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Die intelligente Revolution
in Ihrer Küche.
iKORE ist eine Generation von intelligenten 
Backöfen, zwei Produktreihen, die sich an 
die spezifischen Anforderungen jedes Profi-
Kochs anpassen. Ein professioneller und 
konfigurierbarer Backofen, der sich dank 
seines Dampfsättigungssystems und seiner 
effizienten Klimasteuerung durch seine 
präzisen Garergebnisse auszeichnet.
Eine neue Dimension des Kochens. Die iKORE-Generation ist autonom 
und zeichnet sich durch ein intelligentes Rezeptsystem sowie 
zusätzliche und sogar ferngesteuerte Garprozessfunktionen aus.

Nach dem Kochen sorgt das innovative Reinigungssystem für 
maximale Sauberkeit.
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Garqualität, 
Effizienz und Sicherheit.
10“-Touchscreen
7“-Touchscreen beim Backofen 0623
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Leistung und 
Robustheit. 
2,8“-Display mit elektronisch  
gesteuerter Handbedienung
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Übersicht der Funktionen  
und Ausstattungsmerkmale

Funktionen APW AP AW A

Pure Steam. Reindampf-Generator mit Kalkdetektor.   
Reindampf-Generator mit automatischer Füllfunktion.

– –

iCooking (Fleisch, Geflügel, Fisch, Meeresfrüchte, Gemüse, Reis und Hülsenfrüchte, 
Molkereiprodukte, Gebäck und Brotwaren). Intelligenter Garprozess mit automatischer 
Einstellung

Zusatzfunktionen (Regenerieren, Vakuumgaren, Garen über Nacht, Fermentieren, 
Pasteurisieren, Räuchern, Wurstwaren, Dehydrieren). 
Intelligenter Garprozess mit automatischer Einstellung.

iClima (Steuerung und Regelung der Feuchtigkeit in 1 %-Schritten)

Fagor Cooking Center

Multitray  

Garmodi: Niedertemperaturdampf 30-98 ºC, Dampf 99 ºC, Superdampf 100-130 ºC, 
Mischbetrieb 30-300 ºC und Konvektion 30-300 ºC

Bedienung

Liste mit Rezeptfavoriten im FagorCookingCenter

Fagor Easy (Anpassung an den Benutzer und seine Apps)

Kapazitives 10,1“-TFT-Glasdisplay (7“ beim Backofen 0623) für eine einfache und 
intuitive Bedienung

Steuerung und Überwachung des Backofens von mobilen Geräten aus über iKonnect

Reinigung

iWashing Fester Reiniger (umwelteffizient) – –

iWashing Flüssigreiniger (umwelteffizient) Optional – Optional –

Versenkbarer Duschkopf mit integrierter Wasserabschaltfunktion Optional Optional

Ausstattungsmerkmale

EZ-Sensor. Interner Multipunkt-Sensor

Garraumtür mit Dreifachverglasung und Belüftung

iKonnect

Konnectivity

Ethernet-Anschluss für iKonnect

WLAN-Anschluss für iKonnect
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Übersicht der Funktionen  
und Ausstattungsmerkmale

Funktionen CPW CP CW C

Pure Steam. Reindampf-Generator mit Kalkdetektor. Reindampf-Generator mit 
automatischer Füllfunktion

– –

iCooking (Fleisch, Geflügel, Fisch, Meeresfrüchte, Gemüse, Reis und Hülsenfrüchte, 
Molkereiprodukte, Gebäck und Brotwaren).  

iFunction (Regenerieren, Vakuumgaren, Garen über Nacht, Fermentieren, Pasteurisieren, 
Räuchern, Wurstwaren, Dehydrieren)

iClima (Steuerung und Regelung der Feuchtigkeit in 10 %-Schritten)

Fagor Recipe Center

Garmodi: Niedertemperaturdampf 30-98 ºC, Dampf 99 ºC, Superdampf 100-130 ºC, 
Mischbetrieb 30-300 ºC und Konvektion 30-300 ºC

Bedienung

Liste mit Rezeptfavoriten im Fagor Recipe Center

2,8“-Display mit Drehwahlschalter mit Push-Funktion für Einstellungen und 
Eingabebestätigung

Reinigung

iWashing Fester Reiniger (umwelteffizient) – –

iWashing Flüssigreiniger (umwelteffizient) Optional – Optional –

Versenkbarer Duschkopf mit integrierter Wasserabschaltfunktion Optional Optional

Ausstattungsmerkmale

EZ-Sensor. Interner Multipunkt-Sensor

Garraumtür mit Dreifachverglasung und Belüftung

iKonnect

Konnectivity Optional Optional Optional Optional

Ethernet-Anschluss für iKonnect Optional Optional Optional Optional

WLAN-Anschluss für iKonnect Optional Optional Optional Optional
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Cooking Control 
Perfekte kulinarische Ergebnisse.

iCooking 
Neue intelligente  
Gartechnologie.

User experience 
Fagor Touch, Intuitiver
denn je.
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Food Safety 
Hygiene über alles.

Robust design 
Für eine lange Lebensdauer 
konzipiert.

FagorKonnect 
Vernetzt für maximale 
Produktivität



EZ 
SENSOR

iCLIMA
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Cooking Control  
Perfekte kulinarische Ergebnisse.
Auf den kleinen Unterschied kommt es an. Deshalb gewährleisten wir höchste Präzision 
für optimale Garergebnisse. iClima misst die Feuchtigkeit und den Sauerstoffgehalt 
im Backofen, PureSteam gewährleistet die höchste Reindampfqualität und HA Control 
sorgt für eine gleichmäßige Wärmeverteilung. Die EZ-Sensor-Technologie gewährleistet 
die Funktionssicherheit aller Prozesse, mehrere ergonomische Sensoren messen die 
Kerntemperatur der Lebensmittel, um sicherzustellen, dass sie bei optimaler Temperatur 
gegart werden. Präzision, die beste Garergebnisse sicherstellt.

Klimasteuerung durch Feuchtigkeitssensor. Klimamessung, 
-regelung und -steuerung mit höchster prozentualer Genauigkeit.

Die unkomplizierte Verwendung des EZ-Sensors gewährleistet 
die präzise Kontrolle der Kerntemperatur der Lebensmittel 
während des gesamten Garvorgangs. Garantiert konstante 
Kontrolle des Garprozesses. Der ergonomisch gestaltete 
Sensor ist besonders einfach zu bedienen und gewährleistet 
dem Küchenchef Sicherheit bei allen Garprozessen und spart 
zudem Zeit und Arbeitsaufwand: höhere Präzision, geringere 
Qualitätseinbußen bei den Garergebnissen.

* Optionale Installation von zwei externen Sonden in den Backöfen ADVANCE (Sonde 
SOUS VIDE oder Multipunktsonde)
* Optionale Installation von einer externen Sonde in den Backöfen CONCEPT (Sonde 
SOUS VIDE oder Multipunktsonde)



PURE 
STEAM

HA 
CONTROL
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Frischer Reindampf. Pure Steam sorgt für die Erzeugung von 
Reindampf mithilfe eines speziell entwickelten, außerhalb des 
Garraums installierten Boilers. Auf diese Weise ist die Erzeugung 
von frischem Reindampf und eine schnelle Dampfsättigung 
gewährleistet. Durch dieses System werden die im Wasser 
vorhandenen Mineralstoffe bereits im Boiler ausgefiltert, um 
eine Übertragung auf die Lebensmittel zu verhindern. Durch die 
automatische Programmierung der Entleerungs- und Füllfunktion 
ist der Boiler besonders wartungsarm. Dies gewährleistet eine 
höhere Lebensdauer des Geräts.

Das einzigartige Design des Gebläses und seine bidirektionale 
Funktionsweise gewährleisten eine gleichmäßige 
Wärmeverteilung. 6 Drehzahlstufen.

Hygiene / Sicherheit:  
Die Verbrennung erfolgt außerhalb des Garraums.
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iCooking
Neue intelligente Gartechnologie.

Der Benutzer wählt bequem und intuitiv das gewünschte Produkt und das 
gewünschte Garergebnis aus und der Backofen stellt automatisch die 
entsprechenden Garphasen und Parameter ein.

Während des Programmablaufs berechnet der Backofen automatisch 
kontinuierlich die Temperatur, die Luftfeuchtigkeit, die Drehgeschwindigkeit 
des Gebläses und die erforderliche Garzeit zur Sicherstellung eines 
optimalen Garergebnisses mit dem geringstmöglichen Energieverbrauch.

Darüber hinaus kann während des Programmablaufs das eingestellte 
Garergebnis verändert werden. iCooking sorgt für die unmittelbare 
Neueinstellung der Parameter für das gewünschte Ergebnis.
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Maximiert die Produktivität
Produktionsmanagementsystem zur Steuerung der Garprozesse 
je eingesetzter Backbleche. Diese Funktion generiert ein 
gleichbleibendes Garraumklima, wobei die Anzahl der 
Garprozesse vom Fassungsvermögen des Backofens abhängig 
ist. Der Benutzer kann zwischen zwei Arbeitsweisen wählen: 
manueller Modus oder Rezeptmodus mit den hierfür eigens 
entwickelten Garschritten (FagorCookingCenter). Die Einstellung 
des gewünschten Modus ist denkbar einfach durch das 
benutzerfreundliche Navigationssystem.

Der Benutzer kann zwischen Zeit- oder EZ- Sensorsteuerung 
wählen. Es können bis zu 3 Backbleche mit Sensorsteuerung 
kontrolliert werden.

Zeitversetzte Programmierfunktion: Der Benutzer kann frei 
wählen, ob die Zubereitung gleichzeitig starten soll oder die 
Gerichte zeitgleich fertig sein sollen (in diesem Fall ist die 
Sondensteuerung nicht möglich).

Multitray

Kulinarische Prozesse
In zahlreichen Testreihen wurden die optimalen Parameter für 
verschiedene kulinarische Prozesse ermittelt.

Das Ergebnis sind acht neue Zusatzfunktionen, die dem 
Küchenchef auf unkomplizierte und intuitive Weise intelligente 
kulinarische Prozesse zur Verfügung stellen. Produktivität und 
Einsatzvielfalt unserer Geräte auf höchstem Niveau.

- Overnight Cooking

- Smoked

- Butchers Desk

- Fermentation Trend

- Pasteurization Process

- Deshidratation Corner

- Sous Vide Cooking

- Rethermalizing.

Zusatzfunktionen
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Intuitiv, einfach und übersichtlich. Unser Backofen ist der perfekte Helfer in Ihrer 
Küche. Ausgestattet mit einer umfangreichen Rezeptsammlung mit allen möglichen 
Garstufen und Ergebnissen für Ihr Gericht. Eine außergewöhnlicher Kochexperte, der 
für jeden Küchenchef ein unentbehrlicher Helfer sein wird. Die Automatikprogramme 
„Fagor Easy” und „Fagor Cooking” zaubern mit einzigartiger Präzision raffinierte auf 
den Punkt gegarte Speisen.
Die Generation Advance ist mit dem Fagor Touch-System ausgestattet, einem 
vollständig glasversiegelten Touchscreen, der sehr leicht zu reinigen, wasser- und 
fettabweisend und äußerst kratzfest ist. Eine intelligente Backofen-Technologie, die 
Ihnen den Küchenalltag wesentlich erleichtert.

User experience  
Fagor Touch, Intuitiver
denn je.

Backöfen | iKORE
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Food Safety 
Hygiene über alles.

iWashing

Das HACCP-System sorgt für die Erfassung und Aufzeichnung 
aller Messwerte für eine systematische und risikobewusste 
Qualitätskontrolle auf allen Stufen der Produktion.

Darüber hinaus kann der Benutzer über FagorKonnect jederzeit 
und von einem beliebigen Ort aus die gespeicherten Daten 
abrufen.

HACCP

Garantierte Reinigung des Backofens und Aufzeichnung aller Garprozesse mithilfe des HACCP-
Kontrollsystems. Das konstruktive Design des Backofens gewährleistet neben Funktionssicherheit 
und optimalen Garergebnissen selbstverständlich einen maximalen Hygienestandard. Darüber hinaus 
sorgt das intelligente Reinigungssystem iWashing für die vollständige Reinigung aller Oberflächen des 
Backofens. Die vollkommen automatisierten Abläufe mit verschiedenen Spülprogrammen gewährleisten 
die Sicherheit des Verbrauchers. Der Reinigungszyklus wird durch ein komplett hydraulisches System 
ausgeführt, das sich an die spezifischen Anforderung der Profi-Küche anpasst. Das Ergebnis ist eine 
maximale Desinfektion für eine einzigartige Leistungsfähigkeit.

Neues automatisches Reinigungssystem

Automatisches Reinigungssystem für den Garraum.

Einfache und intuitive Bedienung.

6 Reinigungsstufen.

Möglichkeit des unbeaufsichtigten Programmablaufs, 
einschließlich Nachtprogramm.

Diagnosesystem mit automatischer Anzeige von 
Servicemeldungen.
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Robust design 
Für eine lange Lebensdauer konzipiert.

Bis ins kleinste Detail durchdachte Konstruktion mit hochwertigem Edelstahl. Eine 
robuste auf Langlebigkeit ausgelegte Konstruktion, die optimale Funktionssicherheit 
und Zuverlässigkeit des Geräts selbst bei besonders intensiver Nutzung 
gewährleistet. Unsere Backöfen zeichnen sich durch ihr robustes Design, ihre 
durchdachte Ergonomie und Langlebigkeit aus.
Garraum aus austenitischem, rostfreiem Stahl mit hochwertigem, 
hochglanzpoliertem Oberflächenfinish (AISI-304).
Die Außenverkleidung des Backofens besteht aus rostfreiem, austenitischem Stahl 
mit satinierter Oberfläche.
Die speziell konzipierte Konstruktion sorgt in Verbindung mit dem HA Control-System 
für eine gleichmäßige Wärmeverteilung im Garraum.

Backöfen | iKORE
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FagorKonnect ermöglicht dem Benutzer eine einzigartige Verbindung zum Backofen. Die Funktion ermöglicht 
von jedem beliebigen Ort aus und zu jedem Zeitpunkt die Verbindung zum Herd für dessen optimale 
Überwachung. FagorKonnect Einstellung und Überwachung aller Garprozesse von der Ferne aus. Direkter 
Zugriff auf die Menüs des Displays, Aufruf historischer Daten und Optimierung der Nutzung Ihres iKORE-
Backofens. Mit der FagorKonnect-Technologie gehen Sie den entscheidenden Schritt weiter zu mehr Effizienz 
und Freiheit.

FagorKonnect wurde speziell konzipiert, um Ihnen ein 
bedienerfreundliches Tool zur Prozessoptimierung 
zu bieten, das Ihre tägliche Produktivität und Effizienz 
wesentlich steigert. 

Diese Anwendung ermöglicht es jedem Händler, unmittelbar auf 
Warnmeldungen der Backöfen zu reagieren sowie Ursachen und 
eine mögliche Störungsbehebung anhand von Lösungsvideos 
zu analysieren, um den Kunden einen schnellen und effizienten 
Kundendienst zu bieten. Darüber hinaus kann der Backofen von 
jedem beliebigen Standort aus in Echtzeit überprüft werden, um 
das benötigte Ersatzteil zu ermitteln. FagorKonnect bedeutet 
für den Händler eine erhebliche Einsparung von Kosten 
und Arbeitsaufwand. Weniger Kundenbesuche, eine höhere 
Sicherheit bei der Ermittlung des erforderlichen Ersatzteils, die 
Möglichkeit, präventiv Wartungsmaßnahmen zu planen sowie 
die Verfügbarkeit einer umfassenden Technologie-Datenbank, 
um Ihren Kunden neue Dienstleistungen anzubieten, wie z. B. 
Renting- oder Fernwartungsdienste, sind nur einige der Vorteile, 
die FagorKonnect dem Händler bietet. 

FagorKonnect 
Vernetzt für maximale 
Produktivität

Der Betreiber wiederum verfügt über ein vollständig 
personalisierbares Bedienfeld, mit dem er auf einen Blick 
und in Echtzeit sämtliche Geräteprozesse überwachen kann: 
Statusabrufe der Backöfen, Analyse der ausgeführten Zyklen, um 
festzustellen, welche Rezepte am häufigsten verwendet werden, 
und Überprüfung des ordnungsgemäßen Ablaufs der Garprozesse 
zur Sicherstellung der Lebensmittelhygiene und -sicherheit.
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Zubehör

Abzug + Backofen 101 + geschlossener Unterbau

Vakuumiergerät

Smoker

Behälter GN-1/1 40
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Bratrost für Rippchen CO-GN-1/1 Baguettes – Brot

Gelochter Behälter GNP-11-65 Hähnchenbratrost PO-GN-2/3

Grillplatte zum Braten oder Markieren Griddleplatte 1/ 1 Grillplatte zum Braten oder Markieren GRILL-1/1

Bleche für Eierspeisen, Omeletts oder Crêpes Form-11 Blech für Pommes frites und sonstige frittierte Produkte FRI-11







Fagor Industrial S. Coop. Santxolopetegi auzoa, 22
20560 Oñati, Gipuzkoa (España)

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

www.fagorprofessional.com

ACTIVELY SUPPORTING
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