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RoRo2000 Fritteusen GmbH 

mit den aussenliegenden Heizungen
Fritteusen der neuen Generation
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- ohne Tauchsieder

- ohne Ölverbrenner

- ohne Heizschlangen
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sparen Energie & 50% ÖlSie 
ohne Zusätze Pülverchen & Additive

- mit Öl schonendem Durchlauferhitzer

ohne externen Elektro-Filter

In der Schweiz erfreuen sich 
frittierte Gerichte immer grösserer  
Nachfrage. Das Restaurant Brü-
ckenwaage in Dussnang zum  Bei-
spiel ist beliebt für Familienfeste 
jeglicher Art. Die Fritteuse steht da-
bei oft im Dauereinsatz. Weil das 
Gerät in die Jahre gekommen war, 
entschieden sich Heidi Bärlocher 
und Kony Böni für eine Neuan-
schaffung. Als Verantwortliche für 
die Küche hatte Heidi Bärlocher zu-
dem genug von der Putzmisere und 
den Geruchsemissionen der alten 
Tauchsieder-Fritteuse. 

Mit dem Kauf der RoRo2000 hat 
sich für die Köchin einiges verän-
dert: Da wäre zum Beispiel die Öl-
einsparung. 

Das neue Gerät regelt die Heiz-
temperatur von 215 Grad Celsius 
und die Öltemperatur von 170 
Grad elektronisch. Die Einspa-
rungen sind ohne Zusätze und Ad-
ditive möglich. Die Reinigung der 
RoRo2000 mache sogar „Spass“, 
schmunzelt Heidi Bärlocher und 
schätzt das eingebaute Waschpro-
gramm der RoRo2000. Auch dass 
das Gerät ein Signal abgebe, wenn 
die Pommes Frites gar sind, sei eine 
grosse Erleichterung. 

Ölverbrauch rapide gesunken
In der Küche von Caroline und 

Robi Probst vom Restaurant Rössli 
in Zeihen steht ebenfalls eine 
RoRo2000. Mit ihrer Liebe zur asi-
atischen Küche bringen sie fernöst-
liche Würze in die gut-bürgerliche 
Schweizer Kost. Das Frittieren ist 
im Rössli ein wichtiger Umsatzfak-
tor, schliesslich gehören Schnitzel 
und Pommes à Discrétion zur Spe-
zialität des Hauses. Bei der bishe-
rigen Tauchsieder-Fritteuse wurde 
durch die hohe Hitze an den Heiz-
stäben das Frittieröl bereits beim 
Aufheizen punktuell verbrannt. Ein 
hoher Ölverbrauch war die Folge. 
Mit der neuen 
Fritteuse von 
RoRo2000 ist der 
Ölverbrauch nun 
rapide gesun-
ken. Eine gute 
Lösung findet 
Robi Probst sei zudem die Frittier-
korb-Bestückung mit einem gros-
sen Frittierkorb sowie zwei kleinen 
Körbchen für weniger grosse Porti-
onen. Und schliesslich sei die Rei-
nigung mit dem Waschprogramm 
einfach geworden. 

Natürlich und frisch
„Der Gast ist heute kritischer 

geworden und legt Wert auf na-
türliche Produkte aus der Re-
gion“, betont Rolf Saurenmann, 

Geschäftsführer der RoRo2000 
Fritteusen GmbH in Baden. Die ho-
hen Erwartungen an die Qualität 
der Speisen machen auch bei frit-
tierten Gerichten nicht Halt. Leider 
werde der Wunsch der Gäste nach 
gesundem, bekömmlichem und 
leicht verdaulichem Frittiertem in 
manchen Restaurants nicht erfüllt. 
Zudem sei der Energieverbrauch in 
vielen Küchen durch das Tiefküh-
len, Auftauen und Frittieren nach 
wie vor sehr hoch. „Wir stellen häu-
fig fest, dass vor allem die kleineren 
Restaurants mehr Sensibilität für 

qualitativ hoch-
stehende Geräte 
und einen gerin-
gen Energiever-
brauch haben“, 
berichtet Rolf 
Saurenmann. 

Damit die Frittierqualität auf ho-
hem Niveau gewährleistet werden 
kann, müssen gewisse Faktoren 
berücksichtigt werden. Während 
der Arbeitspausen muss das Fett 
vor Licht und Sauerstoff geschützt 
sein. Die Oberflächentemperatur 
der Heizelemente dürfe 220 Grad 

Celsius nicht überschreiten. Das 
Fett sollte langsam und gleich-
mässig auf seine Arbeitstempera-
tur erhitzt werden. Weil Fette ab 
180 Grad Celsius doppelt so schnell 
verderben, darf Fett nicht über 170 
Grad Celsius erhitzt werden; ideal 
ist gemäss Rolf Saurenmann eine 
Temperatur von 165 Grad. Sein Un-
ternehmen ist seit 40 Jahren in der 
Gastronomie tätig und hat sich seit 
20 Jahren mit den energie- und öl-
sparenden Fritteusen RoRo2000 ei-
nen Namen gemacht.

Weniger Verbrauch, mehr Qualität und glückliche Gäste

Die Fritteusen RoRo2000 zeichnen 
sich durch geringen Öl- und 

Stromverbrauch sowie keine 
Geruchsemmissionen aus.
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Ein gestiegenes Qualitätsbewusstsein von Seiten der Gäste  stellt hohe Anforderungen an 
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 unterstützen die Gastronomie dabei. Fabrice Müller, journalistenbuero.ch


