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Weniger Verbrauch, mehr Qualitdt und gliickliche Gdiste

Die einzig ECO Fritteuse: Nachhaltig sichtbarer,

20T 2000 sparsamerEnergie- und Ol- Verbrauch

Ein gestiegenes Qualitdtsbewusstsein von Seiten der Géste stellt hohe Anforderungen an
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die Gastgeber auch beim Frittieren. Mit frischen, hochstehenden Produkten, aber auch mit
der richtigen Technik werden sie den heutigen Erwartungen der Konsumenten gerecht. Innovative
technische Produkte unterstiitzen die Gastronomie dabei.

In der Schweiz erfreuen sich
frittierte Gerichte immer grosserer
Nachfrage. Das Restaurant Bru-
ckenwaage in Dussnang zum Bei-
spiel ist beliebt fiir Familienfeste
jeglicher Art. Die Fritteuse steht da-
bei oft im Dauereinsatz. Weil das
Gerat in die Jahre gekommen war,
entschieden sich Heidi Barlocher
und Kony Boni fur eine Neuan-
schaffung. Als Verantwortliche fiir
die Kiiche hatte Heidi Barlocher zu-
dem genug von der Putzmisere und
den Geruchsemissionen der alten
Tauchsieder-Fritteuse.

Mit dem Kauf der RoRo2000 hat
sich fiir die K6chin einiges veran-
dert: Da wire zum Beispiel die Ol-
einsparung.

Das neue Gerat regelt die Heiz-
temperatur von 215 Grad Celsius
und die Oltemperatur von 170
Grad elektronisch. Die Einspa-
rungen sind ohne Zusétze und Ad-
ditive moglich. Die Reinigung der
RoRo2000 mache sogar ,Spass”,
schmunzelt Heidi Barlocher und
schatzt das eingebaute Waschpro-
gramm der RoRo2000. Auch dass
das Gerat ein Signal abgebe, wenn
die Pommes Frites gar sind, sei eine
grosse Erleichterung.

Olverbrauch rapide gesunken
In der Kiiche von Caroline und
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Robi Probst vom Restaurant Rossli
in Zeihen steht ebenfalls eine
RoRo2000. Mit ihrer Liebe zur asi-
atischen Kiiche bringen sie fernost-
liche Wiirze in die gut-buirgerliche
Schweizer Kost. Das Frittieren ist
im Rossli ein wichtiger Umsatzfak-
tor, schliesslich gehoren Schnitzel
und Pommes a Discrétion zur Spe-
zialitdt des Hauses. Bei der bishe-
rigen Tauchsieder-Fritteuse wurde
durch die hohe Hitze an den Heiz-
staben das Frittierol bereits beim
Aufheizen punktuell verbrannt. Ein
hoher Olverbrauch war die Folge.

Fabrice Miiller, journalistenbuero.ch

Geschéaftsfiihrer der RoRo2000
Fritteusen GmbH in Baden. Die ho-
hen Erwartungen an die Qualitét
der Speisen machen auch bei frit-
tierten Gerichten nicht Halt. Leider
werde der Wunsch der Gaste nach
gesundem, bekommlichem und
leicht verdaulichem Frittiertem in
manchen Restaurants nicht erfillt.
Zudem sei der Energieverbrauch in
vielen Kiichen durch das Tiefkiih-
len, Auftauen und Frittieren nach
wie vor sehr hoch. ,Wir stellen hiu-
fig fest, dass vor allem die kleineren
Restaurants mehr Sensibilitat fiir

Mit der neuen
Fritteuse von
RoR02000 ist der
Olverbrauch nun
rapide gesun-
ken. Eine gute

3 qualitativ hoch-

| stehende Gerite
und einen gerin-
gen Energiever-
brauch haben®,
berichtet Rolf
Saurenmann.

Losung findet
Robi Probst sei zudem die Frittier-
korb-Bestiickung mit einem gros-
sen Frittierkorb sowie zwei kleinen
Kérbchen fiir weniger grosse Porti-
onen. Und schliesslich sei die Rei-
nigung mit dem Waschprogramm
einfach geworden.

Natiirlich und frisch

,Der Gast ist heute kritischer
geworden und legt Wert auf na-
tiirliche Produkte aus der Re-
gion“, betont Rolf Saurenmann,

Fritteusen der neuen Generation* * % % %
mit den aussenliegenden Heizungen

ohne Zusatze Piilverchen & Additiv '

ohne externen Elektro-Filter

ZaZ2e2000 Fritteusen GmbH

5400 Baden

Damit die Frittierqualitat auf ho-
hem Niveau gewéahrleistet werden
kann, mussen gewisse Faktoren
berticksichtigt werden. Wahrend
der Arbeitspausen muss das Fett
vor Licht und Sauerstoff geschiitzt
sein. Die Oberflachentemperatur
der Heizelemente dirfe 220 Grad

RoR02000 Fritteusen / Friteuse GmbH E AR
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Spart Energie & 50% Ol

Die Fritteusen RoRo2000 zeichnen
sich durch geringen Ol- und
Stromverbrauch sowie keine

Geruchsemmissionen aus.
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Celsius nicht iiberschreiten. Das
Fett sollte langsam und gleich-
massig auf seine Arbeitstempera-
tur erhitzt werden. Weil Fette ab
180 Grad Celsius doppelt so schnell
verderben, darf Fett nicht tiber 170
Grad Celsius erhitzt werden; ideal
ist gemaéss Rolf Saurenmann eine
Temperatur von 165 Grad. Sein Un-
ternehmen ist seit 40 Jahren in der
Gastronomie titig und hat sich seit
20 Jahren mit den energie- und ¢l-
sparenden Fritteusen RoRo2000 ei-
nen Namen gemacht.

- mit Ol schonendem Durchlauferhitzer

info@roro2000.ch

sparen Sie Energie & 50% Ol
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