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BEST CS

YOUR PARTNER IN HORECA

INTELIGENTNE

SMAZENIE

QualityFry przyczynia sie do rozwoju profesjonalnej gastronomii dzieki produkcji innowacyjnego
automatycznego sprzetu do smazenia. Rozwigzania QualityFry eliminujg dym i nieprzyjemne
zapachy, zapewniajgc smazenie bezpieczne, zdrowe i zréwnowazone. Wybierajgc QualityFry, nie
tylko inwestujesz w najwyzszej klasy technologie smazenia, ale takze podejmujesz $wiadoma
decyzje o wspieraniu bardziej ekologicznej i zdrowszej przysztosci.

Dotacz do grona renomowanych szeféw kuchni i restauracji, ktérzy ufajg eksperckiej wiedzy
i polegajg na naszym nowoczesnym sprzecie, aby osiggngé doskonate rezultaty smazenia.

Efektywnosé

Urzadzenia marki
QualityFry wyrézniajg sie

niezwyktag efektywnoscia,

zapewniajac szybkie
i doskonate rezultaty
smazenia.

Bezpieczenstwo Bez zapachéw

Frytownice QualityFry
zostaty zaprojektowane
tak, aby minimalizowaé
ryzyko i tworzy¢ bezpiecz-
ne $rodowisko pracy

w gastronomii.

Dzieki zaawansowane;j
technologii, urzadzenia
QualityFry eliminujg
nieprzyjemne zapachy,
utrzymujac $wieze i przy-
jemne powietrze w kuchni.

Ekologia

QualityFry priorytetowo
traktuje zréwnowazony
rozwdj, redukujgc zuzycie
energii i promujgc w swo-
im sprzecie przyjazne dla
Srodowiska rozwigzania.

Wszechstronnosé

Frytownice QualityFry

sg zdolne do smazenia
réznorodnych produktéw
spozywczych, dopasowujgc
sie do réznych preferencji
kulinarnych.

TEGHNOLOGIA ECOFRY

-247%
ZUIYCIE
ENERGII

-31%
ZUZYCIE
OLEIU

Innowacyjny modut zamknigtego i piono-
wego smazenia minimalizuje straty ciepta,
utrzymujgc olej w optymalnej tempera-
turze i skracajgc czas przygotowywania
potraw. Dzieki temu osiggane sg oszczed-
nosci energetyczne w poréwnaniu do
tradycyjnej frytownicy.

System filtracyjny tworzy proces smaze-
nia i suszenia, podczas ktérego usuwane
sg woda i lotne czastki state z gotowa-
nego jedzenia. Obnizone zuzycie oleju
ma nie tylko wptyw na oszczednosci, ale
réwniez znaczgco wptywa na ilos¢ ttusz-
czu wchtfanianego przez produkt, prowa-
dzac do smazenia, ktére jest zdrowsze

i 0 lepszej jakosci.

-21%
CZAS
SMAZENIA

System filtracyjny

w urzadzeniach
QualityFry pomaga
skrécic czas smazenia
dzieki swojej wysoko
wydajnej technologii.



MODELE

IO BUU - IU BIU Automatyzuj przygotowywanie potraw, aby maksymalizowaé rentownos$é
i zapewni¢ optymalny poziom jakosci przygotowywanych dan. Idealne
GUURMET rozwigzanie do przygotowywania porcji o Srednich rozmiarach. Obydwa

modele pozwalajg na smazenie dwéch porcji jednoczesnie, podczas gdy
trzecia czeka w zbiorniku wejsciowym.

-
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‘ Przygotowuj dwie potrawy w tym
oy L samym czasie, kiedy trzecia oczekuje
- w podajniku

Smazone porcje
250-600 g

Kompaktowy rozmiar i prosta instalacja

tatwa obstuga, 8 predefiniowanych programéw

MODEL 10 600 GOURMET 10 610 GOURMET
Wymiary [wysokos$¢ x szeroko$¢ x gteboko$c] 770 x 670 x 500 mm

Waga [waga z opakowaniem] 65 kg [81 kg]

Pojemnos¢ oleju 5,5 litra

Produkcja na godzine do 21 kg*

Napiecie [czestotliwos¢] 230V [60/60 Hz]

Moc 16 A 20A
Maksymalny pobér mocy 3500 W 4600 W

*Produkcja na godzine oparta jest na przygotowywaniu frytek o rozmiarze 6x6 mm dla modelu iQ610 Gourmet.



MODELE

IU 620 - Io 530 Od przygotowania pysznych, ztocistych i chrupigcych potraw dzieli Cie tylko
przyci$niecie jednego przycisku na intuicyjnym panelu sterowania. Osiem
BARRU USEL programéw smazenia zapewnia doskonatg i powtarzalng jako$¢ otrzymywanych

produktéw. Dzieki nowoczesnej konstrukcji mozesz przygotowywac az szesé
potraw w tym samym czasie - bez dymu, bez mieszania sie smakdéw, bez
nieprzyjemnych zapachéw.

Przygotowuj dwie potrawy w tym
samym czasie, kiedy cztery oczekuja
w podajniku

Smazone porcje
250-600 g

Wydajnos¢ na godzine: do 21 kg

tatwa obstuga, 8 programéw smazenia

MODEL 10 620 BASIC CARROUSEL 10 630 CARROUSEL
Wymiary [wysokos$¢ x szeroko$¢ x gteboko$c] 856 x 670 x 457 mm [gteboko$¢ z tacky: 630 mm]

Waga [waga z opakowaniem] 70 kg [86 kg]

Pojemnos¢ oleju 5,5 litra

Produkcja na godzine do 21 kg*

Napigcie [czestotliwosc] 230V [50/60 Hz]

Moc 16 A 20A
Maksymalny pobdr mocy 3500 W 4600 W

*Produkcja na godzine oparta jest na przygotowywaniu frytek o rozmiarze 6x6 mm dla modelu iQ630 Carrousel.




MODEL

10 640 FES
CARROUSEL

SYSTEM FES: PRA

4s

System gasniczy Fire Extinguishing System (FES) to system prefabrykowany,
zaprojektowany i zbudowany zgodnie z normg ,UNE 23510:2017 Systemy
gasnicze w kuchniach komercyjnych. Wymagania dotyczgce projektowania
i testowania” Dzigki niemu nie ma potrzeby instalowania innych systemdéw
gasniczych niz te, ktére sg obowigzkowe dla Twojego biznesu lub przestrzeni,
a praca w Twojej kuchni jest komfortowa i bezpieczna.

Przygotowuj dwie potrawy w tym
samym czasie, kiedy cztery oczekujg
w podajniku

Smazone porcje
250-600 g (maksymalnie 2,5 kg)

Wydajnos¢ na godzing: do 21 kg

tatwa obstuga, 8 programéw smazenia

CUJ BEZPIECZNIE]

Is 28s

WYKRYCIE POZARU CZAS DO ZGASZENIA MAKSYMALNY CZAS
| ROZPOCZECIE GASZENIA OGNIA UGASZENIA OGNIA
MODEL 10 640 FES CARROUSEL
Wymiary [wysokos$¢ x szeroko$¢ x gteboko$c] 856 x 715 x 457 mm /

Waga [waga z opakowaniem]

Pojemnos¢ oleju

Produkcja na godzine

Napiecie [czestotliwos¢]

Moc

20 A

Maksymalny pobér mocy

75 kg [90 kg] ..\
5,5 litra S
do 21 kg*
230V
\

4600 W

*Produkcja na godzine oparta jest na przygotowywaniu frytek o rozmiarze 6x6 mm.



MODEL

IO IUUU Kompaktowy, wydajny i higieniczny system w modelu iQ 1000 Carrousel
smazy produkty w rekordowym czasie i z doskonatym wykoriczeniem.
c ARROUSEL Zaprojektowany, aby oferowaé $wiezo przygotowane jedzenie najwyzszej

jakosci w sposéb catkowicie autonomiczny i funkcjonalny.

Przygotowuj dwie potrawy w tym
samym czasie, kiedy cztery oczekujg
w podajniku

Smazone porcje
500-800 g

Wydajnos¢ na godzine: do 33 kg

tatwa obstuga: 10,1” ekran dotykowy
i 21 programéw smazenia

101000 CARROUSEL
Wymiary [wysokos$é x szeroko$¢ x gtebokos¢] 942 x 760 x 570 mm
Waga [waga z opakowaniem] 95 kg [105 kg]
Pojemnosc¢ oleju 10 litréw
Produkcja na godzine do 33 kg*
Napiecie [czestotliwos$¢] 300V
Moc 16 A
Maksymalny pobdr mocy 7800 W

. SMAZENIE

Hermetyczna komora smazenia,
ktéra nie miesza smakow ani
zapachow, a takze szybciej odzyskuje
temperature.

2. SUSZENIE

Proces, ktéry minimalizuje straty oleju,
prowadzgc do zdrowszych produktéw.

3. EKSTRAKCJA
- / Automatyczne zarzadzanie potrawa.
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HORECA

QualityFry to
znacznie wiecej

niz profesjonalne
frytownice dla branzy
gastronomicznej.
To automatyczne

i inteligentne
urzadzenia, ktére
stanowig przetom
w profesjonalnej
kuchni kazdej
restauraciji, kawiarni
czy baru.

PRZEKASKI

A

]

RETAIL

Wyjatkowo
profesjonalne
frytownice, ktére dzigki
zaawansowanym
technologig smazg
zywnos$¢

w sposob pionowy,
nie uwalniajgc
przy tym dymu ani
nieprzyjemnych
zapachéw.

C0 MOZESZ PRZYGOTOWAG
DZIEKI QUALITFRY?

Dzigki zaawansowanej technologii zastosowanej w frytownicach QualityFry osiggniesz doskonaty wyglad
i smak podczas smazenia réznego rodzaju produktéw spozywczych, zaréwno $wiezych, jak i mrozonych,
stodkich i stonych, przy uzyciu tego samego oleju i jednoczesnie bez mieszania aromatéw czy smakow.
Koricowym efektem sg dania, ktére sg widocznie bardziej atrakcyjne, ztociste i chrupigce.

KROKIETY

OWOCE MORZA

WARZYWA

BEZ DYMU | BEZ ZAPACHU
PROFESJONALNE FRYTOWNIGE

HOTELE

Dzigki swojemu
automatycznemu

i inteligentnemu
systemowi,
urzadzenia QualityFry
nie wymagajg
dodatkowego ani
wyspecjalizowanego
personelu, oferujgc
nieograniczone
mozliwosci.

STACJE PALIW

QualityFry oferuje
ogromne mozliwosci
maksymalizacji zyskéw
z wizyt na stacjach
paliw. Zwigksza
impulsowe zakupy,
podnosi Sredni
wydatek i utatwia
nowe trendy
konsumpcji oparte
na na wynos.

$
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KAWIARNIE

QualityFry to
znacznie wiecej

niz profesjonalne
frytownice.

To kluczowe elementy
podczas wdrazania
nowych ustug
gastronomicznych

w Twoim biznesie,
takich jak produkty
na wynos czy dostawa.



QUALITYFRY

AUTOMATIC SMART COOKING

BEST COMPANY SOLUTIONS od kilkunastu lat zaopatruje najwigksze sieci stacji benzynowych, supermarkety, sklepy
convenience, punkty ustugowe, hotele, kawiarnie, piekarnie i restauracje w profesjonalne urzadzenia gastronomiczne.
Przyczyniamy sie do rozwoju branzy HoReCa, oferujgc firmom kompleksowg obstuge - od analizy potrzeb klienta, poprzez
dobdr, sprzedaz i montaz sprzetu, az po serwis technologiczny i szkolenia.

Best CS to ekspert w dziedzinie projektowania i wyposazenia gastronomii, oficjalny dystrybutor ekspreséw do kawy
FRANKE i DALLA CORTE, mtynkéw do kawy COMPAK, automatycznych ekspreséw MATE do parzenia herbat
lisciastych i ziét, wyciskarek do cytruséw ZUMEX, piecéw, systeméw kuchennych i monoblokéw PALUX, piecéw hybrydo-
wych PRATICA, piecéw piekarniczo-cukierniczych RAMALHOS, piecéw do pizzy CUPPONE, automatycznych frytownic
QUALITYFRY, maszyn do lodéw BOVO i GELMATIC, dystrybutoréw wody BLUPURA, systemdw filtrowania wody BRITA,
a takze zmywarek HOBART oraz sprzetéw dla profesjonalnego pralnictwa DANUBE. To réwniez ceniony doradca w zakre-
sie zaawansowanych technologii gastronomicznych.

www.best-cs.pl

Best Company Solutions sp. z 0.0.

Showroom i gtéwna siedziba:

ul. Wagonowa 2C/1, 53-609 Wroctaw

Showroom i biuro regionalne:
ul. Gwiazdzista 19, 01-651 Warszawa

+48 717 948 110
info@best-cs.pl

ﬂ bestcsofficial m best-cs @ @bestcsofficial



