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La pantalla táctil de 5” permite un control intuitivo 
de los programas de cocción y una monitorización 
rápida de toda la máquina. 

Sea más libre y deje que su Fast Chef Elite + fría 
una y otra vez los exquisitos fritos que demandan 
sus clientes.

Cocina
inteligente



Sencilla y eficaz
FCE+ GOURMET BASIC

Preparada para ofrecer comida recién preparada de la más 
alta calidad de forma completamente autónoma y funcional. 
Su sistema compacto, eficiente y limpio consigue un producto 
en tiempo récord y con acabado perfecto.

Compacta y eficiente

Autónoma y funcional

Cocinar con Gourmet Basic es tan sencillo como colocar el 
producto que se quiera freír en la tolva de entrada, pulsar 
el programa correspondiente y una vez finalizada la fritura 
recogerlo perfectamente cocinado y escurrido.

Rápida y versátil
FCE+ GOURMET

Adecuada para demandas intermedias, donde lo más práctico 
es cargar y freír. Preparada para freír dos raciones a la vez, 
mientras la tercera espera en la tolva de entrada.

Cargar y freír

Electrónica inteligente

Gracias al avanzado Display Táctil desarrollado en la gama Fast 
Chef Elite + podrás controlar de forma intuitiva el número de 
raciones, el idioma, el rellenado de aceite y otras muchas más 
opciones que harán tu trabajo más fácil.

Automatización a gran escala
FCE+ CARROUSEL

Sin necesidad de recargar en cada ración. Su innovador diseño 
permite disponer de cinco raciones de 500 gramos cada una, 
cuatro en el carrusel y una en la cámara de fritura.

Un ritmo inigualable

Gestión múltiple de producto

Solamente tendrás que coger la vasija llena con la ración recién 
frita y desplazar una de las vacías hasta el centro del cajón.

Nuestra tecnología le permite 
digitalizar y automatizar su área de 
producción de fritura para maximizar 
su rentabilidad, manteniendo un nivel 
óptimo de calidad.

Acelere su negocio
con Fast Chef Elite+

ECOFRY SYSTEM

Protege el aceite de la luz

Controla la temperatura en dos alturas

Minimiza el contacto del aceite con el oxígeno

Remueve continuamente el aceite

Condensa y filtra

Olvide todo
lo que sabe sobre

la fritura Más sostenible y más rentable 
que una freidora abierta

FRITURA

EXTRACCIÓN

SECADO, DORADO Y CRUJIENTE,
con extracción de:

Agua y aceite evaporado y partículas sólidas 
volatilizadas.

Protege el aceite de la luz, el agua y el oxígeno 
aumentando su vida útil.
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Sólo expulsa aire seco y libre de partículas de olor.

La camará aisla las altas temperaturas y protege el operario.
Sistema anti-incendios con doble sonda y software de control.

El proceso de fritura no ensucia el entorno ni los demás 
componentes de la máquina.

Sin humos, sin olores.

Sin riesgos

Limpio y fácil

24% 37% 27%

de consumo 
eléctrico*

de consumo 
de aceite*

de tiempo
de fritura*

*estudio y certificación realizado por SGS. Nº ref. 91117/507076/AF/17

El ciclo perfecto

37
Fast Chef Elite+ reduce un 37% el consumo de aceite* en 
comparación con una freidora de seno abierto. Supone una 
reducción importante en la ingesta de grasas absorbidas por el 
producto, produciendo una fritura más sana y de mayor calidad.

*estudio y certificación realizado por SGS. Nº ref. 91117/507076/AF/17

Un producto
sano y de calidad

Datos
técnicos

Carrousel (Alto X Ancho X Fondo): 856 x 670 x 500 mm
Gourmet (Alto X Ancho X Fondo): 770 x 670 x 500 mm
Electricidad: 4.6 KW / 230V 50-60Hz / Monofásica 20 AMP
Capacidad de aceite: 5,5 litros
Sensor nivel mínimo de aceite
Pantalla táctil 5”
Programación de electrónica: Micro SD
Construcción: acero inoxidable AISI 304 L y 430

Alto X Ancho X Fondo: 770 x 670 x 500 mm 
Electricidad: 3.5 KW / 230V 50-60Hz / Monofásica 16 AMP
Capacidad de aceite: 5,5 litros
Sensor nivel mínimo de aceite
Pantalla táctil 5”
Programación de electrónica: Micro SD
Construcción: acero inoxidable AISI 304 L y 430

%
menos
de aceite

FCE+ CARROUSEL Y GOURMET

FCE+ GOURMET BASIC


