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THE CHOICE FOR FRYING




b

UNA NUEVO
CONCEPCION
DEL TRABAJO
"N LA COCINA

Freir se convierte en una operacion sencilla y rapida sin
desperdicios

La tecnologia de la freidora Evo Fryer Baron te permite freir tus
alimentos a la perfeccién en todo momento, gracias al uso de

las recetas (pre-configuradas o configurables por el usuario).




FREIR DE
MANERA
PERFECTA

SIEMPRE IMPECABLES GRACIAS A LOS
PROGRAMAS AUTOMATICOS

Lainnovadora pantalla tactil de 7" y la nueva tarjeta electrénica
de control hacen que la gestién de: la temperatura de coccidn,
los programas de fritura, las alarmas HACCP, el ciclo de limpieza
de la cuba, el pre-calentamiento/mantenimiento a 100 °C y el
diagndstico del sistema, sean operaciones faciles e intuitivas que

se pueden configurar en cualquier momento.
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Menu de configuraciones de la

maquina en el que se definen los

ajustes basicos de la freidora.

Con el programa Oil Care es
posible comprobar el estado
del aceite calculado en base al

tiempo de uso efectivo.

Posibilidad de ajustar las configuraciones
bésicas y visualizar la evolucién de la
temperatura en la cuba.

Posibilidad de configurar la fase Melting
gue no solo mantiene la temperatura del
aceite, sino que también funde suavemente
las grasas para que no se deterioren
rapidamente. Esto prolonga la vida de

la grasa de freir con los consiguientes

beneficios en su negocio.

Posibilidad de eleccion
automética entre una seleccién
de recetas pre-configuradas y
probadas que el usuario puede
almacenar. Fécil identificacién
de las recetas gracias aimdgenes

reales y bien definidas.

Pantalla de menu de
funcionamiento con indicacion
de los tiempos de coccidén de la
receta seleccionada e indicacion

de la temperatura en la cuba.




FRITURA SIEMPRE

PERFECTA

Gracias al filtrado automatico, la freidora Evo Fryer Baron puede utilizar aceite filtrado con

caracteristicas organolépticas perfectas, garantizando una fritura dorada y crujiente

Ahorroy seguridad, con la comodidad de poder utilizar la funcion de filtracion sin tener
que dejar enfriar el aceite, es posible devolver el aceite a un estado dptimo incluso durante
el servicio, para volver a estar operativo en solo 5 minutos.

Un aceite filtrado y limpio con regularidad es la clave para alargar la duracién, garantizando

menores consumos y calidad de las frituras siempre a los méximos niveles.

FILTRADO DE ACE]

FILTRADO AUTOMATICO, SOLO 5 MINUTOS PARA
UN CICLO DE FILTRADO COMPLETO INCLUSO CON
ACEITE CALIENTE

Iniciando el proceso de filtrado desde la pantalla, puede ponerse en marcha mediante
una vélvula adecuada. El aceite fluye hacia la adecuada cubeta de recogida situada debajo
de la maquina, pasando a través de 2 filtros: el primero es un filtro de malla metélica que
captura las impurezas mds gruesas, seguido de un segundo filtro de tejido de polimero
termopldstico, resistente a altas temperaturas y apto para lavavajillas, que devuelve el

aceite a su fase inicial.

Mediante una bomba de cargg, el aceite se devuelve a la cuba. Este proceso permite
mantener el aceite a alta temperaturay ahorrar energia al regresarlo a la temperatura de
funcionamiento. Alarga la vida del aceite, manteniéndolo limpio y libre de impurezas,

optimiza consumos y tiempo.



PROCESO DE
CARGA/DESCARGA

MENOS ESFUERZO, MAS LIMPIEZA, TRABAJO MAS FACIL

El proceso de carga/descarga del aceite es mds sencillo que con los equipos antiguos. Por fin, el

operador puede trabajar con seguridad, sin tener que manipular cargas pesadas, para cumplir la
normativay proteger su salud fisica. Mediante el tubo de conexién adecuado, serd posible utilizar

la bomba mecéanica de la freidora Evo Fryer Baron para desechar el aceite usado directamente en

un recipiente externo y, a continuacion, cargar aceite nuevo de una fuente externa a través de la

misma bomba, que funcionard en sentido inverso.

LIMPIEZA GUIADA
DE LA CUBA

LIMPIEZA MAS SEGURA Y FACIL

Al final del dia llega el momento de la limpieza. Evo Fryer Baron pone a disposicién ofrece
un programa adecuado que guia al usuario paso a paso por el proceso de limpieza. La
temperatura se configura para calentar el agua de la cuba a la temperatura adecuada para
eliminar los residuos grasientos. Al final del ciclo de limpieza, es posible descargar los

residuos en un recipiente externo a través del tubo de descarga suministrado de serie.



BARON CLOUD

MICINIOLNEA EL FLANCIOIN NS G OINUNOTATHOS UN SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE LAS COCINAS

TIEMPOS DE TRABAJO, MODIFICA'Y CONFIGURA RECETAS.

Ahora EVO Fryer es aiin mas eficiente gracias a la posibilidad de conexién a Baron Cloud y

monitoreo en Baron Control, la plataforma disefiada para optimizar cada cocina profesional. En cualquier momento del dia, se tiene la posibilidad de monitorear el funcionamiento

Comprueba el funcionamiento, las horas de méxima carga del dia para planificar mejor el trabajo del equipo en Tiempo Real a distancia cémodamente desde el ordenador, tableta o

de tu cocina. En cualquier momento, desde cualquier lugar. smartphone, directamente desde en navegador.

Al monitorear el funcionamiento y el uso de los equipos, serd posible evaluar la eficiencia

de la organizaciéon en la cocinay, en consecuencia serd mds facil corregir las ineficiencias

y optimizar las ganancias.

Todos los datos recogidos por BaronCloud son puestos a disposicidn y estan visibles en

el portal BaronControl, el sistema que te permitird girar el manejo de tu negocio.
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Gestion de los
dispositivos
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GESTION DE LOS
DISPOSITIVOS

Los clientes/usuarios pueden monitorear a distancia
el estado de sus equipos y modificar los pardmetros
de funcionamiento. También serd facil introducir
nuevas recetas y modificar las existentes desde el

portal en linea.

TIEMPO REAL

Comprueba en tiempo real el estado de
funcionamiento de la maquina, y de los pardmetros
técnicos “punto de datos” de funcionamiento, asi
serd posible visualizar gréficamente el periodo de

actividad y trabajo.

NOTIFICACIONES

En caso de malos funcionamientos o cambios de
estado Utiles para la gestion, la méquina enviaré a los
usuarios mensajes de advertencia o alerta, asi como

solicitudes de intervencidn si estan pre-configuradas.

ASISTENCIA

Ahora la asistencia puede ser preventiva, con apoyo
especializado.
Todos los técnicos podrédn intervenir mejor gracias al

apoyo directo del fabricante.

DASHBOARD BIG-DATA

El almacenamiento de todos los datos de
funcionamiento, facilita la elaboracién de andlisis
constructivos para el ahorro de energia y la calidad
de los alimentos, y ademads se podré auto-certificar
el proceso de transformacién de los alimentos, por

ejemplo, adjuntando el HACCP.
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Caracteristicas generales

Freidoracon controlelectrénicoy altaproductividad.
Superficie realizada en acero inox AISI304 espesor
20/10.

Cubas en acero inoxidable AISI 18/10 con zona friay
zona de expansion de espuma.

Cuba de coccién impresa con perfil interno radiado
Equipada con un gran depésito frontal para la
expansion del aceite y las espumas.

Grado de proteccion frente al agua IPX5.

Amplia zona fria de recogida de residuos de coccidn
que garantiza la integridad del aceite utilizado
durante mds tiempo.

Termostato  de  seguridad  (230°C)  contra
sobretemperaturas excesivas del aceite.

Calefaccién con modulacidn de potencia (entrega
de potencia variable en funcién de la temperatura y
planificaciones). Esta tecnologia especial permite
aumentar la eficiencia y optimizar el consumo al
mismo tiempo.

Version a GAS

Calentamiento mediante quemadores de acero
inoxidable con llama optimizada, situados fuera de
la cuba.

Encendido automético de los quemadores
principales mediante controlador electrénico de
llama, sin quemador piloto.

Version Eléctrica

Calentamiento mediante una resistencia blindada de
acero inoxidable AISI 304, colocada en el interior de
la cubay giratoria mds de 90°, para facilitar la limpieza
de la misma.

Nueva geometria de la resistencia, que optimiza
el calentamiento del aceite y permite aumentar la
potenciay el rendimiento.

Panel de control

Pantalla téctil (TPC) de 7" de alta resoluciéon con
tarjeta electrénica de control para la gestion de
la temperatura de cocciéon de 0 a 185°C con una
precision de + 1°C de los programas de fritura,
alarmas HACCP, ciclo de limpieza de la cuba, pre-
calentamiento y funcién de mantenimiento a 100 °C.
Control de la temperatura disponible con fase
Melting hasta a una temperatura de 100 °C.
Posibilidad de gestionarhasta30 programas defritura:
ajuste de tiempos, temperaturas, planificaciones de
mantenimiento, imdgenes representativas.

Facil recuperacion de recetas mediante menus de
imdgenes.

Las recetas pueden cargarse a través de una memoria
USB para que los pardmetros puedan compartirse en
varias freidoras, lo que facilita la consecucion de un
estandar de fritura incluso en diferentes ambientes.
Un software adecuado reconoce los programas de
fritura que se pueden realizar contempordneamente
por sus caracteristicas y, al mismo tiempo,
indica los programas que no se pueden utilizar
contempordneamente.

Software de control de la utilizacién del aceite (OLC)

Elevadores de cestas (abm)

Par de elevadores de cestas accionables
individualmente para manejar 2 freidoras con
planificaciones diferentes al mismo tiempo.

El sistema de elevacion de la cesta proporciona una
elevacién de 120 mm.

Filtrado automaético del aceite

El vaciado del cuba es posible directamente en una
cubeta colectora de aceite situada en la parte inferior
del compartimento o en un cuba externa mediante
una extension de descarga adecuada.

El filtrado del aceite (OCF) estéd garantizado por
un primer filtro mecdnico de acero inoxidable
AlISI304 con orificios de @1 mm y por segundo filtro
mecdnico de tecnopolimero lavable y resistente a
altas temperaturas.

El vaciado de la cuba puede realizarse con el aceite
caliente (HOCP).

Elaceite se bombea de nuevo a la cuba mediante una
bomba de engranajes a través del orificio de vaciado
de la cuba, recogiendo el aceite directamente de
la cubeta inferior o desde un recipiente externo
mediante el kit suministrado.

La bomba tiene una potencia de 120 W y se alimenta
con una fuente de alimentacion conmutada
autoprotegida (OPF).

Suministro

1 red filtrante de acero cromado para apoyar las
cestas de coccion.

2 cestas de coccion deacero cromado conasafrontal.
1 tapa para la cuba.

1 prolongacién para la descarga frontal de la cuba

VERSION ELECTRICA

Capacidad de la cuba 22L
potencia eléctrica 22kw
tension eléctrica Ac400V - 50/60Hz

Q90FREV/E422 Q90FREV/E422F Q90FREV/E422A Q90FREV/E422FA
CR1209909 CR1209919 CR1209929 CR1209939

VERSION A GAS

Capacidad de la cuba 23L
Potenza gas 25kw
tension eléctrica Ac 220V- 50Hz

Q90FREV/G423 Q90FREV/G423F

Q90FREV/G423A
CR1209949 CR1209959 CR1209969 CR1209979

Q90FREV/G423FA

Filtrado automatico del aceite

. Elevacion automatica de cestas
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