
Nowa era 
inteligentnego 
gotowania.
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Piece | iKORE

Rewolucja
pełna inteligencji
iKORE to generacja inteligentnych 
profesjonalnych pieców w dwóch gamach, 
które dostosowują się do potrzeb każdego 
szefa kuchni. 

Profesjonalny i konfigurowalny piec, który 
wyróżnia się precyzyjnymi wynikami 
gotowania dzięki swojej inteligencji i 
automatyzacji.

Zobacz film

https://player.vimeo.com/video/1022795227
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Kompaktowe 
rodzeństwo generacji.

Zaprojektowany z myślą o miejscach wymagających 
zoptymalizowanej przestrzeni roboczej, dużej mocy i wysokiej 
wydajności, ale o doskonałych rezultatach.
Jedyny kompaktowy piec tego typu oferujący modele z możliwością wytwarzania 100% pary 
PureSteam dzięki bojlerowi przemysłowemu.

Zobacz film

Nowość

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


0623 061 062 101 102 201 202Kompact 061 Kompact 101
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Piece | Gama produktów

Jakość gotowania,  
wydajność i inteligencja.

- Szklany wyświetlacz pojemnościowy TFT o przekątnej 10,1”.
- Dotykowy wyświetlacz 7" w piecu 0623 oraz w wersjach iKORE 
Kompact.

Dla rewolucjonistów, którzy dążą do innowacji 
poprzez najnowsze technologie w kulinarnym 
świecie pełnym kreatywności.



0623 061 062 101 102 201 202
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Ekran 2,8" z pokrętłem i przyciskami ręcznymi z wyświetlaczem.

Dla osób najbardziej konserwatywnych, wiernych 
tradycyjnym metodom gastronomicznym, które szukają 
maksymalnej wydajności w sposób szybki i prosty.

Prostota, moc  
i solidność. 



8

Piece | Funkcje i charakterystyka

Tabela funkcji  
i charakterystyki

Funkcje APW AP AW A

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

DirectSteam (iniekcja) – –

iClima. Zarządzanie i regulacja rzeczywistej wilgotności w komorze z dokładnością do 1%

EZSensorWewnętrzna wielopunktowa sonda temperatury rdzenia

Multiprobe. Możliwość użycia do 3 sond w tym samym procesie gotowania: EZ sensor + 2 
sondy zewnętrzne (SV/ST)

Funkcje

FagorCookingCenter. Biblioteka przepisów

mCooking. Tryby gotowania ręcznego: niska para i super para (30-130°C), tryb mieszany  
(30-300°C) i konwekcja (30-300°C) 

iCooking. Inteligentne, konfigurowalne receptury z automatyczną regulacją ich faz i parametrów

iFunctions. Inteligentne procesy gotowania z automatyczną regulacją ich faz i parametrów

Multitray. System zarządzania gotowaniem według czasu i tacy w tym samym ustawieniu

Sterowanie

FagorTouch. Szklany ekran pojemnościowy TFT o przekątnej 10,1" (7" w piecu 0623 i wersjach 
Kompact)

EasyCooking. Interfejs dostosowany do potrzeb właściciela z kontrolą użytkownika i hasła

Higiena

iWash SW. Wydajny system czyszczenia z detergentem i stałym nabłyszczaczem – –

iWash LW. Wydajny system czyszczenia z płynnym detergentem i możliwością zdalnej obsługi – –

Zintegrowany chowany spryskiwacz do użytku ręcznego

HACCP dostępny zdalnie i przez USB

Łączność

FagorKonnect

Ethernet / Wifi

Port USB
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Tabela funkcji  
i charakterystyki

Funkcje CPW CP CW C

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

DirectSteam (iniekcja) – –

ClimateControl. Zarządzanie i regulacja rzeczywistej wilgotności w komorze z dokładnością do 
10%

EZ sensor. Wewnętrzna wielopunktowa sonda temperatury rdzenia

Monoprobe. Możliwość użycia tylko jednej sondy do gotowania:
EZ sensor lub sonda zewnętrzna (SV)

Funkcje

FagorRecipeCenter.  Biblioteka przepisów

mCooking - Tryby gotowania ręcznego: niska para i super para (30-130°C), tryb mieszany (30-
300°C) i konwekcja (30-300°C)  

Cooking mode. Predefiniowane przepisy kulinarne

Funkcje dodatkowe.Predefiniowane procesy gotowania

- - - - -

Sterowanie

FagorDial. Ekran 2,8" z pokrętłem i przyciskami ręcznymi z wyświetlaczem segmentowym

- - - - -

Higiena

iWash SW. Wydajny system czyszczenia z detergentem i stałym nabłyszczaczem – –

iWash LW. Wydajny system czyszczenia z płynnym detergentem i możliwością zdalnej obsługi – –

Zintegrowany chowany spryskiwacz do użytku ręcznego

HACCP dostępny zdalnie i przez USB

Łączność

- – – – –

- – – – –

Port USB
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User Experience
Projekt skupiony na szefie 
kuchni.

Climate Control
Kulinarne rezultaty, jakich 
oczekujesz.

Robust Design
Zbudowane z myślą o trwałości.

01. 03.02.

Piece | Główne korzyści
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Food Safety
Przede wszystkim higiena.

FagorKonnect
Wyobraź sobie, że wszystko 
jest ze sobą połączone.

Smart Cooking
To nie magia,
to inteligencja.

04. 05. 06.
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Piece | Główne korzyści

Zaprojektowane od początku do końca 
z myślą o potrzebach profesjonalistów. 
Wyniki mówią same za siebie, 
stanowiąc idealną równowagę między 
jakością, wydajnością i komfortem.

Jeden z najbardziej intuicyjnych pieców na rynku. Nasz 
piec jest doskonałym przewodnikiem, który pomoże 
Ci w Twojej kuchni. Zawiera obszerny zbiór przepisów, 
z wszelkimi możliwymi poziomami gotowania i 
oczekiwanymi rezultatami. Wyjątkowy pomocnik 
kuchenny, który stanie się gastronomicznym must-have 
każdego szefa kuchni.
Generacja Advance jest wyposażona w system Fagor 
Touch, całkowicie szczelny ekran dotykowy dzięki 
zastosowaniu szkła, jest bardzo łatwy w czyszczeniu, 
odporny na wodę i plamy tłuszczu oraz na zarysowania. 
Technologia, która sprawi, że piec będzie myślał za Ciebie, 
ułatwiając Ci codzienne życie.

EasyCooking
Konfigurowalny ekran umożliwia wyświetlanie tylko 
wybranych funkcji (kontrola użytkownika i hasła).

Cooking Center / Recipe Center
Biblioteka przepisów utworzonych i zarządzanych przez 
Ciebie wraz z naszą ekskluzywną kolekcją.

User Experience
Projekt skupiony na szefie 
kuchni.

01.
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02.

Zbudowane w najdrobniejszych 
szczegółach z najwyższej jakości 
stali nierdzewnej, europejskich 
komponentów elektrycznych CE o 
stopniu ochrony IPX5, aby sprostać 
każdemu kulinarnemu wyzwaniu o 
najwyższych wymaganiach.

Solidna konstrukcja zapewniająca trwałość przez 
długi czas, bez pogarszania się stanu urządzenia 
pomimo ciągłego użytkowania. Nasze piece są solidne, 
ergonomiczne i bardzo wytrzymałe.

Komora gotowania wykonana z austenitycznej stali 
nierdzewnej AISI-304 z wykończeniem na wysoki połysk.

Obudowa komory wykonana ze stali nierdzewnej 
austenicznej polerowanej o wykończeniu satynowym.

Robust Design
Zbudowane z myślą o 
trwałości.



PURE STEAM

HA CONTROL

EZ SENSOR

iCLIMA
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Podkreślanie różnic jest dla nas bardzo istotne, dlatego 
gwarantujemy najwyższą precyzję podczas gotowania, aby 
osiągnąć optymalny rezultat. Dokładność zapewni najlepsze 
rezultaty.

Climate Control
Kulinarne rezultaty, jakich 
oczekujesz.

03.

Dzięki wyjątkowemu projektowi bojlera przemysłowego, umieszczonego poza komorą 
gotowania, nasze piece wytwarzają czystą, świeżą i wolną od zanieczyszczeń parę, 
osiągając szybkie nasycenie. Dzięki temu systemowi udaje nam się pozostawić 
minerały zawarte w wodzie w samym bojlerze, unikając ich przenoszenia do żywności. 
Automatyczne programowanie opróżniania/napełniania bojlera oraz jego odkamieniania 
gwarantuje doskonałą konserwację. Oznacza to zwiększoną trwałość sprzętu.

100% czystej i świeżej pary.

Unikalna konstrukcja turbiny i jej dwukierunkowość zapewniają równomierne 
rozprowadzanie ciepła z aż 6 ustawieniami prędkości, aby zapewnić optymalny 
przepływ powietrza dla każdego przepisu.

Uzyskaj równomierne rozprowadzanie ciepła.

Wewnętrzna wielopunktowa sonda umożliwia precyzyjną kontrolę temperatury 
potrawy podczas całego procesu gotowania. Ma ergonomiczną konstrukcję, jest 
łatwiejsza w obsłudze i zapewnia bezpieczeństwo szefa kuchni, a przede wszystkim 
pomaga zaoszczędzić czas i wysiłek.

Kontroluje temperaturę w środku potrawy.

* ADVANCE: Możliwość użycia do 3 sond w tym samym procesie gotowania: EZ sensor + 2 sondy zewnętrzne (SV/ST)
** CONCEPT: Możliwość użycia tylko jednej sondy do gotowania:EZ sensor lub sonda zewnętrzna (SV)

Pomiar, regulacja i zarządzanie ustawieniami z maksymalną dokładnością procentową 
za pomocą czujnika wilgotności i kontroli osuszania przez automatyczny komin, co 
pozwala uzyskać doskonałe tryby gotowania (parowy, mieszany i suchy).

Zarządzanie ustawieniami poprzez czujnik wilgoci.

* Rzeczywisty pomiar wilgotności w komorze z dokładnością do 1% w piecach ADVANCE.

Piece | Główne korzyści



EZ SENSOR

HA CONTROL

PURESTEAM

iCLIMA
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04.

Gama wyposażona w cyfrową i 
technologiczną inteligencję, aby 
standaryzować procesy kulinarne w 
najbardziej produktywny sposób.

Smart Cooking
To nie magia,
to inteligencja.

iCooking
Wiedza kulinarna jest zbierana w iCooking, umożliwiając 
automatyzację kroków w kuchni, a tym samym 
osiągnięcie najlepszych rezultatów z największą możliwą 
powtarzalnością i dokładnością. 

W naszych piecach ADVANCE wystarczy wybrać produkt 
i wykończenie, a piec automatycznie, szybko i skutecznie 
określi fazy i dostosuje parametry.

Podczas pracy piec stale oblicza temperaturę, wilgotność, 
prędkość powietrza i czas wymagany do uzyskania 
produktu o idealnym wykończeniu i minimalnym zużyciu 
energii.

8 rodzin produktów.

Piece | Główne korzyści
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Procesy kulinarne
Uprościliśmy niektóre procesy kulinarne, 
badając optymalne parametry.

Rezultatem jest osiem nowych 
dodatkowych funkcji, które pozwalają 
szefowi kuchni radzić sobie w prosty i 
intuicyjny sposób oraz standaryzować 
najbardziej zaawansowane inteligentne 
procesy kulinarne.

Wydajność i wszechstronność naszych 
urządzeń na najwyższym poziomie, teraz 
zawiera te aplikacje:

- Gotowanie nocne

- Wędzenie

- Wędliny

- Fermentacja

- Pasteryzacja

- Dehydratacja

- Gotowanie próżniowe

- Regeneracja

Funkcje dodatkowe

Zobacz filmy

Maksymalizacja wydajności
System zarządzania produkcją do 
kontroli gotowania na tacach. Funkcja 
ta wykorzystuje jeden klimat i wykonuje 
tyle operacji pieczenia, na ile pozwala 
pojemność pieca. W ramach tej funkcji 
istnieją dwa sposoby pracy: tryb ręczny 
lub tryb przepisów z procesami wcześniej 
zaprojektowanymi do tego celu (Fagor 
Cooking Center). Dostęp do każdego z 
nich jest bardzo prosty dzięki możliwości 
przemieszczania się między nimi. 
 

Funkcja Multitray może być zarządzana 
według czasu gotowania, receptury 
lub sond temperatury. Można wybrać 
pomiędzy sterowaniem czasowym a 
sterowaniem sondą (EZ Sensor) (przy 
sterowaniu sondą można zarządzać 
maksymalnie 3 tacami).

Funkcja opóźnionego i nieskończonego 
programowania pozwala wybrać, czy 
wolisz rozpocząć produkcję w tym 
samym czasie, czy też chcesz, aby 
potrawy były gotowe równocześnie, a 
także mieć możliwość ciągłej pracy.

Multitray

https://youtube.com/playlist?list=PL8vIrKgw30reSLvvS8w1r1dMFmTlK9Bpg&si=qMXglgNykmSPgvfd
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System HACCP rejestruje i opisuje wszystkie środki służące 
do systematycznej i świadomej kontroli jakości ryzyka na 
wszystkich etapach produkcji.

Ponadto, poprzez FagorKonnect, mamy dostęp do tych 
informacji w każdej chwili i z każdego miejsca w sposób 
zdalny,a teraz nawet bez konieczności rejestracji.

HACCP

System automatycznego czyszczenia komory gotowania.
	 - Łatwy i intuicyjny w stosowaniu

	 - 6 poziomów czyszczenia

	� - Możliwość realizacji bezobsługowej z uwzględnieniem 
działania nocnego				  

	� - System diagnostyczny z automatycznym wyświetlaniem 
komunikatów serwisowych			 

Konfiguracja.
2 rodzaje detergentów i nabłyszczaczy do wyboru:

	� - Substancja stała w postaci rozpuszczalnych w wodzie tabletek 
i saszetek (domyślnie)

	 - W płynie (zestaw instalacyjny z opcją zdalnej aktywacji)

iWashing

05.

Zmiana formatu, aby zapewnić czyszczenie pieca i rejestrowanie procesów 
gotowania poprzez kontrolę HACCP. Konstrukcja pieca została zaprojektowana w 
taki sposób, aby zapewnić maksymalną higienę przy jednoczesnym zachowaniu 
wysokiej wydajności i łatwości gotowania. Ponadto, dzięki inteligentnemu 
systemowi czyszczenia iWashing, możesz wyczyścić wszystkie powierzchnie pieca. 

Automatyczna metodologia, z różnymi programami zmywania, która zapewnia 
konsumentowi bezpieczeństwo. Cykl mycia odbywa się przy pomocy kompletnego 
układu hydraulicznego, który dopasowuje się do potrzeb profesjonalisty. Krótko 
mówiąc, maksymalna dezynfekcja dla wyjątkowej wydajności.

Food Safety
Przede wszystkim higiena.

Piece | Główne korzyści



Jeśli podłączysz swój piec do FagorKonnect, będziesz mieć 
następujące możliwości:

Sprawdzanie panelu sterowania, uzyskanie dostępu do wszystkich cykli gotowania i mycia, HACCP, 
wydajności, zajętości wszystkich pieców i wiele więcej. Wszystko na żywo i w czasie rzeczywistym.

Zarządzanie urządzeniami i szczegółami ich działania w czasie rzeczywistym: fazy, tryby gotowania, 
kontrola gotowania, poziomy wilgotności i prędkości turbiny, temperatura, stan drzwi itp.

Import, eksport i tworzenie przepisów w Twoich piecach, nawet w sposób zbiorczy, a także tworzenie 
określonych partii, które łączą kilka przepisów o tym samych ustawieniach.

06.

FagorKonnect
Wyobraź sobie, że wszystko 
jest ze sobą połączone.
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Piece | Rozwiązania

Umieść dwa piece jeden na drugim, aby jak najlepiej wykorzystać dostępną przestrzeń.

Opcja idealna do efektywnego wykorzystania możliwości Twoich pieców, a także do pracy w 
dwóch zupełnie różnych ustawieniach, dostosowując się do potrzeb menu.

Elastyczność i optymalizacja, dwa w jednym.

Stacking

Zoptymalizuj swoją pracę dzięki 
naszym rozwiązaniom.

Dzięki rozwiązaniom Stacking i Cook&Chill można 
zoptymalizować pracę i wydajność profesjonalnej kuchni.
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Nasze rozwiązanie Cook&Chill, jako specjalistów w dziedzinie pieców i urządzeń 
chłodniczych, stanowi idealne połączenie pieców i szybkoschładzarek, optymalizując 
pracę, wydajność, efektywność i produktywność profesjonalnej kuchni.

Szybkoschładzarki to urządzenia zaprojektowane do szybkiego obniżania 
temperatury żywności, co pozwala zapobiegać namnażaniu się bakterii i tworzeniu się 
makrokryształów.

Cook&Chill

Gotowanie 
> 70ºC

Pakowanie PodanieRegeneracja  
> 70ºC

Konserwacja  
+2ºC / +4ºC

Szybkie schładzanie  
+3ºC

Jak działa proces 
Cook&Chill?

30-60
posiłków/dzień

50-100
posiłków/dzień

80-150
posiłków/dzień

150-250
posiłków/dzień

200-400
posiłków/dzień

150-250
posiłków/dzień
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Uzupełnij swój sprzęt o 
najlepsze akcesoria.

Wykorzystaj w pełni swoje piece dzięki naszej szerokiej 
gamie akcesoriów konstrukcyjnych i kuchennych.

Piece | Akcesoria

Konstrukcyjne

Okapy kondensacyjne

Łączniki

Podstawy

Wózki

Stelaże
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Gotowania

Płyty typu „grill” do 
pieczenia i grillowania

FRY GRILL-1/1

Płyty typu „grill” do 
pieczenia i grillowania

GRILL-1/1

Tace formowane

MT-2/3-6

Taca perforowane 
lub gładkie

GNP-1/1-65

Płyty grillowe do 
żeberek i kurczaka

CO-GN-1/1

Tace na frytki i inne 
potrawy smażone

FRI-1/1

Pakowarka próżniowa

Wędzarka



ACTIVELY SUPPORTING

Onnera Poland Sp. z o. o. Palmiry, ul. Warszawska 9
05-152 Czosnów  (Polska) 

www.fagorprofessional.pl
T. (+48) 22 312 00 00


