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iIKORE

A revolucao inteligente
da sua cozinha.

iIKORE € uma geracao de fornos
inteligentes, duas gamas que se adaptam
as necessidades de cada chef. Um

forno profissional e configuravel que se
destaca pela sua precisao nos resultados
de cozedura, gragas ao seu sistema de
saturacao do vapor e a gestao eficaz do
clima.

Finalmente, um antes e um depois na forma de cozinhar. A geragéo
iKORE é auténoma, integra um sistema de receitas inteligentes,

funcdes adicionais de processos de cozinha que sdo controlados até
remotamente.

E, quando terminar, garantimos a maxima higiene gragas ao seu
inovador sistema de lavagem.
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ADVANCE

Qualidade de confegdo,
eficiéncia e segurancga.

Ecra tactil de 10”
Ecra tactil de 7" no formo 0623
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CONCEPT

Poténcia e
robustez.

Ecra de 2,8" com comandos
manuais de controlo eletronico

o
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ADVANCE

Tabela de funcionalidades
e caracteristicas

Fungbes

Pure Steam. Gerador de vapor equipado com detetor de calcério.
Gerador de vapor puro com fungéo automatica de enchimento.

APW

AP

AW

iCooking (carne, aves, peixe, marisco, vegetais, arroz e legumes, ovoldcteos, pastelaria
e padaria). Processo de cozedura inteligente com ajuste automatico

Fungbes Adicionais (regeneragdo, cozedura a vacuo, cozedura noturna, fermentagéo,
pasteurizagdo, fumados, charcutaria, desidratagdo).
Processo de cozedura inteligente com ajuste automatico.

iClima (gestao e regulagdo da humidade com percentagem de 1%)

Fagor Cooking Center

Multitry

Modos de cozinhar: vapor a baixa temperatura 30-98°, vapor a 99°, super vapor
de 100-130°, misto 30-300° e convecgéo 30-300°

Operagoes

Lista de receitas favoritas no Fagor Cooking Center

Fagor Easy (adaptag&o ao utilizador e suas aplicagdes)

Ecra TFT capacitivo de cristal liquido de 10,1" (de 7" no forno 0623) para uma operagéo
simples e intuitiva

Controlo e supervisdo do equipamento desde dispositivos méveis, através de iKonnect
Limpeza

iWashing Sélido (eficiente para o meio ambiente)

o

o

iWashing Liquido (eficiente para o meio ambiente)

Opcional

Opcional

Duche Retratil com fungédo de corte de dgua integrada
Caracteristicas do equipamento

EZ Sensor. Sonda interna multipontos

o

Opcional

Opcional

Porta da camara de cozedura, com envidragamento triplo com ventilagdo
Ikonnect

Konnectividade

Porta de Ethernet para ligagéo a iKonnect

Interface de Wi-fi para ligagdo a iKonnect




CONCEPT

Tabela de funcionalidades
e caracteristicas

Fungbes CcPW CcP CcwW Cc
Pure Steam. Gerador de vapor equipado com detetor de calcario. Gerador de vapor ° ° _ _
puro com fungdo automatica de enchimento

iCooking (carne, aves, peixe, marisco, vegetais, arroz e legumes, ovoldcteos, pastelaria o o o o

e padaria).

iFunction (regeneragao, cozedura a vacuo, cozedura noturna, fermentagéo, o o o o
pasteurizagdo, fumados, charcutaria, desidratagdo).

iClima (gestéo e regulagéo da humidade com percentagem de 10%) ° ° ° °
Fagor Recipe Center ° ° ° °
Modos de cozinhar: vapor a baixa temperatura 30-98°, vapor a 99°, o o o o
super vapor de 100-130°, misto 30-300° e convecgao 30-300°

Operagoes

Lista de receitas favoritas no Fagor Recipe Center ° ° ° °
Ecré de 2,8" com comando giratério com fungdo push para configurar e confirmar as o o o o
entradas

Limpeza

iWashing Sélido (eficiente para 0 meio ambiente) ° - ° -
iWashing Liquido (eficiente para o meio ambiente) Opcional - Opcional -
Duche Retratil com fungdo de corte de dgua integrada ° ° Opcional  Opcional
Caracteristicas do equipamento

EZ Sensor. Sonda interna multipontos © © o o
Porta da camara de cozedura, com envidragamento triplo com ventilagcdo ° ° o o
Ikonnect

Konnectividade Opcional  Opcional ~ Opcional ~ Opcional
Porta de Ethernet para ligagéo a iKonnect Opcional ~ Opcional  Opcional ~ Opcional
Interface de Wi-fi para ligagdo a iKonnect Opcional ~ Opcional ~ Opcional ~ Opcional
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Cooking Control

Os resultados culinarios : -'__35-_;_!‘. =
desejados. ‘ f,f
¥/
] :’
iCooking

Nova tecnologia
de cozedura inteligente.

User experience

Fagor Touch, mais intuitivo do
que nunca
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Food Safety

Higiene, acima de tudo.

Robust design

Fabricado para durar.

FagorKonnect
Conectado para um
rendimento maximo.

11



Fornos | iKORE

Cooking Control

Os resultados culinarios desejados.

Marcar a diferenga € essencial para nés, por isso, garantimos a maior precisao durante

0 cozinhado para conseguir o resultado ideal. Medimos a humidade e a quantidade de
oxigénio através do iClima, assegurando a pureza do vapor com o Pure Steam e a divisdo
de calor uniforme com HA Control. E certificamo-lo, através da gama EZ Sensor, varias
sondas ergonémicas com as quais medimos a temperatura do nudcleo dos alimentos
para assegurar-nos de que estdo a ser cozinhados com o calor necessario. A exatidao ira

assegurar os melhores resultados.

iCLIMA

EZ
SENSOR

Gestao do clima através de sensor de humidade. Uma medigao,
ajuste e regulagéo do clima com a maxima preciséo percentual.

Simples e de muito facil utilizag&o, a sonda EZ Sensor permite
um controlo da temperatura no nucleo dos alimentos que
assegura a precisdo durante todo o processo de cozinhado.
Assegura um controlo constante do cozinhado. Tem um design
ergondémico, mais facil de manusear, garante a seguranga do
chef e, sobretudo, ajuda a poupar tempo e esfor¢o: maior
precisdao, menores perdas.

* Possibilidade de instalar duas sondas externas nos fornos ADVANCE (sonda SOUS
VIDE ou sonda multipontos)

* Possibilidade de instalar uma sonda externa nos fornos CONCEPT (sonda SOUS
VIDE ou sonda multipontos)
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HA
CONTROL

Vapor puro e fresco. Pure Steam é gerado gragas a uma
caldeira de design exclusivo, situada no exterior da cabina.
Assim, produzimos vapor puro, fresco e limpo de impurezas,
obtendo uma rapida saturagéo da mesma. Gragas a este
sistema, conseguimos depositar os minerais da dgua na

propria caldeira, evitando a sua transmissao para os alimentos.
A programacdo automatica do esvaziamento/enchimento da
caldeira garante a sua excelente manuteng&o. Isto significa uma
maior durabilidade do equipamento.

Um design Unico da turbina e a sua bidirecionalidade faz com
que a divisdo do calor seja uniforme. 6 velocidades.

Higiene seguranga:

A combustao é produzida fora da cdmara de cozedura.

13
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iCooking

Nova tecnologia de cozedura inteligente.

De forma rapida e intuitiva, permite selecionar o produto e
acabamentos que pretende obter, o forno ajusta as fases e os
parametros adequados.

Durante a execugao, o forno recalcula de forma automatica e
continua a temperatura, humidade, velocidade do ar e tempo
necessarios para obter o produto com o acabamento ideal e 0
mMinimo consumo energeético.

Além disso, durante a execucgéo € possivel modificar o
acabamento. iCooking reajusta rapidamente os parametros para
obter o resultado desejado.
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Multitray

Maximiza a produtividade

Sistema de gestao da produgéo que permite controlar o
cozinhado por bandejas. Esta fungao utiliza um unico clima e
realiza tantos cozinhados quanto a capacidade do forno permita.
Nesta fungao existem dois modos de trabalho: modo manual ou
modo de receitas com processos previamente concebidos para
isso (Fagor Cooking Center). O acesso a cada um deles € muito
facil gragas a possibilidade de navegagao entre os mesmos.

Pode escolher-se entre o controlo por tempo ou por meio de
sonda (EZ Sensor) (podem ser geridas até 3 bandejas com
controlo por sonda).

Funcao de programacao retardada: é possivel escolher se
prefere comegar a produgéo de cada vez ou se deseja que 0s
pratos estejam prontos ao mesmo tempo (neste caso ndo se
pode realizar o controlo por sonda).

Fungdes Adicionais

Processos culinérios

Simplificamos alguns processos culindrios investigando os
parametros ideais.

O resultado foram oito novas fungdes adicionais que permitem
ao chef abordar processos culindrios inteligentes de maneira
simples e intuitiva. A produtividade e versatilidade dos nossos
equipamentos ao mais alto nivel.

- Overnight Cooking

- Smoked

- Butchers Desk

- Fermentation Trend

- Pasteurization Process
- Deshidratation Corner
- Sous Vide Cooking

- Rethermalizing
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User experience
Fagor Touch, mais intuitivo
do que nunca.

Intuitivo, simples e claro. O nosso forno é o guia perfeito para ajuda-lo na sua
cozinha. Contém um extenso livro de receitas com todos os niveis de cozedura e 0s
resultados possiveis para o seu prato. Um ajudante de cozinha excecional que se
transformara num elemento gastronémico indispensavel para qualquer chef. Para
facilitar e divulgar as receitas mais elaboradas, cozinhadas no ponto certo e com a
maior precisao, gragas aos programas automaticos “Fagor Easy” e “Fagor Cooking”.
A geragao Advance conta com o sistema Fagor Touch, um ecra tactil completamente
vedado em vidro, muito facil de limpar, resistente a agua e as manchas de gordura e
muito resistente aos riscos. Uma tecnologia que fara com que o forno pense por si
para facilitar o seu dia a dia.
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Food Safety

Higiene, acima de tudo.

Elevar a forma para assegurar a limpeza do forno, e o registo dos processos de cozedura, através do
controlo do sistema HACCP. O design do forno foi idealizado para garantir a maxima higiene, juntamente
com um bom funcionamento e cozedura. Além disso, com o seu sistema de limpeza inteligente
iWashing conseguira chegar a todas as superficies do forno. Uma metodologia automatica, com
diferentes programas de lavagem, que zela pela seguranca do consumidor. O ciclo de lavagem realiza-se
através de um sistema hidraulico completo que se adapta as necessidades do profissional. Finalmente,
uma desinfegdo maxima para um rendimento Unico.

iWashing

Novo sistema de limpeza automatico

Sistema automatico de limpeza da camara de cozedura.
De execucdo facil e intuitiva.

6 niveis de limpeza.

Possibilidade de execugéo sem vigilancia, incluindo servigo
noturno.

Sistema de servigo de diagndstico com visualizagdo automatica
de mensagens de servigo.

HACCP

Com o sistema HACCP, regista e descreve todas as medidas
para um controlo de qualidade sistematico e consciente dos
riscos em todas as fases de producéao.

Além disso, através de FagorKonnect, podemos aceder
remotamente a esta informacao, em qualquer momento e em
qualquer lugar.
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Robust design
Fabricado para durar.

Construidos ao detalhe e com ago inoxidavel da maior qualidade. Um design robusto
fabricado para a sua durabilidade no tempo, sem que a maquina se deteriore

apesar da utilizagao continua. Sélidos e ergonémicos, os nossos fornos sdo muito
resistentes.

Interior da cdmara fabricado em ago inoxidavel austenitico com acabamento polido
espelhado AlISI-304 de alta qualidade.

Exterior do forno fabricado em ago inoxidavel austenitico com acabamento polido
acetinado.

Design especial para garantir uma distribuigdo uniforme do calor em toda a camara,
juntamente com o HA Control.
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FagorKonnect
Conectado para um
rendimento maximo

FagorKonnect permite uma ligagao Unica entre vocé e o seu forno. Permite ligar-se a sua cozinha,
supervisionar e gerir a mesma onde quer que esteja e em qualguer momento. Com ela, podera gerir e
monitorizar os seus processos de cozedura a distancia. Aceder aos painéis de controlo, rever os dados
historicos e otimizar o uso dos seus fornos iIKORE. Por fim, o passo de que necessitava para ser mais

eficiente e livre.

Esta aplicagdo permite a qualquer distribuidor conhecer os
alarmes gerados pelos fornos instantaneamente, analisando
as causas e possiveis solugdes através de videos de resolugao
para proporcionar um servigo pos-venda rapido e eficaz

aos seus clientes. Por sua vez, permite a possibilidade de
inspecionar o forno em tempo real a partir de qualquer lugar,
permitindo identificar as pegas de substituicdo necessarias. Com
FagorKonnect, o distribuidor poupa em custos e em processos.
Menos visitas a clientes, maior probabilidade de encontrar a
peca de substituigao certa, possibilidade de estabelecer uma
manutengao preventiva e a possibilidade de oferecer a base
tecnoldgica para tratar de novos servigos para 0s seus clientes,
como o renting ou os servigos de manutengao a distancia,

sdo algumas das vantagens que a FagorKonnect oferece ao
distribuidor.

FagorKonnect é sinénimo de comodidade, e

foi concebido pensando em oferecer-lhe uma
ferramenta de otimizacéo para facilitar e aumentar a
produtividade e a eficiéncia do seu dia-a-dia.

(7~ FagorKonnect

O proprietdrio do negdcio, por sua vez, contara com um Painel

de Controlo completamente personalizavel que lhe permitira
monitorizar, num instante e em tempo real, tudo relacionado com
a sua maquina: visualizar em que momento da execugao estdo
os fornos, analisar os ciclos executados para ver quais séo as
receitas mais utilizadas e validar que os diferentes processos de
cozedura estdo a ser realizados corretamente para assegurar a
higiene e a seguranga alimentar.

% FagorKonnect




Fornos | iKORE

Acessorios

Campanha + forno101 + mesa fechada Smoker

Embaladora

Recipiente GN-1/1 40
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Recipiente perfurado GNP-11-65
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Grelhas de assar para frangos PO-GN-2/3

Grelhas de assar para costeletas CO-GN-1/1

Baguetes — pao

Placa “grill” para assar ou marcar fry grill 1/1

Placa “grill” para assar ou marcar GRILL-1/1

Bandejas para ovos, tortilhas ou crepes molde-11

Bandeja para batatas fritas e outros fritos FRI-11

\ ™ T
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