CATALOGO GENERALE



STIAMO PREPARANDO
LA CUCINA DEL FUTURO

In QualityFry contribuiamo all'evoluzione della cucina professionale mediante la progettazione della
tecnologia applicata nella frittura automatica, senza fumo né odori. Grazie alla nostra esperienza come
azienda innovativa, offriamo una frittura di qualita, sicura, sana e sostenibile.

IMPEGNO PER LA
QUALITA

L'impegno per la qualita & dimostrato dalle numerose
certificazioni e premi che attestano (a nostra attivita
nel campo dell'innovazione, della ricerca e dello
sviluppo.

L'INNOVAZIONE, IL NOSTRO DNA

In QualityFry puntiamo su una cucina professionale
ed efficiente attraverso Uinnovazione. £ grazie a

questo che le nostre soluzioni sono all'avanguardia
e assicurano un maggiore risparmio energetico e la

sicurezza dell'operatore mediante il sistema Built In di

aspirazione dei fumi.

QUALITA GARANTITA

La nostra innovativa camera di frittura chiusa e in
verticale permette di friggere in assenza di luce e
con pochissimo ossigeno, evitando in questo modo le
dispersioni di calore e assicurando una temperatura
costante dell'olio durante la frittura, garanzia di una
qualita eccellente.

SEMPRE AL
TUO FIANCO

Ovunque tu sia

Siamo unazienda globale con sede
e stabilimento di produzione in
Spagna, oltre a unampia rete di
distributori e di un servizio tecnico
in tutti i continenti.

SERVIZIO PERSONALIZZATO

Forniamo un servizio su misura delle esigenze dei
clienti e offriamo le migliori soluzioni di cottura e di
assistenza grazie alla nostra esperienza e a una vasta
rete di distributori e di un servizio tecnico presente in
tutto il mondo.

SISTEMA ECOFRY

Il nostro sistema Ecofry, basato sull innovazione e sullo
sviluppo costante, riduce Uimpatto ecologico e migliora
lefficienza energetica.




DI DIVERSI CIBI

VERSATILITA NELLA PREPARAZIONE

Energeticamente efficiente. N _ o
Cucina in modo ottimale qualsiasi cibo, sia fresco

che congelato, sia dolce che salato.




MODELLI
10 600 - 10 610

GOURMET
Velocita ed efficienza

CUCINA CONTEMPORANEAMENTE DUE
PRODOTTI E MANTIENE UNO IN ATTESA

AMMETTE PORZIONI FINO A
260 sngole 600 g

TECNOLOGIA SENZA FUMO
SENZA ODOR]

CARICARE E FRIGGERE

Indicata per una domanda intermedia, in cui il processo di caricamento e di frittura sia
pratico ed efficiente. Predisposta a friggere contemporaneamente due porzioni, mentre la
terza aspetta nella tramoggia di ingresso.

VELOCIZZA IL PROCESSO DI FRITTURA

Digitalizza e automatizza la zona di produzione della frittura per trarre il
massimo profitto, mantenendo una qualita ottimale.

UNA CUCINA INTELLIGENTE E DIGITALE

O 8 tempi programmabili O Controllo facile e intuitivo

O Display touchscreen da b O Fornisce all'operatore le informazioni in tempo reale

SPECIFICHE

ELETTRICHE MONOFASE

Tensione
Frequenza
Potenza

Presa 1*

Presa 2*

Potenza massima di ingresso

*Opzioni di presa raccomandate

DIMENSIONI

Altezza

Larghezza

Profondita

Peso

Peso con imballaggio
Misure con imballaggio

30.37
20.4

1

1
1
1

9.7

43 lbs

78 lbs

230 x 800 x 600 mm

i 600
BASIC GOURMET

208-230 VAC
h0/60 Hz
16 amp

IEC 309, 16 amp
Presa a 3 poli

Spina Schuko 16A
3,500 Watt

770 mm
670 mm
500 mm
65 kg
81 kg

(altezza x larghezza x
profonditd)

i 610
GOURMET

208-230 VAC
50/60 Hz
20 amp

EC 309, 32 amp
Presa a 3 poli

250 1PN +T 230V
4,600 Watt

SPECIFICHE
TECNICHE

Capacita dell'olio b.5 litri
Tzoma+2incottura 260 - 600 g (2.5 kg max)

Finoa 21 kg**

Tramoggia di carico
Produzione all'ora

Display touchscreen 5" 8 tempi programmabili
Parte supenqre [ger 00 mm

permettere di caricare)

Lati 6" 150 mm

**La produzione all'ora & basata su patate a frittura veloce di 6x6 mm per il modello iQ 610 Gourmet



MODELLI
10 620 - 10 630

CARROUSEL
Automatizzazione e versatilita

CUCINA CONTEMPORANEAMENTE DUE
PRODOTTI E MANTIENE QUATTRO IN ATTESA

AMMETTE PORZIONI FINO A
2509 S 600y S

PLUG & PLAY, DIMENSIONI COMPATTE
E MONTAGGIO SEMPLICE

AUTONOMA E AUTOMATICA

In grado di cucinare in modo autonomo e automatico, richiede soltanto
un operatore per il controllo del processo. Occorre premere un pulsante e
raccogliere il prodotto pronto da servire.

GESTIONE DI PIU PORZIONI

Linnovativo design consente di programmare contemporaneamente fino a 6
porzioni, 2 nella camera di frittura e 4 nel cestello rotante, senza bisogno di
ricarica.

UNA CUCINA INTELLIGENTE E DIGITALE

O 8 tempi programmabili O Controllo facile e intuitivo

O Display touchscreen da b” O Fornisce all'operatore le informazioni in tempo reale

SPECIFICHE

i 620
ELETTRICHE MONOFASE gsic carrousL
Tensione 208-230 VAC
Frequenza 50/60 Hz
Potenza 16 amp
Presa 1* EC 309, 16 amp
Presaa J poli

Presa 2* Spina Schuko 16A
Potenza massima di ingresso 3,500 Watt
*Opzion di presa raccomandate

DIMENSIONI

Altezza 3T 856 mm

Larghezza 26.4” 670 mm

Profondita 17.9 457 mm

Profondita con vaschetta 248" 630 mm

Peso 155 lbs 70kg

Peso con imballaggio 190 bs 86 kg

Misure con imballaggio 1230 x 800 x 600 mm (altezza x larghezza x

profondita)

i 630
CARROUSEL

230 VAC
50/60 Hz
20 amp

IEC 309, 32 amp
Presa a 3 poli

250 1P+N +T 230V

4,600 Watt

SPECIFICHE
TECNICHE

Capacita dell'olio
Tramoggia di carico
Produzione all'ora
Display

Parte superiore (per
permettere di caricare)
Lati

b,b litri

1 zona + 2 in cottura
Finoa 21 kg**

touchscreen 5"

b

457mm

]
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630mm

19mm

650mm

250 - 600 g (2,5 kg max)

8 tempi programmabili
300 mm

150 mm

**a produzione all'ora & basata su patate a frittura veloce di 6x6 mm per il modello iQ 630 Carrousel.
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MODELLO SPECIFCHE

L ELETTRICHE MONOFASE
IQ 640 Tensione 208-230 VAC
FES CARROUSEL Frequenza 0/60 Hz

) Potenza 20 amp
Sicurezza Presa 1* IEC 309, 32 amp

Il sistema di estinzione incendi (FES) integrato all'interno della friggitrice & Presa a J poll
progettato e costruito secondo la norma spagnola “UNE 23510:2017, Sistemi Presa 2* 26A 1P+N +T 230V
di estinzione incendi in cucina. Requisiti di progettazione e collaudo”. Potenza massima di ingresso 4,600 Watt

RILEVAMENTO DI INCENDIO 4
E INIZIO DELLA SCARICA >

TEMPO PER LO SPEGNIMENTO 'I
S

DELLINCENDIO SPECIFICHE

TECNICHE

Capacita dell'olio b.b litri
TEMPO Dl SCAR'CA 28 Tramoggia di carico Tzona+2incottura 250 - 600 g (2,5 kg max)
TUTALE S Produzione all'ora Finoa 21 kg**
Display touchscreen 5" 8 tempi programmabili

Parte superiore (per
permettere di caricare)

STANDARD DI RIFERIMENTO SISTEMA DI ESTINZIONE INCENDI (FES) = v L

**La produzione all'ora & basata su patate a frittura veloce di 6x6 mm per il modello iQ 640 FES Carrousel

300 mm

ILFES & stato sottoposto a test secondo i seguenti standard di riferimento: Non occorre aggiungere altri sistemi quali termostato o sistemi esterni di
CTE Codice tecnico dell'edilizia. UNE 23510 2017 Sistemi di estinzione incendi nelle cucine industriali EN 15351 controllo della temperatura.

2015. EN 16282 7 Apparecchiature per cucine commerciali Parte 7 Installazione e utilizzo degli impianti fissi di Non occorre aggiungere ulteriori sistemi di estinzione incendi oltre a quelli
estinzione incendi. UL 300 Fire of Fire Extinguishing Systems for Protection of Commercial Cooking Equipment. previsti in base al tipo di attivita e di spazio.

DIMENSIONI
VANTAGGI DEL SISTEMA e 0t o

O | composti attivi sono acqua e additivi 100% biodegradabili, non tossici e rispettosi dellam- O Il prodotto erogato non danneggia i materiali con cui entra a contatto. Profondita 179 ko7 mm
biente. R _ . R Profondita con vaschetta  24.8" 630 mm
N N ) N ‘ O OGliestintori che non erogano polvere assicurano una visibilita ottimale negli spazi chiusi. Peso 165 Lbs 75 kg
O Oltre a essere il sistema migliore per spegnere gli incendi di classe F, sono omologati per ) R o . .
. . . . R O Adifferenza degli estintori C0Z e a polvere, non presentano il rischio di asfissia o di difficol- Peso con imballaggio 198 lbs 90 kg
gli incendi di classe A e B e, nella maggior parte dei casi, possono essere impiegati al posto

degl estintori a polvere ta respiratorie se scaricati in uno spazio chiuso. Misure con imballaggio 1230 800 x 600 mm  (altezza x l]arghezza X
profondita




MODELLO
10 1000

CARROUSEL
Produzione elevata

CUCINA CONTEMPORANEAMENTE DUE
PRODOTTI NE MANTIENE QUATTRO IN ATTESA

AMMETTE PORZIONI FINO A
5009 Sie” 8009 ganei "

TECNOLOGIA ECOFRY

COMPATTA ED EFFICIENTE

IUsistema compatto, efficiente e pulito permette di ottenere un prodotto
croccante in tempi record.

AUTOMATIZZAZIONE E STANDARDIZZAZIONE DEI PROCESSI

Progettata per cucinare cibi di alta qualita in modo autonomo e funzionale.

UNA CUCINA INTELLIGENTE E DIGITALE

O 21 tempi programmabili O Permette di modificare e di personalizzare le
immagini, i tempi e il testo.
O Display touchscreen da 10,1
O Fornisce all'operatore le informazioni in tempo

O UX Friendly reale

SPECIFICHE ELETTRICHE

TRIFASE
Tensione
Frequenza
Potenza
Presa*
Potenza massima di ingresso
*Opzioni di presa raccomandate
DIMENSIONI
Altezza 30
Larghezza 29.9
Profondita 24"
Profondita con vaschetta 295~
Peso 210 lbs
Peso con imballaggio 231 lbs
Misure con imballaggio 1250 x 900 x 720 mm

380-415 VAC
50/60 Hz
16 amp

@ IECTRIF, 16 amp
Presa +N +E a 3 poli

7,800 Watt

942 mm
760 mm
570 mm
750 mm
95 kg
105 kg

(altezza x larghezza
profondita)

SPECIFICHE

TECNICHE

Capacita dell'olio 10 litri

Tramoggia di carico 4 70ne + 2 in cottura 500-800¢

Produzione all'ora Finoa 33 kg**

Display touchscreen 10.1” 21 tempi programmabili

Parte superiore (per
permettere di caricare)

Lati 6" 150 mm

300 mm

**La produzione all'ora & basata su patate a frittura veloce di 6x6 mm per il modello iQ 1000 Carrousel



CARATTERISTICHE

DIMENSIONI
(ALTEZZA X LARGHEZZA X
PROFONDITA)

QUANTIA DI OLIO

TRAMOGGIA DI CARICO

SPECIFICHE ELETTRICHE

DISPLAY INTELIGENTE

ELIMINA L'ODORE DI FRITTO

Senza imballaggio

Con imballaggio

b5 Litri
10 Litri

Capacita

Produzione continua
Produzione allora*

Produzione allora**

Tensione (VCAJ

Potenza (W)

Corrente (Amp)

Presa

Grandezza del display

Tempi programmabili

ELIMINA | VAPORI DURANTE LA FRITTURA

NON MISCHIA | SAPORI DEI CIBI

SICUREZZA

Misure
Peso
Misure

Peso

Porzioni piccole

Porzioni grandi

230V
380V
3500 W
4,600 W
7.800 W
16 Amp
20 Amp
Monofase
Trifase
=
10.17

8

Al

Sonda del Livello di olio (a freddo)
Sonda del Livello di olio (a caldo)

Sistema di estinzione incendi (FES)

MODELLI

i0 600

BASIC GOURMET
770 X 670 X 500 mm
6 kg
1230 x 800 x 600 mm
81kg

250 g
600¢g
Zin cottura + 1 in attesa
10 kg
16 kg

i0610

GOURMET
770 X 670 X 500 mm
65 kg
1230 x 800 x 600 mm
81 kg

260 g
600g
Zin cottura + 11in attesa
13 kg
21kg

i0 620

BASIC CARROUSEL
856 x 670 x 630 mm
70 kg
1230 x 800 x 600 mm
86 kg

250 g
600
Zin cottura + 4 in attesa
10 kg
To kg

i0 630

CARROUSEL
856 x 670 x 630 mm
70 kg
1230 x 800 x 600 mm
86 kg

260 g
600g
Zin cottura + 4 in attesa
13 kg
21kg

10 640

FES CARROUSEL
856 x 715 x 630 mm
Th kg
1230 x 800 x 600 mm
90 kg

250 g
600 g
Zin cottura + 4 in attesa
13 kg
kg

i0 1000

CARROUSEL
942 x 760 x 750 mm
95 kg
1250 900 x 720 mm
105 kg

500 g
800 ¢g
Zin cottura + 4 in attesa
20 kg
33kg

*La produzione all'ora & basata su patate congelate di 6x6 mm
**La produzione allora & basata su patate a frittura veloce di 6x6.
U tipo di olio, U'uso, la temperatura di cottura e la temperatura iniziale del prodotto influiscono nei tempi di cottura e nella produzione allora.






COSA SI PUO
CUCINARE

APERITIVI

DESSERT

CROCCHETTE

Grazie alla tecnologia avanzata di QualityFry, & possibile cucinare nello stesso olio deliziosi
cibi fritti, che si tratti di prodotti congelati o freschi, dolci o salati, senza mischiare odori né
sapori.

Con QualityFry otterrai cibi pil gustosi, dalla crosta dorata e croccante. Una qualita che
soltanto i nostri prodotti possono offrirti.

PESCE
CARNE

FRUTTI DI MARE

VERDURE


https://youtu.be/nMfq67yyWD4
https://youtu.be/nMfq67yyWD4
https://youtu.be/Ft3AiIAMxQk
https://youtu.be/Ht6qisPOz_s
https://youtu.be/HYEL6ux4mUY
https://youtu.be/HYEL6ux4mUY
https://youtu.be/X_j7QyWceac




