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LA REVOLUCION DE LA FRITURA.
SIN HUMOS, SIN OLORES. SIN MEZCLA DE SABORES

El sector de la hosteleria representa uno de los mas importantes en la economia de
nuestro pais. Se estima que el 8% de la poblacién activa trabaja en él, suponiendo el
7,8% de nuestro PIB. Dentro de esta industria encontramos QUALITYFRY, una empresa
innovadora espafiola de reciente creacion y pionera en la fabricacion de freidoras sin
humos, sin olores y sin mezcla de sabores.

EL ORIGEN

En 2012, un grupo de inversores esparioles, decidieron apostar por el desarrollo de una
tecnologia innovadora para el sector de la hosteleria, fundando en 2013 QUALITYFRY.
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QUALITYFRY dio lugar a la fabricacion de la que hoy conocemos como Fast Chef Elite, la
primera freidora del mercado que no emite humos, ni olores y frie en el mismo aceite sin
mezclar los sabores.

LA EVOLUCION

Desde que la sociedad comenzara en 2013 a comercializar la maquina hasta la actuali-
dad, se ha llevado a cabo una expansion comercial de forma que ya venden en paises
como Francia, Noruega y Australia y que va de la mano de grandes grupos de restaura-
¢ién como Mas Q Menos, La Surefia o Taberna Volapié.

Esta expansion comercial queda avalada por el Sello de Excelencia que la Comision Euro-
pea concedio en 2015 a QUALITYFRY por su freidora automatica, reconociendo la inno-
vacion dentro del sector foodservice incluido en el Programa Marco de Investigacion e
Innovacion Horizonte 2020.

INNOVACION BASADA EN LA PROTECCION MEDIANTE PATENTE
QUALITYFRY es la referencia mundial en el disefio, fabricacion y distribucion de tecnologia
de fritura automatica para el sector de la Hosteleria (HoReCa).

El camino hacia una cocina eficiente y la incorporacion de las nuevas tecnologias son
cada vez mas importantes en el sector de la restauracion, siendo pioneros en el sector
con proyectos para el ahorro energético y la seguridad del operario a través del sistema
“Built In” de extraccion de humos, el cual no precisa salida de humos ni emite olores.

El desarrollo de su propia tecnologia y la adecuada proteccion de la misma han sido los
elementos claves que han posibilitado su posicion de liderazgo mundial. La empresa ha
protegido mediante patentes tanto la freidora sin humos como una méaquina de vending.

El 9 de abril de 2013 presentaban las solicitudes de patentes espariolas para proteger:

¢ [afreidora autématica (comercializada bajo el nombre Fast Chef Elite) y
¢ |amaquina expendedora de productos fritos.

Un afio mas tarde, el 9 de abril de 2014 presentaron las solicitudes internaciones
PCT, procedimiento administrado por la OMPI (Organizacion Mundial de la Propie-
dad Intelectual) que facilita la presentacion de solicitudes de patente en gran parte
de los estados del mundo y que resultan fundamentales para la expansion de los
productos por todo el mundo.

En el caso de la patente de la freidora ademds se estd expandiendo como patente
europea (EP2985533) y en el caso de la maquina de vending, se ha optado por pro-
tegerla en Japon (JP3203982U).



LA INTERNACIONALIZACION

Ademas de la expansion comercial de la que hablabamos, en paises como Francia,
Inglaterra y Australia, QUALITYFRY ha dado inicio también a su reto en LATAM.

Su presencia en ferias internacionales es una de las maneras con las que Qualityfry
logra darse a conocer y ofrece su tecnologia a diferentes grupos de restauracion y
franquicias. Entre las Ultimas ferias en 2018 se tuvo presencia en HOSTELCO, el
salon lider de Espafia en Equipamiento para la restauracion, hoteleria y colectivida-
des y en la 322 edicion de Salon de Gourmets, el mayor evento dedicado a los
productos “delicatessen” de Europa.

A nivel internacional, también estuvieron presentes en ferias como Hotelympia, el
evento de hosteleria y restauracion lider en el mercado de Reino Unido, donde su
tecnologia fue reconocida como finalista a “Mejor Innovacion Tecnoldgica”, en los
World Food Innovation Awards 2018 de entre una amplia gama de empresas de
todo el mundo.

LAS CLAVES DEL EXITO EMPRESARIAL

QUALITYFRY posee una tecnologia propia que ha dado lugar a un producto (nico en
el mercado, que ofrece una cocina ecofriendly funcionando en una doble direccion: la
no emision de humos (ni olores hasta en un 99,95%) que reduce la huella ecoldgica
durante el procesamiento de los alimentos, y ademas, consigue platos de fritura que
mantienen el valor nutritivo de los mismos.

De acuerdo a los Ultimos controles realizados por empresas externas acreditadas
(ENAC), el uso de esta tecnologia permite acortar los tiempos de fritura en un 27% y
reducir el consumo de aceite en un 37%, lo que supone no solo una mejora en el
rendimiento del producto sino un menor contenido de grasa absorbida por el alimento,
obteniendo una fritura mas sana y de mayor calidad. Ademas, se certifican ahorros de
un 24% en el coste eléctrico de operacion con respecto a los equipos tradicionales de
fritura. Dichas caracteristicas encajan a la perfeccion en el momento en el que nos
encontramos, donde se aboga cada vez mas por una alimentacion sana pero a la vez
de preparacion rapida. Eso, unido al desarrollo de una tecnologia propia protegida
mediante patente y al Sello de Excelencia Horizonte 2020 concedido por la Comision
Europea, le estan permitiendo triunfar mundialmente.

Las propiedades de la freidora Fast Chef Elite, se ajustan a un mercado cada vez mas
competitivo y exigente en la busqueda de nuevas formulas para hacer negocios, de-
mostrando que es posible freir de forma sostenible y con alta rentabilidad pudiéndose
integrar en diferentes tipos de negocios como son los locales de comida rapida,
puntos de venta de calle, estaciones y aeropuertos, catering, foodtrucks, quioscos...

La Propiedad Industrial y su influencia en el éxito empresarial » 63





