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Trouby | iIKORE

iIKORE

GENERATION

Revoluce
plna inteligence

iIKORE je generace inteligentnich
profesionalnich trub, dve rady, ktere plne
odpovidaji potfrebam kazdého séfkuchare.

Profesionalni a nastavitelna trouba, ktera s
diky své inteligenci a automatizaci vyznac
presnosti vysledku pripra

| ) Shlédnout video



https://player.vimeo.com/video/720946802

FAGOR

PROFESSIONAL

iKORE

KOMPACT

Kompaktni vyrobek
z této generace.

Vyrobek je navrzen pro mista vyzadujici optimalizovany pracovni
prostor, vysoky vykon i produktivitu pfi dosazeni vynikajicich vysledka.
Jedina kompaktni trouba svého typu nabizi modely s moznosti vyroby 100% pary PureSteam
pomoci primyslového bojleru.

| 3 Shlédnout video



https://player.vimeo.com/video/977687204

Trouby | Rada vyrobkd

ADVANCE

Kvalita vareni,
efektivita a inteligence.

Pro opravdové revolucionare, kteri usiluji o inovace
s vyuzitim sofistikované technologie ve svété
kreativni gastronomie.

— Vykonny sklenény 10.1" TFT displej.
— Dotykovy 7" displej u trouby 0623 a verzi iKORE Kompact.

iIKORE

KOMPACT

iy s

Kompact 061 Kompact 1071 0623

PureSteam




CONCEPT

Jednoduchost, vykon
a robustni provedeni

wvewvs wve

tradicnim metodam v gastronomii a snazi se rychle a
snadno dosahnout maximalniho vykonu.

2,8" displej s otocnym ovladacem a manualnimi tlacitky se
segmentovym zobrazenim.
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Trouby | Funkce a charakteristiky

ADVANCE
Tabulka funkci a charakteristik FagorKonnect

Foodservice

Viykon APW AP AW A
PureSteam (ohfivac). Generator 100% Cisté pary s nastavenym odvapnovanim. . . - -
DirectSteam (vstfikovani) = - . .
iClima. Rizeni a regulace skute&né vihkosti komory s pfesnosti na 1%. . . . .
EZ senzor Interni vicebodova sonda teploty jadra . . . .
Multiprobe MoZnost pouziti az 3 sond pfi jedné pfipraveé jidla. EZ senzor + 2 externi sondy

(SV/ST). ° ® 5 o
Funkce

FagorCookingCenter. Ukladani receptl . . . .

mCooking Rezimy manualni pripravy jidel: para pfi velmi nizké a velmi vysoké teploté (30-130°C),

kombinovany (30-300°C) a konvekéni (30-300°C) ¢ ¢ ¢ ¢
iCooking Inteligentni recepty s automatickym nastavenim jednotlivych fazi a parametr(. . . . .
iFunctions Inteligentni postupy pripravy jidel s automatickym nastavenim jednotlivych fazi a parametr. . . . .
Multitray Systém fizeni pfipravy jidel dle ¢asu a plechu pfi stejném klimatu. . . . .
Ovladani

FagorTouch Vykonny sklenény 10.1" TFT displej (7" u trouby 0623 a verzi Kompact) . . . L
EasyCooking Rozhrani prizplsobené potfebdm vlastnika s kontrolou uzivateld a hesel. . . o .
Hygiena

iWash SW. Uginny systém giéténi s Sisticim prostfedkem a pevnym lestidlem. o - . -
iWash LW Uginny systém &isténi s tekutym Gisticim prostfedkem a moznosti dalkového oviddani. o = o =
Integrovana zatahovaci ru¢ni sprcha o o o o
HACCP k dispozici s ovlddanim na dalku a USB . . . .
Konektivita

FagorKonnect . . . .
Ethernet / Wifi L . . .
USB port . . o o




CONCEPT

Tabulka funkci a charakteristik

Vykon

PureSteam (ohfivac) Generator 100% Cisté pary s nastavenym odvapnovanim.

CPW

CcP

Ccw

DirectSteam (vstiikovani)

ClimateControl Rizeni a regulace skutecné vihkosti komory s pfesnosti na 10%.

EZ senzor Interni vicebodova sonda teploty jadra

Monoprobe MoZnost pouziti jedné sondy pfi kazdém varenf:
EZ senzor nebo externi sonda (SV)

Funkce

FagorRecipeCenter Ukl&adani receptl

mCooking - Rezimy manualni pfipravy jidel: para pfi velmi nizké a velmi vysoké teploté (30-
130°C), kombinovany (30-300°C) a konvekéni (30-300°C)

Cooking mode Prednastavené kuchynské recepty

Pfidavné funkce Prednastavené postupy pfipravy jidel

Ovladani

FagorDial 2,8" displej s oto¢nym ovladac¢em a manualnimi tlacitky se segmentovym zobrazenim.

Hygiena

iWash SW Uginny systém gisténi s Gisticim prostfedkem a pevnym lestidlem.

iWash LW Uginny systém &isténi s tekutym Gisticim prostfedkem a moznosti dalkového ovladani.

o

Integrovana zatahovaci ru¢ni sprcha

HACCP k dispozici s ovladanim na dalku a USB

Konektivita

USB port

FAGOR

PROFESSIONAL



Trouby | Hlavni vyhody

01.

User Experience
Design odpovidajici potrebam
séfkuchare.

Design
s dlouhou zivotnosti.

- Ol

03.

Climate Control

Kulinarské vysledky,
jaké si prejete.



04, "PQ.
Smart Coo

-Nejsou tof kqul
ale'inteligence. § «

05.

Food Safety

Hygiena nade vse.

FAGOR

PROFESSIONAL

06.

FagorKonnect

Predstavte si, Ze je vSe
zapojeno.

Wirkcorme FlJ]?A-'m{
v P 1S S |'\--

-
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Trouby | Hlavni vyhody

01

User Experience

Design odpovidajici
potrebam Séfkuchare.

Navrzeno od zacatku do konce s
ohledem na potreby profesionall.
Vysledky hovori samy za sebe, nebot
rovnovaha mezi kvalitou, Ucinnosti a
komfortem je dokonala.

Jedna z nejvice intuitivnich trub na trhu. Nase trouba je
skvély pomocnik do Vasi kuchyné. Ma rozsahly seznam
receptl pro vSechny mozné Urovné i vysledky pfipravy
pokrmd. Vyjimecny a nezbytny kuchyrisky pomocnik pro
kazdého Séfkuchare.

Generace Advance je vybavena systémem Fagor Touch,
coz je dotykovy displej pIné zapustény do skla, ktery se
velmi snadno Gisti, odpuzuje vodu a mastné skvrny a je
vysoce odolny proti poskrabani. Diky této technologii bude
trouba myslet za vas a usnadni vam kazdodenni zivot.

EasyCooking

Obrazovka s nastavenim umoznuje zobrazovani pouze
vybranych funkci (ovladani pomoci uzivatele a hesla).

Cooking Center / Recipe Center

Seznam receptd, které si vytvofite a spravujete, spolu s
nasi exkluzivni kolekei.

12




02

Robust Design

Vyrobeno s dlouhou
Zivotnosti.

Kazdy detail je vyroben z nerezové oceli
nejvyssi kvality, s pouzitim evropskych
elektrickych komponent CE se stupném
ochrany proti vodé IPX5. Vyrobek

tak dokaze Celit tém nejnarocnéjsim
kulinafskym vyzvam.

Robustni design, vytvoreny s ohledem na dlouhou
Zivotnost tak, aby i pfi nepretrzitém pouzivani nedoslo k
poskozeni stroje. Nase trouby jsou velmi odolné, pevné a
ergonomickeé.

Varna komora je vyrobena z austenitické nerezové oceli
AlISI-304 se zrcadlové lesklou povrchovou Upravou.

Vnéjsi strana trouby je vyrobena z austenitické nerezové
oceli s matné leSténou povrchovou Upravou.

13



Trouby | Hlavni vyhody

03

Climate Control
Kulinarske vysledky,
jake si prejete.

Dosahnout odliSnosti je pro nas zcela zasadni. A proto zarucujeme
maximalni pfesnost v priibéhu vareni, abychom dosahli optimalniho
vysledku. Zarukou nejlepsich vysledkd je presnost.

iCLIMA

Ovladani klimatu pomoci senzoru vihkosti.

Mérfeni, nastaveni a regulace klimatu s maximalni procentualni pfesnosti pomoci
senzoru vlhkosti a regulace odtahu dymu automatickou digestofi, coz vede k
dokonalym rezimdm vareni (parni, kombinované a suché).

* Méfeni realné vlhkosti v komore s pfesnosti 1% - trouby ADVANCE.

PURESTEAM

Ziskejte 100% cCistou a ¢erstvou paru.

Diky unikatnimu provedeni pramyslového bojleru, ktery je umistén mimo pecici komoru,

generuji nase trouby Cistou, Cerstvou paru bez pfimeési a dosahuji rychlého nasyceni pary.

Pomoci tohoto systému se nam dari ukladat mineraly ve vodé v samotném bojleru, coz
zabrariuje jejich prenosu do potravin. Zarukou dokonalé udrzby bojleru je automatické
nastavovani jeho vypousténi/plnéni, jakoz i odvapnovani. To zaruCuje delsi zivotnost
zafizeni.

14

HA CONTROL

Dosahnéte rovhomérné distribuce tepla.

Jedine¢na konstrukce turbiny a jeji obousmérnost zajistuji rovnomeérnou distribuci
tepla s moznosti nastaveni az 6 rychlosti pro zajisténi optimalniho proudéni vzduchu u
kazdého receptu.

EZSENSOR

Hlida teplotu v jadru pokrmi.

Vnitfni vicebodova teplotni sonda umoznuje prfesnou kontrolu teploty v jadru pokrma
béhem celého procesu vareni. Diky ergonomickému provedeni a jednoduché
manipulaci zajistuje bezpecnost $éfkuchare a predevsim pomaha Setfit Casem i usilim.

* ADVANCE: Moznost pouziti az 3 sond pfi jedné pripravé pokrmu: EZ senzor + 2 externi sondy (SV/ST)
** CONCEPT: MozZnost pouziti jedné sondy pfi kazdém vareni: EZ senzor nebo externi sonda (SV)



(®) iCLIMA
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Trouby | Hlavni vyhody

04

S.mart Cooking

Nejsou to kouzla,
ale inteligence.

Trouba je vybavena digitalni a
technologickou inteligenci pro
standardizaci kulinarskych procest tim
nejproduktivnéjsim zptsobem.

iCooking

iCooking zahrnuje kulinarské znalosti a umoznuje
automatizaci jednotlivych tkon® v kuchyni a tim i dosazeni
téch nejlepsich vysledkd pfi maximalni mozné pfesnosti a
opakovani.

U nasich trub ADVANCE staci vybrat vyrobek a
pozadovanou povrchovou Upravu a trouba automaticky,
rychle a efektivné uréi faze a nastavi parametry.

B&hem &innosti trouba prdbézné vypocitava teplotu,
vlhkost, rychlost proudéni vzduchu a ¢as potrebny k
ziskani vyrobku s dokonalou povrchovou Upravou prfi
minimalni spotrebé energie.

8 skupin pokrmu

D
D
D

PG AN
%
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| 3 Shlédnout videa

Pridavné funkce

Procesy pripravy jidel
Zjistili jsme optimalni parametry a
zjednodusili nékolik procest pripravy jidel.

Vysledkem je osm novych pfidavnych
funkci, které §éfkuchafi umozniuji
jednoduchym a intuitivnim zpUsobem fesit
a standardizovat nejpokrocilejsi inteligentni
procesy pfipravy jidel.

Maximalni produktivita a vSestrannost
naseho vybaveni, nyni zahrnuje tyto
aplikace:

- Vareni v nocnich hodinach
- Uzeniny

- Lahldky

- Kvaseni

- Pasterizace

- Dehydratace

- Vakuum

- Regenerace

Multitray

FAGOR

PROFESSIONAL

Maximalizace produktivity

Systém fizeni produkce umozriuje

fidit pripravu jidel na jednotlivych
plechach. Tato funkce vyuziva jediné
klima a pocet procesU vareni zavisi

na kapacité trouby. Tato funkce nabizi
dva pracovni rezimy: ru¢ni rezim a
rezim receptl s pfedem zpracovanymi
postupy (FagorCookingCenter). Pristup
ke kazdému z nich je velmi snadny diky
moznosti navigace mezi nimi.

Multitray Ize spravovat pres dobu vareni,
recept Ci teplotni sondy. Lze volit mezi
ovladanim v ¢ase nebo pomoci sondy
(EZ senzor) (Ize spravovat az 3 plechy s
ovladanim sondou).

Funkce odlozeného a ¢asove
neomezeného programovani umozriuje
zvolit, zda preferujete spusténi pripravy
pokrmu ve stejnou dobu nebo chcete mit
jidla pfipravena ve stejnou dobu. Také

je zde moznost nechat troubu bézet
nepretrzité.

17


https://youtube.com/playlist?list=PL8vIrKgw30reSLvvS8w1r1dMFmTlK9Bpg&si=qMXglgNykmSPgvfd

Trouby | Hlavni vyhody

05.
Food Safety

Hygiena nade vse.

Zvednout formu pro zajisténi Cistoty trouby. Zaznam procest vareni pomoci ovladani systému HACCP. Konstrukce trouby je
navrzena tak, aby byla zajisténa maximalni Cistota a zaroven dobra funkce a proces vareni. Pomoci inteligentniho Cisticiho
systému iWashing vycistite vSechny povrchy trouby. Automatickd metodologie s nékolika mycimi programy pro bezpe¢nost
spotrebitele. Myci cyklus probihd pomoci kompletniho hydraulického systému, ktery se adaptuje potfebam profesionald. Celkova

maximalni dezinfekce pro jedine¢ny vykon.

iWashing

Automaticky systém cisténi varné komory
- Snadné a intuitivni provadéni
- 6 Urovni Cisténi
- Moznost provadéni bez dozoru véetné no¢niho provozu

- Diagnosticky servisni systém s automatickym zobrazovanim
servisnich hlasenf

Nastavitelnost
Lze si vybrat ze 2 typl formatu myciho prostredku a lestidla:

- Pevny, v tabletdch a sacky rozpustné ve vodé (prednastaveno)

- Tekutina (instalacni souprava s moznostf aktivace na dalku)

18

HACCP

Pomoci systému HACCP zaznamendva a popisuje vSechna
opatfeni zamérena na systematickou a odpovédnou
kontrolu kvality a rizika na vSech vyrobnich etapach.

FagorKonnect zajistuje pfistup k témto informacim, kdykoli
a kdekoli, na dalku a bez nutnosti zaznamu.



06

FagorKonnect

Predstavte si, ze je vse
Zapojeno.

Ml Po pripojeni své trouby k systému FagorKonnect budete mit moznost:

(7=, FagorKonnect

Foodservice

———  Zobrazovat si na ovladacim panelu vSechny cykly vafeni, myti, HACCP produktivitu, obsazenost vSech
trub a mnoho dalsiho. VSe Zivé a v redlném Case.

———  Spravovat sva zafizeni a podrobnosti o jejich aktivité v redlném ¢ase: faze, rezimy vareni, ovladani
procesu pripravy jidel, urovné vlhkosti a rychlost turbiny, teplota, stav dveri atd.

—— Import, export, vytvéreni receptd pro vase trouby, i hromadné, sestavovani specifickych pracovnich
smén s kombinaci nékolika receptd, které vyZaduji jedno a to samé klima.

FAGOR

PROFESSIONAL



Trouby | Resenf

Optimalizujte svoji praci
diky nasim resenim.

Diky resenim Stacking a Cook&Chill Ize optimalizovat
provoz i vykonnost vasi profesionalni kuchyné.

- — W .

& Stacking

Polozte trouby na sebe pro maximalni vyuziti prostoru.

IdedIni pro efektivni vyuziti kapacity Vasich trub, kromé moznosti pracovat ve dvou absolutné
odlisnych klimatech a pfizplsobit se potfebam svého menu.

Flexibilita a optimalizace, dva v jednom.

Tl
&

it

i




FAGOR

PROFESSIONAL

Jsme specialisté na trouby a komercéni chlazeni a feSeni Cook&Chill je dokonalou
kombinaci trouby a Sokovych zchlazovacd, ¢imz Ize optimalizovat préaci, vykon,
efektivitu a produktivitu profesionalni kuchyné.

Sokové zchlazovaée jsou stroje uréené k rychlému srazeni teploty pokrmd, &imz se
zamezi mnozeni bakterii a tvorbé makrokrystall.

Vite, jak funguje % =-> *U:] ind % - U:] @
—)

proces Cook&Chill? Plnéni Vareni =)  Rychlé zchlazovéni Uchovani — Regenerace — Servis
C >70°C

>70°C +3 ° +2°C/+4°C

10y I 115

30-60 50-100 80-150 150-250 150-250 200-400
jidel/den jidel/den jidel/den jidel/den jidel/den jidel/den




Trouby | Pfislusenstvi

Doplnte sve vybaveni tim
nejlepSim prisiusenstvim.

Odsavace

Vyuzijte své trouby na maximum diky nasemu rozsahlému
katalogu konstrukéniho a varného prislusenstvi.

Konstrukeni prislusenstvi

Konstrukce

Podstavce




FAGOR

PROFESSIONAL

Varné

Grilovaci deska na
peceni nebo znaceni

FRY GRILL-1/1

Grilovaci deska na
peceni nebo znaceni Udirna

GRILL-1/1

Tvarované plechy

MT-2/3-6

Dérované nebo
hladké plechy

GNP-1/1-65
Plnicka

Plech na smazené brambory
a jiné smazené pokrmy

FRI-1/1

Pecici plechy na zebra
a kurata

CO-GN-1/1



FAGOR

PROFESSIONAL

ONNERA GROUP

&

HUMANITY
AT WORK

MONDRAGON

SILVER

1SO 9001

Gestion
Ambiental
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Onnera Group S. Coop.

Santxolopetegi auzoa, 22
20560 Onati, Gipuzkoa (Spain)

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



