OTMIZE O SEU ESFACO,
OTIMIZE O SEU INVESTIMENTO




OTIMIZE O SEU ESPACO,
OTIMIZE O SEU INVESTIMENTO

MODELOS COM A POSSIBILIDADE DE GERAR VAPOR
NA CUBA (ADVANCE)
E POR INJEGAO (CONCEPT)

FUNCOES QUE GARANTEM
UMA GRANDE QUALIDADE
E A MAXIMA EFICIENCIA

RESULTADOS
DE CONFECAO PERFEITOS

UM FORNO ROBUSTO
E RESISTENTE PENSADO
PARA DURAR

ACESSORIOS E EXTRAS

DADOS TECNICOS
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FORNO COMPACTO
DA FAGOR.

OTIMIZE O SEU ESPACO,
OTIMIZE O SEU NVESTIMENTO!.

B0

OTIMIZE O SEU ESPACO

Optima ¢ a solucéo perfeita quando o

espaco da sua cozinha é limitado. Com uma
profundidade inferior a 600 mm, encaixara

na perfeigdo em qualquer cozinha mas com

a mesma poténcia de confegéo e robustez
que os fornos mistos de maior capacidade da
geragao Advance.

OTIMIZE O SEU INVESTIMENTO

Optima € a melhor opgé&o para 0s que
procuram as carateristicas de um grande forno
misto mas a um prego mais acessfvel e com
um consumo de energia reduzido.



UMA DAS POUCAS GAMAS DE FORNOS COMPACTOS DO MERCADO
QUE OFERECE MODELOS COM A POSSBILIDADE DE GERAR VAPCR
NA CUBA (ADVANCE) E POR INJECAQO (CONCERPT)

ADVANCE

o P T 1 M A

RELACAO QUALIDADE-PRECO COM
GERADOR DE VAPOR E MUITO MAIS.

Os fornos ADVANCE séo a solugao ideal para os profissionais que necessitam
de um fomo acessivel mas que conte com prestagdes avangadas e que
garanta perfeitos resultados, bem como simplicidade de utilizagao.

POTENCIA DIMENSOES

MODELO DESCRICAO CAPACIDADE
G (kW) (mm)

CONCEPT

o P T I M A

SIMPLES E ACESSIVEL AO MESMO TEMPO QUE POTENTE
E DE GRANDE RESISTENCIA.

Os fornos CONCEPT s&o a opcéo perfeita para qualquer profissional
que procure um forno simples, econdémico, potente e robusto.

AE-623 Advance 6 x GN2/3 Compact Combi Oven 6-GN 2/3 57 657(W) x 563(D) x 570(H)

MODELO DESCRIGAO CAPACIDADE ~ POTENCIA RIMENSLES
(kW) (mm)
ACE-623 Concept 6 x GN2/3 Compact Combi Oven 6-GN 2/3 57 657(W) x 563(D) x 570(H)




CONFEGAO VERTICAL | OPTIMA

TODAS AS FUNCOES QUE GARANTEM
UMA GRANDE QUALIDADE E A MAXIMA

EFICIENCIA MAS NUM ESPACO REDUZIDO

(o]

CONCEPT

ADVANCE

CONFEGAO A VAPOR

O vapor ¢ fundamental se quiser obter
excelentes resultados em legumes e

peixe a0 mesmo tempo que respeita as
propriedades destes alimentos. Gragas ao
sistema ECO-STEAM, a Fagor oferece uma
confegéo a vapor de grande qualidade nos
seus fornos Optima Advance. Consegue uma
excelente confecao a vapor a baixa temperatura
gragas ao seu gerador de vapor e é o
instrumento de cozinha perfeito para a técnica
sous vide ou de confeg&o a vacuo.

REGENERAGAO

Os fornos Optima da Fagor garantem uma
regeneragao com um produto final de grande
qualidade e uma temperatura calculada

na perfeigdo para o tipo de alimento que
pretende regenerar, combinando um processo
de confegé&o misto que permite adequar a
temperatura a seu gosto.

CONFECAO MISTA

Para quando necessitar de cozinhar com calor
SECO e a vapor ad mesmo tempo. Técnica
utilizada sobretudo em carnes assadas e

peixe ou alimentos gratinados. Evita que os
alimentos se sequem ao mesmo tempo que
respeita as suas propriedades, reduz ao minimo
0s desperdicios e permite uma confegéo mais
répida e homogénea.

SISTEMA DELTA T

Gracas ao sistema Delta T, poderé conseguir
uma confecdo homogénea, especialmente Uil
para alimentos de grandes dimensoes. Este
sistema mantém uma diferenca de temperatura
constante entre o ndcleo do alimento e a
céamara de confegéo, obtendo assados
lentamente confecionados e mantendo todos
0s nutrientes.

AT ajustavel em Advance.

CONFEGAO COM CALOR SECO

|deal para cozinhar pratos assados, na grelha
ou fritos ou para proporcionar uma textura
crocante e suculenta a cames e peixe
assados. Quando a receita requer um

calor constante, sobe o ar seco para uma
temperatura de 300 °C. O controlo

Heat & Air (HA Control) ajuda a manter a
temperatura e a otimizar o fluxo de ar.
Perfeito para a funcdo de desidratacéo.



RESULTADOS DE
CONFECAO PERFETOS

* Somente em Advance.

VAPOR CONTINUO:
CONFECAQO PERFEITA E
ALIMENTOS SAUDAVEIS

Independente e separado da camara de
confecéo, o potente gerador de vapor dos
fornos Advance fornece permanentemente
vapor fresco, para uma perfeita qualidade
de confegdo, melhorando assim a suculéncia
dos alimentos.

O sistema garante a renovagao continua

da agua a cada 24 h de confegao, mantendo
permanentemente uma alta qualidade e
garantindo a higiene no interior da camara.
Maxima saturagéo de vapor inclusive a

baixas temperaturas, como quando se

cozinha a vacuo.

CONFEGAO VERTICAL | OPTIMA

CONTROLO DA TEMPERATURA:
SABOR E AROMA INIGUALAVEIS

O HA Control garante uma temperatura
uniforme e constante com a qual se obtém
0s melhores resultados: alimentos com aspeto,
sabor e aroma inigualaveis.

O sistema de ventilagéo bidirecional cria
um ¢étimo fluxo de ar que garante uma confegao
perfeita. A velocidade dos ventiladores

& regulavel em fungéo das necessidades
culinérias de cada momento. As cargas
completas estdo garantidas pelo HA Control.

MAIOR PRECISAO PARA
RESULTADOS OTIMOS

Simples e muito facil de utilizar, a sonda
Advance permite controlar a temperatura
no nucleo dos alimentos e, com QUATRO
PONTOS de MEDICAQ, garante a precisao
ao longo de todo o processo de confegéo.

O EZ Sensor tem um design ergonémico, €
mais facil de manusear, garante a seguranca
do ponto de confegao pretendido pelo chef
e, sobretudo, ajuda a poupar tempo e esforgo
evitando erros e perdas.

O EZ Sensor, em combinagéo com o auxiliar
de posicionamento da sonda central incluido
em todos os fornos combi Fagor, permite

o controlo perfeito da temperatura central,
inclusive com produtos nédo sdlidos.



FAGOR INDUSTRIAL

UM FORNO ROBUSTO
=~ RESISTENTE PENSADO
~ARA DURAR

01.

PEGA MAIS
ERGONOMICA

Todos os fornos contam com um design de
pega mais ergondmico e robusto. Além disso,
dispdem de um sistema dual que permite a
abertura para ambos o0s lados.

04.

CONSTRUGAO 100%
EM ACO INOXIDAVEL

Construidos completamente em aco inoxidavel
auténtico. Interior em aco inoxidavel AISI-304.
Corpo completo fabricado em ago inoxidavel
auténtico com uma camara de confegdo com

acabamento brihante AISI-304 de alta qualidade.

Design especial para garantir uma distribuicéo
uniforme do calor por toda a camara juntamente
com o HA Control.

COCCAO VERTICAL | OPTIMA

02.

JUNTA
EXTRAIVEL

A junta é faciimente extraivel para sua
substituicao e auxilio nas tarefas de limpeza
e manutengao.

05.

PORTA
REFORCADA

Com um design requintado, a porta foi
concebida para uma utilizagcao intensiva

numa cozinha profissional durante muitos
anos. Isto deve-se ao seu sistema de
dobradicas, a estrutura em ago inoxidavel e ao
envidragamento duplo com vidro refratario que
oferece uma visibilidade perfeita ao chef.

Uma porta concebida com vidro duplo que
reduz as perdas de calor e, portanto, diminui
por sua vez 0 consumo de energia.

%)

08.

BANDEUJA
DE CONDENSADOS

Bandeja de recolha de liquidos condensados,
tanto para a porta como para o corpo do forno.

06.

SISTEMA
HOLD-OPEN DOOR

O sistema Hold-Open Door baseia-se numa
dobradica dentada que evita que a porta se
feche de forma acidental, proporcionando
assim um maior controlo de abertura e
seguranca. Dispde de trés fases de abertura:

01. Posigao de visualizagao: o primeiro
ponto permite ao chef ver o estado de
todas as bandejas GN sem ter de abrir
completamente a porta.

02. Extragao: este segundo ponto fixa-se para
extrair comodamente os recipientes intemos.

03. Seguranca: a terceira posi¢éo, totalmente
aberta, evita que a porta se feche
acidentalmente ou se abra mais, pelo que
oferece uma malior seguranga.
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HA UMA SOLUCAO OPTIMA
PARA CADA NECESSIDADE

01.

FLUXOS DE TRABALHO
FLEXIVEIS E VERSATEIS

As reduzidas dimensdes dos fornos Optima adaptam-se bem as
necessidades das doses e porgdes. Magnifica a flexibilidade das diferentes
saidas possibilitando a combinagao de diferentes modos de confeg&o.

Gragas a este fomo, otimizam-se os fluxos de trabalho e as distribuicoes
de cozinhas, pois 0 espaco vertical converte-se num grande aliado em
locais pequenos.

SH-23 SH-23-R SH-23-B SH-23-RB

02.

ADAPTA-SE AOS
REQUISITOS DE ESPACO

Os fornos Optima oferecem varias solugdes de instalagao para facilitar a
procura da que melhor se adapte ao seu espaco. A sua facil colocagao
melhora a disposicao dos elementos da cozinha, minimizando as
deslocagdes desnecessérias do pessoal e evitando acidentes e perdas
de recursos.

MSH-23 SHP-23 STHH-23 EX-23 + SH-23

COCCION VERTICAL | OPTIMA

UMA AMPLA GAMA

DE ACESSORIOS E EXTRAS

Os fornos Optima contam com uma grande variedade de acessorios e recipientes que
respondem as necessidades mais exigentes e que lhe permitem tirar 0 maximo proveito dos Nnossos
fornos, melhorando assim a ergonomia e a agilidade das tarefas de uma cozinha profissional.

SUPORTES

[N
-mc

PADROES GN
E DE PADARIA

EXAUSTOR

INSTRUMENTOS
DE CONFECAO

KITS DE MONTAGEM
EM COLUNA

PRODUTOS
DE LIMPEZA E CUIDADO
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SUPORTES

Os fornos Optima oferecem vérias opgdes de instalagéo para que encontre a que melhor se adapta
ao seu espacgo. Pode colocéa-los sobre um suporte, montados num suporte de parede ou sobre uma bancada.

MODELO DESCRIGAO DIMENSOES (mm)
SUPORTES DE PE
SH-23 SUPORTE de altura = 850 mm. 2 prateleiras intermédias 625x415x850
SH-23-R SUPORTE de altura = 850 mm. 2 prateleiras intermédias. Provido de 4 rodas pivotantes, 2 com travéo. 625x415x850
SH-23-B SUPORTE de altura = 850 mm. 2 prateleiras intermédias. 2 kits de guias para 4 GN-2/3. 625x415x850
on_ SUPORTE de altura = 850 mm. 2 prateleiras intermédias. 2 kits de guias para 4 GN-2/3.
SH-23-RB Provido de 4 rodas pivotantes, 2 com travéo. 625x415x850
MSH-23 SUPORTE para colocar um forno 0623 sobre um movel ou uma base de obra 625x415X150
O exaustor de condensag&o de vapor absorve e condensa o vapor que sai do fomo através da chaminé.
Facil de instalar, tamlbém evita que o vapor se liberte na area da cozinha. Pode instalar-se depois do forno.
Esta solugao permite localizar fornos em locais sem extrag&o, oferecendo amplas possibilidades.
MODELO DESCRIGAO DIMENSOES (mm)
EXAUSTORES
EX-23 EXAUSTOR PARA FORNO 0623. 660x800x400

COCCAO VERTICAL | OPTIMA

MONTAGEM
=V COLUNA

MONTAGEM FPARA
FORNOS EM COLUNA

FORNO SOBRE FORNO

Soluc&o perfeita para cozinhas sem espaco suficiente. Oferece uma maior
flexibiidade em termos de modos de confegao e carga independente de
alimentos.

CARATERISTICAS GERAIS

- Os kits para fornos em coluna s&o compostos por um conjunto de elementos
que permitem colocar dois fornos sobrepostos.

MONTAGEM EM COLUNA
‘COOK & CHILL

COOK & CHILL (FORNO SOBRE REBATEDOR)

A solugéo perfeita para cozinhas sem espago suficiente. Minimiza o movimento
e facilita o processo entre formo e rebatedor. Otimiza o espago verticamente.
CARATERISTICAS GERAIS

- El'kit Cook & Chill ¢ composto por um conjunto de elementos que permite
colocar um forno sobre um rebatedor.

MODELO DESCRIGAO PARA FORNOS:

MODELO DESCRIGAO

~ Kit de pecas para 2 fornos
STHH-23 em coluna, modelos: 0623 + 0623

KIT STHA-23 Kit de pegas para coluna COOK & CHILL de forno 0623 + rebatedor 031
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PADROES GN
= PADARIA

RECIPIENTES LISOS

COCCAO VERTICAL | OPTIMA

BANDEJAS PARA OVOS, TORTILHAS OU CREPES

MODELO CAPACIDADE TIPO PROFUNDIDADE DIMENSOES
L (mm) (mm)
L] GN-23-20 1,70 GN-2/3 20 325x354x20
= GN-23-40 3,20 GN-2/3 40 325x354x40
RECIPIENTES PERFURADOS
MODELO CAPACIDADE TIPO PROFUNDIDADE DIMENSOES
L (mm) (mm)
L GNP-23-20 1,70 GN-2/3 20 325x354x20
. d GNP-23-40 3,20 GN-2/3 40 325x354x40
RECIPIENTES DE GRANITO
MODELO CAPACIDADE TIPO PROFUNDIDADE DIMENSOES
L (mm) (mm)
TP23-20 1,70 GN-2/3 20 325x354x20
. TP23-40 3,20 GN-2/3 40 325x354x40
BANDEJAS PASTELEIRAS
MODELO FUNGAO CONFEGAO CARACTERISTICAS DIMENSOES
(mm)
- BPA-23 Assados pastelaria GN-2/3 - Lisa 325x354
— BPP-23 Confecao pastelaria GN-2/3 - Perfurada 325x354

e ranhurada para marcagao.

MODELO FUNCAO CONFEGAO CARACTERISTICAS DIMENSOES
(mm)
Ovos estrelados R
l MOLDE-23 Tortilhas i ‘GN 26/8;2 325x354
Crepes 5 orificios x ,5em
BANDEJA PARA BATATAS FRITAS E OUTRAS FRITURAS
MODELO FUNGCAO CONFECAO CARACTERISTICAS DIMENSOES
(mm)
e Batatas fritas
\—_} FRI-23 e GN-2/3 325x354
GRELHAS GASTRONORM
MODELO FUNGAO CONFEGAO CARACTERISTICAS DIMENSOES
(mm)
PARRILLA GN-23 Grelha suporte GN-2/3 325x354
PLACAS GRILL PARA ASSAR OU MARCAR
MODELO FUNCAO CONFEGAO CARACTERISTICAS DIMENSOES
(mm)
i GRILL-2/3 Marcagao Ranhurada 354x325
' MULTIGRILL 2/3 Marcagéo e assado Grelha com duas faces: lisa para assado 354x325
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INSTRUMENTOS
DE CONFECAO

DEFUMADOR - SMOKER

A defumacgéao € um método utilizado ao longo de
séculos para permitir que os alimentos se possam
conservar durante mais tempo ou para lhes dar
um sabor diferente, sobretudo a carnes, peixe

e legumes.

Utilizando o defumador smoker apresentado pela
Fagor Industrial, consegue-se otimizar o forno misto
transformando-o num defumador, poupando assim
espago e tempo.

Equipamento portatil. Recipiente de defumacéo
fabricado em ago inoxidavel.

COCCAO VERTICAL | OPTIMA

PRODUTOS DE
LIMPEZA E CUDADO

O utilizador podera aplicar aos alimentos o sabor TORN E|RA DUGHE pUL\/ER‘ZADOR DE DHERGENTE

e 0 aroma tipico dos defumados enquanto estes
se confecionam no forno, utilizando as aparas de
madeira e lenhas adequadas para cada confegao.

Apbs introduzir o defumador no forno, pode
ajustar-se a temperatura e o tempo para regular a
intensidade do fumo.

MODELO POTENCIA VOLTAGEM Hz DIMENSOES
w (mm)
SMOKER 250 230V 1N 50 /60 95 x 268 x 54 ) » ) .
- Somente para os modelos da gama Concept. - Resistente e versétil, especialmente concebido para desengordurantes.
- Pode ser instalado nas instalagdes dos clientes. - Vélvula de seguranga despressurizavel.

- Ampla boca de enchimento.
- Deposito translicido com indicador de nivel,
- Facil montagem e desmontagem para manutengéo, sem ferramentas.

21
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DADOS TECNICOS
DADOS TECNICOS AE-0623 ACE-0623
DIMENSOES LIQUIDAS
Profundidade mm 563 563
Largura mm 657 657
Altura mm 570 570
DIMENSOES BRUTAS
Profundidade mm 776 776
Largura mm 670 670
Altura mm 715 715
CAPACIDADE 6 - GN-2/3 6 - GN-2/3
PESO LIQUIDO/BRUTO kg 68/73 65/70
ESTRUTURA INTERNA AlSI-304 AlSI-304

ESTRUTURA EXTERNA

Néo ferritico

Néo ferritico

CONEXAO ELETRICA V/Hz

3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE)

3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE)

3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE)

3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE)

POTENCIA kW 57 57
LUZ Halogéneo Halogéneo
ECO-STEAMING

Gerador de vapor com detetor de cal do gerador [ ] -
Esvaziamento automético Y -
Sistema de descalcificagdo semiautomatico [ ] -
EZ-SENSOR Sonda con dispositivo multisensor de temperaturas [ ] [ ]
TEMPERATURA MAXIMA DE CONFEGAO °C 300 300
INTERFACE ADVANCE CONCEPT

FUNGOES PRINCIPAIS

Modos de confecéo

5: vapor, vapor regulavel, regeneragao, misto, convecgao

4: vapor, regeneragao, misto, convecgao

convecgao Preaquecimento [ ] [ ]
Configuragéo Poténcia-velocidade 3 velocidades/ 2 poténcias 2 velocidades/ 2 poténcias
poténcias Cool-down [ ] [ ]
Auto-reverse [ ] [ ]
Delayed start [ [ ]
Confegao Delta [ ] [ ]
Humidificagao [ ] [ ]
LAVAGEM Semiautomatico Semiautomatico
OUTRAS FUNCIONALIDADES

Thermal start [ ] -
Monitorizagao e Manutengéo [ ] [ ]
Registo histérico de ciclos [ ] [ ]
Registo historico de erros [ ] [ ]
Idiomas 25 -

Modo SAT [} [}

Modo exposigao [ ] [ ]
Calibragao Auto Manual
Duche externo [ ] -

IPX-5 [} [}
Posicionador de sonda [ ] [}

N
N
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Santxolopetegi auzoa, 22
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