tauchsieder verbren-
nen das Ol punktuell) Durch Mundwerbung
wusste Daniel Bozic: ,,Auf dem Markt gibt es
etwas ,gscheiteres” als die ,Olverbrenner”!
Durch die Messebesuche fand er zur einzigar-
tigen RoRo2000 Fritteuse der neuen Genera-
tion mit Durchlauferhitzer.

Seit kurzem unterstiitzen RoRo2000 Frit-
teusen, welche das Lebensmittel Ol fein, scho-
nend, gleichméssig und entspannt aufheizen,

um ist. Das einfache Reinigungs-
programm ist super und macht ,Spass®.

Die Frittier-Temperatur von 170°C findet
Daniel Bozic super zusammen mit der Ar-
beitsleistung und der schnell erstellten Frit-
tier-Bereitschaft.

Fazit von Daniel Bozic: ,Der Kauf von
RoRo2000 lohnt sich wirklich. Die Investi-
tion wird durch Ol Einsparungen amortisiert.
Die Zufriedenheit der Gaste ist sehr erfreu-

Daniel Bozic auch beim ¢
Frittieren sein Kiichen-
credo umzusetzen. Denn
die RoRo2000 Philoso-
phie ist im Einklang mit
«Natur — Mensch - Tech-
nik»! Das Gaste-Feedback
lies auch nicht lange auf

7 lich und die Reinigung
der Fritteuse macht
wieder Freude! Rolf
Saurenmann’s Beratung
stimmt und héalt was sie
verspricht!“

Die in vielen Betrieben
im Einsatz stehenden
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mit den aussenliegenden Heizungen
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Was Rolf Saurenmann erzdhlt stimmt alles
auch in der Realitét, so Daniel Bozic. 50% Ol
sparen beim Einkauf und Entsorgung ist echt
»dd Hammer”!

RoRo2000 sparen jahrlich mehrere Tausend
KW Strom, tausende Liter Ol und leisten ihren
aktiven Beitrag zur Schonung unserer Umwelt
und Ressourcen und es werden taglich mehr!

Dazu gehort zum Beispiel auch: im StandBy
heizt die RoRo2000 nicht und stellt nach 2
Std. StandBy total ab, kein sinnloses , weiter-
laufen” und Stromverbrauch wenn die Frit-
teuse nicht gebraucht wird. Darum unsere
Frage an Sie liebe Gastronomen, interessiert
Sie das nicht auch?

Gerne machen wir einen Besuch bei lhnen
mit dem RoR02000 Mobil um lhnen dieses
einzigartige ,Frittiersystem” vorzustellen.

Rufen Sie doch einfach an.
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- mit Ol schonendem Durchlauferhitzer
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