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Ol sparen und gesundes Frittieren mit RoRo2000
Fritteusen im Movenpick Restaurant Luzern!

In unmittelbarer Nahe
des Kultur- und Kongresszen-
trums und des Stadttheaters
von Luzern befindet sich das
moderne und freundliche Mo-
venpick Restaurant. Es werden
von 11.30 bis 22.00 Uhr durch-
gehend verschiedene frische
Kostlichkeiten angeboten.

Die kulinarische Kernkom-
petenz der Mdovenpick Restau-
rants sind regionale und saiso-
nale Besonderheiten. Eine Spezi-
alitat im Movenpick Luzern sind
die ,Poulet Fliigeli a discrétion.”
Der Klassiker aus der legendaren
L,Griutfarm“ ist mit den RoRo2000
Fritteusen mitgezogen von Adlis-
wil nach Luzern.

Auch hier im Mévenpick Lu-
zern sind die Poulet Flugeli mit
original , Gritfarm-Gewtirz“ oder
,spicy and tasty“ der absolute
Renner. Selbstredend ist, dass hier
»Schwiizer Giiggeli“ verarbeitet
werden.

Mitarbeiter enorm gesenkt wer-
den konnen. Sogar die Kleider
,stinken” nicht mehr. Auch der
Gast nimmt den Geruch des Fri-
tierdls nicht war..

Die Prioritat fiir Logi ist aber
das gesunde Frittieren durch die
schonende und gleichmaéssige
Aufheizung des gesamten Olin-
haltes auf 170°C und die perma-
nente Zirkulation des Oles, dank
Durchlauferhitzer. Diese Kom-
ponenten bewirken dass das Ol
geschmeidig bleibt und dass die
Poulet-Fliigeli knusprig und bis

in den Kern heiss werden!
Durch den minimalen Tem-
peraturverlust beim Eintau-
chen der Poulet-Fliigeli wer-
den diese nicht dlig. Frittieren
in RoRo2000 ist eine Kochart
mit leicht bekémmlichen Frit-
tier-Kreationen auch fiir die
diffizile Verdauung!

Fur Logi war auch rasch
klar, frittiert man mit RoRo2000
Fritteusen ist eine enorme Ein-
sparung beim Oleinkauf sichtbar.
FAZIT: eine weitere RoRo2000
wird platziert um dem Ansturm
der Poulet-Fligeli Spezialitat ge-
recht zu werden.

Als einzige Fritteuse regelt und
liberwacht die RoRo2000 elektro-
nisch die Heizungs-Temperatur
auf 214°C. Tauchsieder heizen im
Ol bis ca. 450°C, ohne Ol bis ca.
1000°C, rot glithend! Das Frittiercl
wird also am Tauchsieder bereits
beim aufheizen verbrennt und
hinterlasst die bekannten

In der offenen Kiiche ist
der Kichenchef Logi tiber-
zeugt vom RoRo2000 Sy-
stem mit Durchlauferhit-
zer ohne Tauchsieder. Denn
es ist Tatsache, dass beim
Einsatz von RoRo2000 die
unangenehmen Geruch-
semissionen fiir Gast und
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schwarzen Heizstabe, die
wiederum mihsam zum
reinigen sind und eine ag-
gressive Rauchbildung ver-
ursachen.

Die Folge das verbrannte
Frittierol wirkt belastend
auf die Verdauung beim
Menschen.
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Fritteusen der neuen Generation * % % %
mit den aussenliegenden Heizungen

Logi ist gliicklich, dass die Frittier-
Kreationen aus der RoRo2000
gesund, bekommlich und leicht
verdaulich sind!

Jeder RoRo2000 Kunde ist ein
Unikat in seiner Betriebsphiloso-
phie und findet auch seine per-
sonlichen Vorteile mit RoRo2000.
In der RoRo2000 wird generell
ohne Zusatze und ,Pulverli” frit-
tiert.

Wann fihren wir ein Ge-
sprach in Ihrem Betrieb Uber das
RoRo2000 Frittier-System? Im
RoRo2000 Mobil, ist immer eine
RoRo2000 mit dabei.

Das RoRo2000 Team
freut sich auf lhren Kontakt.
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