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AUTOMATIC SMART COOKING




CAPACIDADES YCARGAS 1Q 640 FES CARROUSEL

Capacidad de acelte 0.0 litros

Tolvas de carga 4 zonas + 2 200@ raciones pequefias
cocinando 600g raciones grandes
Produccion por hora Hasta 13 Kg**
Display 0" pantalla 8 tlempos
tActil programables

** La produccion por hora esta basada en papas de 6x6 mm. IQ 640 FES CARROUSEL
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TIEMPOS DE COCCION PAPAS FRITAS

» - i _‘ _ -
Patatas bistro style Patatas Bravas
Patatas 6 x 6 Patatas 9 x 9 Tiempo de fritura en QualityFry 3:00 min Frescas pochadas en QualityFry a 130° 14: 00 min
Frescas pochadas en QualityFry a 130° 12: 00 min ~ Frescas pochadas en QualityFry a 130° 14: 00 min Programa 7 Terminar en QualityFry a 190° 1: 00 min
Terminar en QualityFry a 190° 1:00 min  Terminaren QualityFry a 190° 1: 00 min Programa 3
Programa 8 Programa 8

L

Patatas Patatas Gajo Ratata Duquesa | 3-30 mi Cubo de P?“‘“a | 3-30 mi

Tiempo de fritura en QualityFry 2: 30 min Tiempo de fritura en QualityFry 3:30 min Tiempo de fritura en QualityFry -0 min Tiempo de fritura en QualityFry ' min
Programa 6 Programa 3

Programa 3 Programa 3
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LATAM & CARIBBEAN



SIN HUMOS, SIN OLORES. SOLO EXPULSA AIRE SECOY
| IBRE PARTICULAS DE OLOR

I . , g : ; - Pala de extraccion
Ventilacién  Enfria/refrigera el serpentin para condensar los vapores de produccion y al sistema de filtros .
A - gue remueve el aceite
forzada depositarlos en el bidon. R : B
Laluznoincideen ' - —%{;. R T ——
Lleva los vapores de fritura a recircular por la etapa de condensacion, la - el aceite | p— 5 Sl S e s
Extraceion p L , e o BEST s e - Paso 3: EXTRACCION
valvula de expansion y los filtros metalicos y de carbon activo. g @ T N L e e R e TR AR
i  Temperatura del T \ oy :
Caudal de en produccion 0,0367 m3/s aceite controlada Paso 2: SECADO, DORADO Y
I en dos alturas A CRUJIENTE, con extraccién de:
en stand by 0.0183 m3/s a) Agua evaporada de los productos

*©  Minima superficie

02 de aceite en

contacto con el
oxigeno

b) Aceite evaporado
c) Particulas sélidas volatilizadas

12 Ftapa de Condensacién: 22 Etapa de Condensacion: g Aceite removido
Todos los vapores se trasladan al ~ Una vez condensados los valores, el liquido es continuamente
interior del serpetin. trasladado al bidon de condensacion.

P Y Sistema de filtrado
32 Etapa Filtrado: 43 Etapa sin hvmos ni olores: - Restos de productos
EL aire seco termina de Finalmente, el aire pasa a traves de carbon activado en zona fria
desengrasar en el filtro para eliminar sus olores.
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