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Piece | IKORE

EEEEEEEEEE

Rewolucja
peta inteligencji

iIKORE to generacja inteligentnych
profesjonalnych piecéw w dwoéch gamach,
ktore dostosowujg sie do potrzeb kazdego
szefa kuchni. ‘

Profesjonalny i konfigurowalny piec, ktor
wyrdznia sie precyzyjny
gotowania dzieki swojej I
automatyzacji.

| B Zobacz fim



https://player.vimeo.com/video/1022795227
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iKORE

KOMPACT

Kompaktowe
rodzenstwo generacji.

Zaprojektowany z myslg o miejscach wymagajgcych
zoptymalizowanej przestrzeni roboczej, duzej mocy i wysokiegj
wydajnosci, ale o doskonatych rezultatach.

Jedyny kompaktowy piec tego typu oferujgcy modele z mozliwoscig wytwarzania 100% pary
PureSteam dzigki bojlerowi przemystowemu.

| 3 Zobacz film



https://player.vimeo.com/video/977686688

Piece | Gama produktéw

ADVANCE

Jakosc gotowania,
wydajnosc¢ i inteligencja.

Dla rewolucjonistow, ktorzy dgzg do innowacji
poprzez najnowsze technologie w kulinarnym
Swiecie petnym kreatywnosci.

- Szklany wyswietlacz pojemnosciowy TFT o przekatnej 10,1”.
- Dotykowy wyswietlacz 7" w piecu 0623 oraz w wersjach iKORE
Kompact.

iIKORE

KOMPACT

iy s

Kompact 061 Kompact 1071 0623

PureSteam




CONCEPT

Prostota, moc
| solidnosc.

Dla oséb najbardziej konserwatywnych, wiernych
tradycyjnym metodom gastronomicznym, ktére szukajg
maksymalnej wydajnosci w sposob szybki i prosty.

Ekran 2,8" z pokrettem i przyciskami recznymi z wyswietlaczem.

907 § ¢




Piece | Funkcje i charakterystyka

ADVANCE

Tabela fUﬂiji FagorKonnect
| charakterystyki

Funkcje APW AP AW A
PureSteam (bojler). Generator 100% czystej pary z programowanym odwapnianiem . . - -
DirectSteam (iniekcja) - - . .
iClima. Zarzadzanie i regulacja rzeczywistej wilgotnosci w komorze z doktadnos$cig do 1% . . . .
EZSensor\Wewnetrzna wielopunktowa sonda temperatury rdzenia ] . . .
Multiprobe. MoZliwo$¢ uzycia do 3 sond w tym samym procesie gotowania: EZ sensor + 2

sondy zewnetrzne (SV/ST) o ° ° °
Funkcje

FagorCookingCenter. Biblioteka przepiséw ] . . L

mCooking. Tryby gotowania recznego: niska para i super para (30-130°C), tryb mieszany

(30-300°C) i konwekcja (30-300°C) ¢ ¢ ¢ ¢
iCooking. Inteligentne, konfigurowalne receptury z automatyczng regulacjg ich faz i parametréw . . . .
iFunctions. Inteligentne procesy gotowania z automatyczna regulacjg ich faz i parametrow . . . .
Multitray. System zarzadzania gotowaniem wedtug czasu i tacy w tym samym ustawieniu . . . .
Sterowanie

FagorTouch. Szklany ekran pojemnosciowy TFT o przekatnej 10,1" (7" w piecu 0623 i wersjach . N . N
Kompact)

EasyCooking. Interfejs dostosowany do potrzeb wiasciciela z kontrolg uzytkownika i hasta . . . .
Higiena

iWash SW. Wydajny system czyszczenia z detergentem i statym nabtyszczaczem . - . -
iWash LW. Wydajny system czyszczenia z ptynnym detergentem i mozliwoscig zdalnej obstugi o - o -
Zintegrowany chowany spryskiwacz do uzytku recznego o o o o
HACCP dostepny zdalnie i przez USB . . . .
tacznosé

FagorKonnect . ] . .
Ethernet / Wifi . . . .
Port USB ] . . .
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CONCEPT

Tabela funkgcji
| charakterystyki

Funkcje CPW CP CW ©

PureSteam (bojler). Generator 100% czystej pary z programowanym odwapnianiem . . - -

DirectSteam (iniekcja) - - . .

%imateControl. Zarzadzanie i regulacja rzeczywistej wilgotnosci w komorze z doktadnoscig do . . . .
%

EZ sensor. Wewnetrzna wielopunktowa sonda temperatury rdzenia . . . .

Monoprobe. Mozliwos$¢ uzycia tylko jednej sondy do gotowania:

EZ sensor lub sonda zewnetrzna (SV) ° ° ° °

Funkcje

FagorRecipeCenter. Biblioteka przepiséw . . . .

mCooking - Tryby gotowania recznego: niska para i super para (30-130°C), tryb mieszany (30- o o o .

300°C) i konwekcja (30-300°C)

Cooking mode. Predefiniowane przepisy kulinarne . . . .

Funkcje dodatkowe.Predefiniowane procesy gotowania . . . .

Sterowanie

FagorDial. Ekran 2,8" z pokrettem i przyciskami recznymi z wyswietlaczem segmentowym . . . .

Higiena

iWash SW. Wydajny system czyszczenia z detergentem i statym nabtyszczaczem . - ] -

iWash LW. Wydajny system czyszczenia z ptynnym detergentem i mozliwoscig zdalnej obstugi o - o -

Zintegrowany chowany spryskiwacz do uzytku recznego o o o o

HACCP dostepny zdalnie i przez USB R R R .

tacznosé

Port USB ] . . .




Piece | Gtéwne korzysci

01.

User Experience

Projekt skupiony na szefie
kuchni.

03.

Climate Control
Kulinarne rezultaty, jakich
oczekujesz.

Design
e z myslg o trwatosci.




04, ﬁ

.To nie magia;

05.

Food Safety

Przede wszystkim higiena.

Smart Coo

to inteligencja. & -
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06.

FagorKonnect

Wyobraz sobie, ze wszystko
jest ze sobg potgczone.

-
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Piece | Gtéwne korzysci

01

User Experience

Projekt skupiony na szefie
kuchni.

Zaprojektowane od poczatku do konca
z myslg o potrzebach profesjonalistow.
Wyniki méwig same za siebie,
stanowigc idealng rownowage miedzy
jakoscig, wydajnoscig i komfortem.

Jeden z najbardziej intuicyjnych piecéw na rynku. Nasz
piec jest doskonatym przewodnikiem, ktéry pomoze

Ci w Twojej kuchni. Zawiera obszerny zbiér przepiséw,

z wszelkimi mozliwymi poziomami gotowania i
oczekiwanymi rezultatami. Wyjatkowy pomocnik
kuchenny, ktory stanie sie gastronomicznym must-have
kazdego szefa kuchni.

Generacja Advance jest wyposazona w system Fagor
Touch, catkowicie szczelny ekran dotykowy dzieki
zastosowaniu szkta, jest bardzo tatwy w czyszczeniu,
odporny na wode i plamy ttuszczu oraz na zarysowania.
Technologia, ktéra sprawi, ze piec bedzie myslat za Ciebie,
utatwiajgc Ci codzienne zycie.

EasyCooking

Konfigurowalny ekran umozliwia wyswietlanie tylko
wybranych funkgji (kontrola uzytkownika i hasta).

Cooking Center / Recipe Center

Biblioteka przepisow utworzonych i zarzadzanych przez
Ciebie wraz z naszg ekskluzywng kolekcja.

12




02

Robust Design

/budowane z myslg o
trwatosci.

Zbudowane w najdrobniejszych
szczegotach z najwyzszej jakosci
stali nierdzewnej, europejskich
komponentow elektrycznych CE o
stopniu ochrony IPX5, aby sprostac
kazdemu kulinarnemu wyzwaniu o
najwyzszych wymaganiach.

Solidna konstrukcja zapewniajgca trwatos¢ przez

diugi czas, bez pogarszania sie stanu urzadzenia
pomimo ciggtego uzytkowania. Nasze piece sg solidne,
ergonomiczne i bardzo wytrzymate.

Komora gotowania wykonana z austenitycznej stali

nierdzewnej AISI-304 z wykonczeniem na wysoki potysk.

Obudowa komory wykonana ze stali nierdzewne;j
austenicznej polerowanej o wykonczeniu satynowym.

FAGOR

PROFESSIONAL

13



Piece | Gtéwne korzysci

03.
Climate Control

Kulinarne rezultaty, jakich
oczekujesz.

Podkreslanie roznic jest dla nas bardzo istotne, dlatego
gwarantujemy najwyzszg precyzje podczas gotowania, aby
0siggngc¢ optymalny rezultat. Doktadnos¢ zapewni najlepsze
rezultaty.

iCLIMA

Zarzadzanie ustawieniami poprzez czujnik wilgoci.

Pomiar, regulacja i zarzadzanie ustawieniami z maksymalng doktadnoscig procentowg
za pomocag czujnika wilgotnosci i kontroli osuszania przez automatyczny komin, co
pozwala uzyskaé doskonate tryby gotowania (parowy, mieszany i suchy).

* Rzeczywisty pomiar wilgotnosci w komorze z doktadnoscig do 1% w piecach ADVANCE.

PURESTEAM

100% czystej i Swiezej pary.

Dzieki wyjgtkowemu projektowi bojlera przemystowego, umieszczonego poza komorg
gotowania, nasze piece wytwarzajg czysta, swiezg i wolng od zanieczyszczen pare,
0siggajac szybkie nasycenie. Dzieki temu systemowi udaje nam sie pozostawi¢
mineraty zawarte w wodzie w samym bojlerze, unikajac ich przenoszenia do zywnosci.
Automatyczne programowanie oprdzniania/napetniania bojlera oraz jego odkamieniania
gwarantuje doskonatg konserwacje. Oznacza to zwiekszong trwatos¢ sprzetu.

14

HA CONTROL

Uzyskaj rownomierne rozprowadzanie ciepta.

Unikalna konstrukcja turbiny i jej dwukierunkowos¢ zapewniajg rownomierne
rozprowadzanie ciepta z az 6 ustawieniami predkosci, aby zapewnic¢ optymalny
przeptyw powietrza dla kazdego przepisu.

EZSENSOR

Kontroluje temperature w srodku potrawy.

Wewnetrzna wielopunktowa sonda umozliwia precyzyjng kontrole temperatury
potrawy podczas catego procesu gotowania. Ma ergonomiczng konstrukcje, jest
fatwiejsza w obstudze i zapewnia bezpieczenstwo szefa kuchni, a przede wszystkim
pomaga zaoszczedzi¢ czas i wysitek.

* ADVANCE: Mozliwo$¢ uzycia do 3 sond w tym samym procesie gotowania: EZ sensor + 2 sondy zewnetrzne (SV/ST)
** CONCEPT: Mozliwosc¢ uzycia tylko jednej sondy do gotowania:EZ sensor lub sonda zewnetrzna (SV)



(®) iCLIMA
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Piece | Gtéwne korzysci

04

S.mart Cooking s

To nie magia,
to inteligencja.

Gama wyposazona w cyfrowg i
technologiczng inteligencje, aby 8 rodzin produktéw.
standaryzowac procesy kulinarne w
najbardziej produktywny sposob.

iCooking

Wiedza kulinarna jest zbierana w iCooking, umozliwiajgc
automatyzacje krokow w kuchni, a tym samym
osiaggniecie najlepszych rezultatéw z najwiekszg mozliwg
powtarzalnoscig i doktadnoscia.

D
D
D

PG AN
%

D

W naszych piecach ADVANCE wystarczy wybra¢ produkt
i wykonczenie, a piec automatycznie, szybko i skutecznie
okresli fazy i dostosuje parametry.

Podczas pracy piec stale oblicza temperature, wilgotnosc,
predkosc¢ powietrza i czas wymagany do uzyskania
produktu o idealnym wykonczeniu i minimalnym zuzyciu
energii.




| 3 Zobacz filmy

Funkcje dodatkowe

Multitray

Procesy kulinarne

Uproscilismy niektdre procesy kulinarne,
badajgc optymalne parametry.

Rezultatem jest osiem nowych
dodatkowych funkgji, ktére pozwalajag
szefowi kuchni radzi¢ sobie w prosty i
intuicyjny sposob oraz standaryzowac
najbardziej zaawansowane inteligentne
procesy kulinarne.

Wydajnosc¢ i wszechstronnosc¢ naszych
urzadzen na najwyzszym poziomie, teraz
zawiera te aplikacje:

- Gotowanie nocne

- Wedzenie

- Wedliny

- Fermentacja

- Pasteryzacja

- Dehydratacja

- Gotowanie prézniowe

- Regeneracja

Maksymalizacja wydajnosci

System zarzadzania produkcjg do
kontroli gotowania na tacach. Funkcja

ta wykorzystuje jeden klimat i wykonuje
tyle operacji pieczenia, na ile pozwala
pojemnosé pieca. W ramach tej funkcji
istniejg dwa sposoby pracy: tryb reczny
lub tryb przepiséw z procesami wczesniej
zaprojektowanymi do tego celu (Fagor
Cooking Center). Dostep do kazdego z
nich jest bardzo prosty dzieki mozliwosci
przemieszczania sie miedzy nimi.

Funkcja Multitray moze by¢ zarzagdzana
wedtug czasu gotowania, receptury

lub sond temperatury. Mozna wybrac¢
pomiedzy sterowaniem czasowym a
sterowaniem sondg (EZ Sensor) (przy
sterowaniu sondg mozna zarzgdzac
maksymalnie 3 tacami).

Funkcja opdznionego i nieskonczonego
programowania pozwala wybrac¢, czy
wolisz rozpoczag¢ produkcje w tym
samym czasie, czy tez chcesz, aby
potrawy byty gotowe rownoczesnie, a
takze mie¢ mozliwosc ciggtej pracy.



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

Piece | Gtéwne korzysci

05.
Food Safety

Przede wszystkim higiena.

Zmiana formatu, aby zapewni¢ czyszczenie pieca i rejestrowanie procesow Automatyczna metodologia, z réznymi programami zmywania, ktéra zapewnia
gotowania poprzez kontrole HACCP. Konstrukcja pieca zostata zaprojektowana w konsumentowi bezpieczenstwo. Cykl mycia odbywa sie przy pomocy kompletnego
taki sposob, aby zapewni¢ maksymalng higiene przy jednoczesnym zachowaniu uktadu hydraulicznego, ktéry dopasowuije sie do potrzeb profesjonalisty. Krétko
wysokiej wydajnosci i tatwosci gotowania. Ponadto, dzieki inteligentnemu mowigc, maksymalna dezynfekcja dla wyjatkowej wydajnosci.

systemowi czyszczenia iWashing, mozesz wyczysci¢ wszystkie powierzchnie pieca.

HACCP

iWashing

System automatycznego czyszczenia komory gotowania.

System HACCP rejestruje i opisuje wszystkie srodki stuzgce
do systematycznej i Swiadomej kontroli jakosci ryzyka na

- tatwy i intuicyjny w stosowaniu
wszystkich etapach produkgiji.

- 6 poziomow czyszczenia
Ponadto, poprzez FagorKonnect, mamy dostep do tych
informacji w kazdej chwili i z kazdego miejsca w sposoéb
zdalny,a teraz nawet bez koniecznosci rejestracji.

- Mozliwosc¢ realizacji bezobstugowej z uwzglednieniem
dziatania nocnego

- System diagnostyczny z automatycznym wyswietlaniem
komunikatow serwisowych

Konfiguracja.
2 rodzaje detergentow i nabtyszczaczy do wyboru:

- Substancja stata w postaci rozpuszczalnych w wodzie tabletek
i saszetek (domysinie)

- W ptynie (zestaw instalacyjny z opcja zdalnej aktywacji)

18
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FagorKonnect

Wyobraz sobie, ze wszystko
jest ze sobg potgczone. (7% FagorKonnect

W Jesli podtgczysz swoj piec do FagorKonnect, bedziesz mie¢
nastepujgce mozliwosci:

———  Sprawdzanie panelu sterowania, uzyskanie dostepu do wszystkich cykli gotowania i mycia, HACCP,
wydajnosci, zajetosci wszystkich piecéw i wiele wiecej. Wszystko na zywo i w czasie rzeczywistym.

———  Zarzadzanie urzadzeniami i szczegotami ich dziatania w czasie rzeczywistym: fazy, tryby gotowania,
kontrola gotowania, poziomy wilgotnosci i predkosci turbiny, temperatura, stan drzwi itp.

——  Import, eksport i tworzenie przepiséw w Twoich piecach, nawet w sposob zbiorczy, a takze tworzenie
okreslonych partii, ktore tgcza kilka przepisow o tym samych ustawieniach.




Piece | Rozwigzania

Zoptymalizuj swoja prace dzieki
naszym rozwiazaniom.

Dzieki rozwigzaniom Stacking i Cook&Chill mozna
zoptymalizowac prace i wydajnosc profesjonalnej kuchni.

- — W .

& Stacking

Umies¢ dwa piece jeden na drugim, aby jak najlepiej wykorzysta¢ dostepng przestrzen.

Opcja idealna do efektywnego wykorzystania mozliwosci Twoich piecow, a takze do pracy w
dwaoch zupetnie roznych ustawieniach, dostosowujac sie do potrzeb menu.

Elastycznos$¢ i optymalizacja, dwa w jednym.

N e st
/ f:‘?; I
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Nasze rozwigzanie Cook&Chill, jako specjalistéw w dziedzinie piecow i urzadzen
chtodniczych, stanowi idealne potaczenie piecow i szybkoschtadzarek, optymalizujgc
prace, wydajnosg¢, efektywnos¢ i produktywnosc profesjonalnej kuchni.

Szybkoschtadzarki to urzadzenia zaprojektowane do szybkiego obnizania
temperatury zywnosci, co pozwala zapobiega¢ namnazaniu sie bakterii i tworzeniu sie
makrokrysztatow.

Jak dziata proces % = *] - % = U:] @
—) Kol

ill?
Cook&Chill? Pakowanie ~ Gotowanie ~ mmmsp  Szybkie schiadzanie — Regeneracja —) Podanie
>70°C +3° >70°C

nserwacja
+2°C / +4°C

o I

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

positkéw/dzien positkdw/dziert  positkow/dzien positkéw/dzien positkéw/dzien positkéw/dzien




Piece | Akcesoria

Uzupenij swoj sprzet o
najlepsze akcesoria.

Okapy kondensacyjne

Wykorzystaj w petni swoje piece dzieki naszej szerokiej
gamie akcesoriow konstrukcyjnych i kuchennych.

Konstrukcyjne

Stelaze

taczniki

Podstawy




Gotowania
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Piyty typu ,grill” do
pieczenia i grillowania

FRY GRILL-1/1

Piyty typu ,grill” do
pieczenia i grillowania

GRILL-1/1

Tace formowane

MT-2/3-6

Taca perforowane
lub gtadkie

GNP-1/1-65

Tace na frytkiiinne
potrawy smazone

FRI-1/1

Piyty grillowe do
zeberek i kurczaka

‘-‘ CO-GN-1/1

-

Wedzarka

Pakowarka prozniowa
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