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KORE

GENERATION

El corazon de
la cocina profesional

La generacion KORE ha sido disefiada para
facilitar el trabajo diario del profesional de la
cocina. Una generacion de cocina modular
industrial robusta preparada para responder a un
trabajo intenso y rendir al maximo. Ergonémica,
segura y de mantenimiento sencillo, cumple con
el alto nivel de seguridad, fiabilidad y confianza
gue exige una cocina profesional.

El resultado: una generacion de coccion que garantiza la durabilidad
de las maquinas, con un disefio limpio y cuidado.

Una nueva gama fiable, duradera y capaz de soportar el intenso uso
que requiere una cocina profesional, manteniendo la calidad y la
funcionalidad del primer dia. Equipos que combinan la robustez

y la ergonomia, haciendo el trabajo mas agil y comodo.
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Diseno
robusto

Fiable, duradera y capaz de soportar el intenso uso que requiere una cocina profesional,
manteniendo la calidad y la funcionalidad del primer dia. Equipos que combinan la robustez
y la ergonomia, haciendo el trabajo mas agil y comodo.

Potencia

Los guemadores mas potentes del
mercado. Un disefio Unico y propio que
ofrece un reparto uniforme del calory la
mejor transmision a cacerolas y sartenes.
Las elevadas potencias y eficiencias dan
como resultado un rendimiento maximo.

Encimeras robustas y embutidas

Construida en una sola pieza de 2 mm
de espesor enlagama 900y 1,5 mm
en la gama 700.

Mandos metalicos

Un disefio robusto y ergondmico que
facilita el uso y los movimientos del
profesional, con un posicionamiento
de los paneles de control mas seguro y
comodo en la parte superior.

[
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Construccion

Fabricacion utilizando acero
inoxidable AISI 304 (20/10); y alli
donde las prestaciones requeridas
son especialmente exigentes (como
las cubas de coccion en marmitas,
cocedores...), AISI 316.




Acabados perfectos
y gran resistencia Dimensiones estandar

Estabilidad para recipientes
de cualquier tamaio

Soldaduras robotizadas y pulidos 200, 400, 800 0 1200 mm de ancho.
automaticos, garantizando la robustez

de las maquinas y, con ello, su durabilidad

y fiabilidad.

Cocinas equipadas con parrillas para
guemadores validas para depositar
recipientes de diametros muy reducidos
(8 cm), asegurando su estabilidad y la
seguridad de los usuarios.

FAGOR

PROFESSIONAL




Cocciodn | Generacion KORE

Un nivel de
limpieza impecable

Mdquinas pensadas para facilitar el mantenimiento diario y asegurar una limpieza

impecable, necesaria en cualquier cocina profesional.

Disefio sin focos de suciedad

Las encimeras embutidas, las aristas curvas y cantos
redondeados en toda la gama, evitan focos de suciedad
y facilitan la limpieza. Disefio pensado para ofrecer el
maximo confort al trabajador. Con planos de trabajo
redondeados para una rapida y facil limpieza.

Acoplamiento

Los diferentes modulos han sido disefiaados para encajar
herméticamente unos con otros. Evitan ranuras de dificil
acceso para el mantenimiento y la filtracion de liquidos,
asegurando una maxima higiene.

US| e
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Bloques suspendidos

El disefio para montaje de bloques suspendidos impide
la acumulacion de suciedad o grasa debajo de la unidad,
permitiendo una limpieza diaria sencilla y rapida.
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Elementos extraibles Proteccion IPX5
Los elementos de KORE como las bandejas, sus guias, cajones recogegrasas, petos... son extraibles y aptos para lavar en el Proteccion contra entrada de agua segun la clasificacion
lavavaijillas, asegurando la correcta higiene de todos los accesorios. IPX5, estandar internacional.

——— ;
—————
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KORE 900

Amplia variedad
y maxima calidad

La gama KORE 900 ha sido especialmente
disenada para restaurantes y comedores

de gran y mediano tamafo, que requieren
amplios espacios de trabajo, altas potencias
y rendimientos muy elevados.
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KORE 700

Maximas prestaciones
en espacios reducidos

PLERAAR LR AL LA L

La gama KORE 700 condensa el maximo
rendimiento de una gran cocina en un
establecimiento de menor espacio. Toda la
potencia, durabilidad y fiabilidad en una cocina
mediana o pequefia.
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Cocinas a gas

01.

Quemadores mas potentes
del mercado con doble
corona de disefio propio, lo
que aporta una distribucion
optima del calor.

02.

Maxima seguridad gracias
a la proteccion del cuerpo
piloto y termopar.

03.

LLa encimera embutida y

la facil extraccion de las
parrillas y de los quemadores
hacen muy comoda la
limpieza.

04.

Sus parrillas son multiusos
y su disefio es funcional.

05.

Puede integrar horno de gas
estatico, de gas panoramico
u horno eléctrico estatico.

06.

Fabricado enteramente
en acero inoxidable.
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Todo plancha
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01.

Una misma placa con distintas
zonas a diferentes temperaturas,
utilizando un Unico quemador
central de gran potencia.

02.

Gran productividad gracias a
su amplia superficie.

03.

Esquinas redondeadas, faciles
y rapidas de limpiar.

04.

Ladrillo refractario interno para un
mejor uso y distribucion del calor.

05.

Cuenta con un potente quemador
y un difusor de hierro fundido

de doble c orona que garantiza

la uniformidad y la distribucion
térmica de la llama.

13
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Cocinas de gas media plancha

01.

Combinacion perfecta de fuegos abiertos y una media plancha que permite jugar
con las diferentes formas de coccién. Solo disponible en la KORE 700.

Cocinas paelleras

01.

Quemador de doble corona
con cuatro filas de llamas.

02.
Gran estabilidad.

03.

Apertura de estilo britanico
para introducir la bandeja en
una direccion panoramica.
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Cocinas de induccion

Rapidez y eficiencia
con ahorro energético.

Gran rendimiento y baja
irradiacion de calor.

03.

Encimeras de cristal
vitroceramico de 6 mm
de espesor.

Zonas de coccion de
300mmde@y5SkWy
regulacion de energia.

Ahorro de energia en
mas de un 50%.

FAGOR

PROFESSIONAL

Wok de induccion

01.

Encimera de acero inoxidable AlSI-304
con alojamiento wok.
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Cocinas eléctricas

01.

Encimera embutida y la posicion
de las placas que evitan que los
liquidos penetren en la maquina.

02.

Conmutador de control para
cada placa con 7 posiciones
para diferentes potencias.

03.

Un ventilador en el interior del
mueble funciona para bajar la
temperatura de los componentes.

04.

Horno GN-2/1, con selector de
calentamiento inferior y/o superior
(3 + 3 kW) y control termostatico
(125+310°C).

05.

Placas cuadrades (4 kW) de
300x300 en la KORE 900. En la
KORE 700 redondas de 223 @ (2,6
kW) o placas cuadradas: 230x230
(2,6 kw).
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Cocinas eléctricas todo plancha
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01.
4 zonas de cocinado independientes.

02.

Diferentes temperaturas en su superficie
de manera simultanea.

03. 04.
Plancha eléctrica muy sélida fabricada en Comodidad gracias a sus planchas al
13CrMo4.de fde 16 mm de espesor con mismo nivel.

cuatro grupos de resistencias

T°1

. -

F To :
-
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Fry-top

01.

Plancha de acero dulce de 20 mm de espesor
en la KORE 900 y de 12 mm de espesor en

la KORE 700, que cumple con la directiva
europea CE-1935/2021.

05.

Cumplimiento de normativa de temperaturas
en el mueble

02.

Plancha inclinada que favorece la recogida
de grasas.

0e6.

Plancha unida mediante soldadura
robotizada a la encimera.

03.

Rapida reaccion y respuesta. Gran rapidez
tras detectar los alimentos.

07.
Variedad de gama para cada necesidad.

04.

Muy buena distribucion de temperaturas y
reparto homogéneo.

08.

Version de cromo con superficie revestida con
un bafio de cromo duro de 50 micras, que evita
la pérdida por irradiacion y la dispersion del calor.

18
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Barbacoas con piedras ceramicas

Barbacoas
01. 02. 03. 04. 05. 06.
Parrillas de hierro  Elevada potencia Muy buena Posibilidad Componentes Quemadores de
fundido reversible  de las resistencias  distribucion de de coccion en funcionales acero inoxidable.
y de acero y los quemadores  temperaturas atmosfera de situados en
inoxidable.. agas. y reparto vapor. la zona fria.

homogéneo.

01. 02.

Versatilidad de instalacion
ya que son modelos de
sobremesa, sin mueble
bajo incluido.

Piedras ceramicas, que
crean un escudo contra
las gotas de grasa en los
fogones, lo que evita la
formacion de llamas.

19
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Freidoras
01. 02. 03. 04. 05.
Maquinas de 102 cubas Combustion Gran potencia Cubas
calentamientoa ~ de 8litros o perfecta. y puesta en embutidas
de 15 litros en .
gasdeelevada |3 woRE 700 marcha rapida.  soldadas a
relacion potencia  Cubas de 21 la encimera.
y volumen. litrosy de 15
(1 kW por litro) litros en la
KORE 900.

Mantenedor de fritos

01.

Mantiene las frituras
y escurre el aceite.

02.
Angulos internos

redondeados para
facilitar la limpieza.

03.

Cuba integrada en
la encimera 'y
provista de doble
fondo perforado
con inclinacion.

04.

Lampara de
infrarrojos situada
en la parte posterior.
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Cocedores de pasta

01. 02. 03. 04.
Gama en gas y electricidad con modelos Grifo de llenado integrado en la cuba Maquinas de calentamiento a gas o eléctrico  Cestos est ndares incluidos, con posibilidad
de una o dos cubas de GN-2/3 de 26 Lenla con dos velocidades. de elevada potencia. de a adir otros tipos de cesta.

KORE 700 y GN-1/1 de 40L tanto en la KORE
700 como en la 900.
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Marmitas
01. 02. 03. 04. 05.
Robusta, facil de Control por Maquinas de Funcionamiento Filtro en el tubo de

regular y segura. regulador de

energia que permite

cocciones suaves.

calentamiento a
gas o eléctrico de
elevada potencia.

Optimo gracias a
Su gran potencia.

drenaje para recoger
los restos de

comida muy facil de
desmontar y limpiar.

Marmitas bano maria

01.

Alta eficiencia gracias
al presostato de
control de la cdmara,
que permite optimizar
el calentamiento,
reduciendo el
consumo de energia.

02.

Sistemas de
seguridad integrados
gue actuan frente a un
sobrecalentamiento o
exceso de presion de
la marmita.

\

03.

Control automatico
del nivel del agua
en la cdmara de los
modelos de bafio
maria.

\/—\_/

i
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Sartenes basculantes

Tapa robusta de
termostatico, doble pared y util.
cuba de diferentes  totalmente en

acero inoxidable.

04.

Multiusos, puede
utilizarse como 3

aparatos distintos:

fry-top, marmita y
bafio maria.

05.

Cubas conun
fondo muy grueso
para garantizar
una distribucion
homogénea del
calor.

06.

Esquinas
redondeadas y sin
bordes, con una
amplia apertura
para descargar.

Baio maria
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01.

Camara de combustion
aislada y encendido
eléctrico del piloto.

03.

Maquinas de calentamien-
to a gas o eléctrico.

02.

Desague por gravedad
y provistas de tubo
rebosadero.

04.

Distribucion configurable
gracias a las 3 barras para
apoyar recipientes GN en la
KORE 900y 2 barrasen la
700.

23
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Elementos neutros

Muebles bajos

01. 02.

Encimeras robustas
de acero inoxidable
AlISI-304 y faciles
de limpiar gracias a
los redondeos de
su disefio.

Maquinas
adaptadas para
conectar un grifo
de llenado o una
columna de agua.

03.
Permiten

incorporar cajon.

04.

Aparatos de medio
y un modulo, utiles
para complementar
espacios

de trabajado.

01.

De rapido
acoplamiento para
servir de soporte a
los elementos tipo
encimera.

02.

Se conectan
rapidamente para
Servir como apoyo
para elementos de
sobremesa.

03.

Capacidad de
almacenaje.

04.

Modelos con
cajones o guias en
muebles de medio
modulo.

24
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Muebles soporte refrigerados

01. 02. 03.

Disponibles en dos anchos, estan Control electronico de la temperatura Puertas reversibles, dispositivo
disponibles con puerta ,cajones GN o y del desescarche con visor digital automatico de cierre y fijacion
cajones panoramicos que se pueden indicador. de la apertura de 90.

configurar para contener diferentes
tamafios de recipientes.
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Una cocina,
infinitas posibilidades

Fagor Professional ofrece una amplia gama de cocinas
industriales, ideales para satisfacer todas las necesidades

de cada Chefy su cocina.

Todas ellas son estudiadas y disefiadas minuciosamente respecto a calidad, seguridad e
higiene. Ademas, su disefio se basa en la fiabilidad y comodidad de uso, estética elegante y
tecnologia innovadora, respondiendo a los requisitos de los chefs mas exigentes.
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Tipo de blogues

Si tus recetas son Unicas, tu cocina también.

Bloques centrales o murales

28



Bloques suspendidos
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Bloques puente

Permiten una distribucion de aparatos personalizable segun las necesidades de cada
cliente. Para ello disponemos de dos tipos de instalaciones: murales y centrales. La solucion
suspendida contempla la ubicacion de las acometidas de forma que quedan ocultas a la vista.

El sistema puente es una opcion de montaje de bloques de coccion para obtener un espacio
de trabajo mas ligero.

29
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Verticalidad

Tu mejor cocina: todo a mano, todo en orden.

Ademas de los elementos tecnoldgicos, una cocina profesional también debe ofrecer otros basicos para el dia a dia
que proporcionen orden, higiene y seguridad. Para ello, hemos desarrollado una nueva gama de estructuras verticales:

Verticalidad superior

a) Estantes de doble columna o rejillas de acero inoxidable.

Muy faciles de limpiar, ya que pueden desmontarse en
piezas para poder meterlas comodamente en el lavavajillas.

Permiten colgar espumaderas, cazos, etc. que, en
ausencia de estos, normalmente quedan encima de los
elementos neutros de la cocina.

Permiten colocar bandejas y recipientes para un acceso
rapido y sencillo y para liberar espacio. Dependiendo del
uso, los recipientes pueden mantener la temperatura
gracias al calor irradiado por la cocina.

b) Soportes

Soportes para horno:
Puede sostener un horno optima sobre la cocina. Una
solucion ideal para aquellos profesionales que necesitan

tener a mano un pequefio horno de funciones avanzadas.

Soportes para salamandra:
Permiten colocar una salamandra y tenerla cerca sin
ocupar espacio sobre la superficie de la cocina.

Verticalidad inferior

a) Muebles bajos de medio médulo con 2 cajones:

Permite almacenar, ordenados y a mano los elementos
que no se utilizan para optimizar el espacio de la cocina.

b) Muebles bajos de medio modulo con guias:

Permiten colocar bandejas GN 1/1 y, por tanto, aprovechar
el espacio al maximo.

.80 .00 8-C
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Accesorios

Detalles que marcan tu diferencia.

Una amplia variedad de accesorios para satisfacer las necesidades mas exigentes
de cada chef, que permiten, al mismo tiempo, sacar el maximo partido a la cocina.
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ONNERA GROUP
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HUMANITY
AT WORK

MONDRAGON

SILVER

1SO 9001

Gestion
Ambiental

| GA-2006/0166]

AENOR ACTIVELY SUPPORTING
E 2 lf_’ i

Empresa 5

Registrada ( ( \ - _ /

12299087-2022-1

Fagor Industrial S. Coop.

Santxolopetegi auzoa, 22
20560 Onati, Gipuzkoa (Espafia)

T. (+34) 943 71 80 30
info@fagorprofessional.com

www.fagorprofessional.com



