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Fornos | iIKORE

EEEEEEEEEE

IKORE ¢ a geracao de fornos profissionais
inteligentes, com duas gamas que se
adaptam as necessidades de cada chef.

Um forno profissional e configuravel, que
se destaca pelos resultados de cozedura
precisos, gracas ao seu n
automacao.
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https://player.vimeo.com/video/727650119
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iKORE

KOMPACT

O irmao compacto da
geracao.

A pensar em sitios que requerem a otimizagao de espacgos, altas
poténcias e rendimentos elevados, mas com resultados perfeitos.

O Unico forno compacto deste tipo que oferece modelos com possibilidade de gerar vapor 100%
PureSteam devido a sua caldeira industrial.
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https://player.vimeo.com/video/977686055

Fornos | Gama de produtos

ADVANCE

Qualidade do cozinhado,
eficiéncia e inteligéncia.

Para os mais revolucionarios, que procuram
sempre a inovacao e o modelo tecnologicamente
mais avangado, num mundo culindrio cheio de
criatividade.

— Ecréa de vidro TFT capacitivo de 10.1".
— Ecra tatil de 7" no forno 0623 e versdes iKORE Kompact.

iIKORE

KOMPACT

iy s

Kompact 061 Kompact 1071 0623

PureSteam




CONCEPT

Simplicidade, poténcia
e robustez.

Para os mais conservadores, fiéis aos métodos
gastrondémicos tradicionais, que procuram o maximo
rendimento de uma forma rapida e simples.

Ecré de 2.8" com comando push giratério e botdes manuais
com display de segmentos.
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Fornos | Funcionalidades e caracteristicas

ADVANCE

Tabela de funcionalidades e /% Fagorkonnect
caracteristicas

Prestagoes APW AP AW A
PureSteam (caldeira). Gerador de vapor 100 % puro, com descalcificagdo programada. . . - -
DirectSteam (injegao). - - . .
iClima. Gestdo e regulagdo da humidade real da camara com 1 % de precisé&o. L . . .
EZ Sensor. Sonda de temperatura coragdo multiponto interno. ] . . .
Multiprobe. Possibilidade de utilizar até 3 sondas num mesmo cozinhado: Sensor EZ + 2 Son-

das externas (SV/ST). ® © © ©
Fungdes

FagorCookingCenter. Repositorio de receitas. ] . . L

mCooking. Modos de cozedura manual: vapor a baixa temperatura e super-vapor (30-130 °C),

Misto (30-300 °C) e Convecgdo (30-300 °C) ¢ ¢ ¢ ¢
iCooking. Receitas inteligentes configuraveis com ajuste automatico das fases e parametros. . . . .
iFunctions. Processos de cozedura inteligentes com ajuste automatico das fases e parémetros. . . . .
Multitray. Sistema de gesté&o da cozedura por tempo ou sonda, em cada tabuleiro. . . . .
Controlo

FagorTouch. Ecra de vidro capacitivo TFT de 10.1" (7" no forno 0623 e nas versdes Kompact) ] . . L
EasyCooking. Interface personalizada pelo proprietdrio com controlo de utilizador e palavra-passe. o . o .
Higiene

iWash SW. Sistema de limpeza eficiente com detergente e abrilhantador sélido. o - . -
iWash LW. Sistema de limpeza eficaz com detergente liquido e possibilidade de execugdo a o _ o _
distancia.

Duche retratil de uso manual integrado. o o o o
HACCP disponivel remotamente e com USB . . . .
Conectividade

FagorKonnect . ] . .
Ethernet / Wi-Fi . . . .
Porta USB ] . . .




FAGOR

PROFESSIONAL

CONCEPT

Tabela de funcionalidades e
caracteristicas

Prestagoes ChPW CP CwW C
PureSteam (caldeira). Gerador de vapor 100 % puro, com descalcificagdo programada. . . - -
DirectSteam (injegao). - - . .
ClimateControl. Gestdo e regulagdo da humidade real da cdmara com 10 % de precisao. . . . .
EZ Sensor. Sonda de temperatura coragdo multiponto interno. . . . .
Monoprobe. Possibilidade de usar uma Unica sonda por cozinhado:

Sensor EZ ou sonda externa (SV) ® ® ® ®
Fungdes

FagorRecipeCenter. Repositdrio de receitas. . L L .

mCooking — Modos de cozedura manual: vapor a baixa temperatura e super-vapor (30-130 °C),

Misto (30-300 °C) e Conveccdo (30-300 °C) ¢ ¢ ¢ ¢
Cooking mode. Receitas culinarias pré-definidas. . . . .
Outras fungdes. Processos de cozedura pré-definidos. . . . .
Controlo

FagorDial. Ecra de 2.8" com comando push giratério e botdes manuais com display de N . o .
segmentos.

Higiene

iWash SW. Sistema de limpeza eficiente com detergente e abrilhantador sélido. . - ] -
iWash LW. Sistema de limpeza eficaz com detergente liquido e possibilidade de execugéo a _ _
distancia. o o

Duche retratil de uso manual integrado. o o o o
HACCP disponivel remotamente e com USB R . R R

Conectividade

Porta USB . . . .




Fornos | Principais vantagens

01.

User Experience
Um design a pensar no Chef.

03.

Climate Control

Os resultados culinarios
que se desejam.
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05.

Food Safety

Acima de tudo,
higiene.
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06.

FagorKonnect

Imagine té-lo todo
ligado.
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Fornos | Principais vantagens

01

User Experience

Um design a pensar
no Chef.

Concebido do principio ao fim a pensar
nas necessidades dos profissionais,

0s resultados falam por si, sendo o
equilibrio perfeito entre qualidade,
eficiéncia e conforto.

Um dos fornos mais intuitivos do mercado. O nosso forno
€ 0 guia perfeito para o ajudar na sua cozinha. Contém
um extenso livro de receitas com todos os niveis de
cozedura e resultados possiveis para o seu prato. Uma
pinga de cozinha excecional que se tornard um must-have
gastronémico para qualquer Chef.

A geragao Advance conta com o sistema Fagor Touch,
um ecra tatil completamente selado em vidro, muito

facil de limpar, repelente a manchas de agua e gordura e
altamente resistente a riscos. Uma tecnologia que fara
com que o forno pense em si para facilitar o seu dia a dia.

EasyCooking

0 ecré configuravel permite visualizar apenas as fungoes
que escolher (controlo do utilizador e da palavra-passe).

Cooking Center / Recipe Center

Repositorio de receitas criadas e organizadas por si,
juntamente com a nossa colegao exclusiva.

12
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Robust Design

Construidopara
durar.

Construido até ao ultimo pormenor com
aco inoxidavel da mais alta qualidade,
componentes elétricos CE europeus

e protecao contra a agua IPX5 para
responder a qualquer desafio culinario
com as mais elevadas exigéncias.

Um design robusto construido para durar ao longo

do tempo, sem que a maquina se deteriore apesar da
utilizaga@o continua. Solidos e ergondmicos, 0s N0SSOS
fornos sdo muito resistentes.

Camara de cozedura fabricada em ago inoxidavel
austenitico AISI-304 com acabamento polido espelhado.

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




Fornos | Principais vantagens
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Climate Control

Os resultados culinarios
que se desejam.

Fazer a diferenca é essencial para nos, e € por isso que
garantimos a maior precisdo durante a cozedura para obter o
melhor resultado. A exatiddo garante os melhores resultados.

iCLIMA

Gestao da climatizagao através do sensor de humidade.

Medigao, ajuste e regulagdo da climatizagdo com a maxima precisao percentual
através do sensor de humidade e controlo da desumidificagdo através da chaminé
automatica para modos de cozedura perfeitos (vapor, misto e seco).

* Medigdo da humidade real na cdmara com 1 % de preciséo nos fornos ADVANCE.

PURESTEAM

Consegue um vapor 100 % puro e fresco.

Gragas a caldeira industrial de concegao exclusiva situada no exterior da camara de
cozedura, 0s nossos fornos produzem um vapor puro e fresco, sem impurezas, atingindo
uma rapida saturagao do vapor. Com este sistema, conseguimos depositar os minerais
da &gua na propria caldeira, evitando a sua transmissao aos alimentos. A programacgao
automatica do esvaziamento/enchimento da caldeira, bem como a descalcificagdo da
caldeira, garantem uma excelente manutengéo, significando uma vida util mais longa
para o equipamento.

14

HA CONTROL

Distribuig¢ao uniforme do calor.

O design unico da turbina e a sua bidirecionalidade asseguram uma distribuigao
uniforme do calor com até 6 regulagdes de velocidade para garantir o fluxo de ar ideal
para cada receita.

EZSENSOR

Controla a temperatura no nicleo dos alimentos.

A sonda de temperatura interna multiponto permite um controlo preciso da
temperatura central dos alimentos durante todo o processo de cozedura. Com um
design ergonémico e facil de manusear, garante a seguranga do Chef e, acima de
tudo, ajuda a poupar tempo e esforgo.

* ADVANCE: Possibilidade de utilizar até 3 sondas num mesmo cozinhado: Sensor EZ + 2 Sondas externas (SV/ST)
** CONCEPT: Possibilidade de usar uma unica sonda por cozinhado: Sensor EZ ou sonda externa (SV)



(®) iCLIMA
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Fornos | Principais vantagens

04

Smart Cooking s
Nao é magia, € inteligéncia.

Dotado de inteligéncia digital e
tecnolodgica para normalizar 0s 8 familias de alimentos.
processos culinarios da forma mais
produtiva.

iCooking

O conhecimento culindrio é materializado pelo iCooking,
gue permite automatizar as etapas da cozinha e obter
assim os melhores resultados com a maior repetibilidade
e precisdo possiveis.

D
D
D

PG NARN
%

Nos nossos fornos ADVANCE, basta selecionar o produto
e 0s acabamentos a obter e o forno definird as fases e
ajustara os parametros de forma automatica, rapida e
eficaz.

Durante a execugao, o forno calcula continuamente a
temperatura, a humidade, a velocidade do ar e 0 tempo
necessario para obter o produto com um acabamento
perfeito e um consumo minimo de energia.
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Outras fungoes

Multitray

Processos culinarios

Simplificamos os processos culinarios
através da investigagdo dos parametros
ideais.

0 resultado s&o oito novas fungdes que
permitem ao Chef abordar e normalizar
0s processos culinarios inteligentes
mais avangados de uma forma simples
e intuitiva.

A produtividade e a versatilidade dos
NossSOS equipamentos ao maximo nivel,
agora inclui estas aplicagdes:

— Cozedura noturna
— Fumados

— Charcutaria

— Fermentagéo

— Pasteurizagéo

— Desidratagéo

- Vacuo

— Regeneracéo

Maior produtividade

Sistema de gestao da produgéo que
permite controlar a cozedura por
tabuleiros. Esta fungéo utiliza uma unica
climatizacéo e faz tantos produtos
diferentes, como a capacidade que tem o
forno. Dentro desta fungéo existem dois
modos de trabalho: modo manual ou
modo iCooking com processoscriados
propositadamente (FagorCookingCenter).
O acesso a cada um deles é muito facil
gracas a possibilidade de navegagao
entre eles.

O multitray pode ser gerido pelo tempo
de cozedura, pela receita ou pelas sondas
de temperatura. E possivel escolher entre
o controlo por tempo ou por sonda (EZ
Sensor) (é possivel gerir até 3 tabuleiros
com controlo por sonda).

A fungéo de programacao diferida e
indefinida permite-lhe escolher se prefere
iniciar a produgéo ao mesmo tempo ou
se quer que os pratos estejam prontos ao
mesmo tempo, além de poder té-la em
funcionamento continuo.



https://youtube.com/playlist?list=PL8vIrKgw30rc1ftfZcV11QXvjz8MDkkRp&si=BxfyAGVj_tjT8CkZ

Fornos | Principais vantagens

05.
Food Safety

Acima de tudo, higiene.

Elevagdo da forma para garantir a limpeza do forno e registo dos processos de cozedura através do
controlo HACCP. O design do forno foi concebido para garantir a maxima higiene juntamente com um bom
funcionamento e cozedura. Para além disso, com o seu sistema de limpeza inteligente iWashing, podera
limpar todas as superficies do forno. Uma metodologia automatica, com diferentes programas de lavagem,
gue garante a seguranga do consumidor. O ciclo de lavagem ¢é efetuado por um sistema hidraulico completo
gue se adapta as necessidades do profissional. Em suma, desinfecdo maxima para um desempenho Unico.

iWashing

Sistema automatico de limpeza da camara de cozedura.

— Facil e intuitivo na execugao.
- 6 niveis de limpeza.

- Possibilidade de execugdo sem vigilancia, incluindo servico
noturno.

— Sistema de servigo de diagndstico com visualizagéo
automatica de mensagens de assisténcia.

Configuravel.
2 tipos de formato de detergente e abrilhantador a escolher:

— Sélido em comprimidos e saquetas solUveis em agua
(predefinicdo).

- Liquido (kit de instalagdo com opgéo de ativagdo remota).

18

HACCP

O sistema HACCP regista e descreve todas as medidas para
um controlo de qualidade sistematico e consciente dos
riscos em todas as fases da produgao.

E com o FagorKonnect, esta informagao pode ser acedida
remotamente a qualquer momento e em qualquer lugar, e
agora sem registo.
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FagorKonnect
Imagine té-lo todo ligado.

(7=, FagorKonnect

Foodservice

M Se ligar o seu forno FagorKonnect podera...

———  Consultar o seu painel de controlo acedendo a todos os ciclos de cozedura, a lavagem, ao seu HACCP,
a produtividade, a ocupagao de todos os seus fornos e muito mais. Tudo ao vivo e em direto.

_— Gerir os seus dispositivos e detalhes da sua atividade em tempo real: fase, modos de cozedura,
controlo da cozedura, niveis de humidade e velocidade da turbina, temperatura, estado da porta, etc.

R — Importar, exportar e criar as receitas dos seus fornos, mesmo de forma massiva, criando além disso
fornadas especificas que combinem vdrias receitas que tenham a mesma climatizagéo.




Fornos | Solugdes

Otimize o seu trabalho
com as nossas solucoes.

Gragas as solugdes Stacking e Cook&Chill podera tirar o
maximo partido do seu trabalho e da produtividade da sua
cozinha profissional.

- — W .

& Stacking

Coloca dois fornos em cima um do outro para aproveitar ao maximo o espacgo disponivel.

Ideal para utilizar eficazmente a capacidade dos seus fornos e poder trabalhar em duas
climatizagbes totalmente diferentes, adaptando-se as necessidades do seu menu.

Flexibilidade e otimizacao, dois em um.

Tl
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Especialista em fornos e refrigeracdo comercial, a solugao Cook&Chill é a
combinagao perfeita entre fornos e abatedores de temperatura, otimizando o
trabalho, o desempenho, a eficiéncia assim como a produtividade de uma cozinha
profissional.

Os abatedores de temperatura baixam rapidamente a temperatura dos alimentos,
impedindo que as bactérias se multipliguem e ndo haja a formagéo de macrocristais.

Sabe como funciona o g - *U:] -G = U:] @
—)

Processo Cook&Chill? GiED  CEm S (s D —>  Rommmd | > ADNETE
o, >70°C

>70°C +3°C +2°C/+4°C

o I

30-60 50-100 80-150 150-250 150-250 200-400

refeigdes/dia  refeicdes/dia refeigdes/dia refeigdes/dia refeicdes/dia refeigdes/dia




Fornos | Acessorios

Complete O seu equipamento
com oS melhores acessorios,

Tire 0 maximo partido dos seus fornos com o nosso vasto
catalogo de acessorios estruturais e de culinaria.

Estruturais
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Cozinhar

Placa de grelhar para
grelhar ou marcar

FRY GRILL-1/1

Placa de grelhar para
grelhar ou marcar

Fumador
GRILL-1/1

Tabuleiros
moldados

MT-2/3-6

Tabuleiros perfurados
ou lisos

GNP-1/1-65

Tabuleiro para batatas Embaladora

fritas e outros fritos

FRI-1/1

Grelhadores para

p costeletas e frangos

CO-GN-1/1
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ONNERA GROUP

&

HUMANITY
AT WORK

MONDRAGON

SILVER

1SO 9001

Gestion
Ambiental

| GA-2006/0166]

AENOR

ER

Empresa
Registrada

ER 022/1/91

q3

ACTIVELY SUPPORTING

LT TP Y FETEr TR T

Onnera Group S. Coop.

Santxolopetegi auzoa, 22
20560 Onati, Gipuzkoa (Spain)

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



