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iIKORE

Inteligentna rewolucja
Twojej kuchni.

iIKORE to inteligentna generacja piecow w
dwoch gamach, ktore dostosowujg sie do
potrzeb kazdego szefa kuchni. Profesjonalny
i konfigurowalny piec, ktory wyrdznia sie
precyzyjnymi wynikami gotowania dzieki
systemowi nasycania parg i wydajnemu
wykorzystaniu atmosfery.

Krotko mowige to metamorfoza w sposobie gotowania. Generacja
iKORE jest autonomiczna, posiada system inteligentnych przepiséw

oraz dodatkowych funkcje procesow kuchennych, ktérymi mozna
sterowac nawet zdalnie.

A kiedy skonczysz, gwarantujemy Ci maksymalng higiene dzieki jej
innowacyjnemu systemowi mycia.
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ADVANCE

Jakosc¢ gotowania,
wydajnosc
| bezpieczenstwo.

Dotykowy wyswietlacz 10"
Dotykowy wyswietlacz 7" w piecu 0623




oooooooooooo

CONCEPT

Moc i solidnosc. _—

Ekran 2,8" z elektronicznie sterowanymi

przyciskami recznymi FAGOR e
9 By
O 0pin

Uiy 4
/
L1 ﬁ.
i, - ’1":'

A5

é‘!




Piece | iIKORE

ADVANCE

Tabela funkgji i
charakterystyki

Funkcje APW AP AW A
Pure Steam. Generator pary wyposazony w wykrywacz osadu wapiennego. ° ° _ -
Generator czystej pary z automatyczna funkcjg napetniania

iCooking (mieso, drdb, ryby, owoce morza, warzywa, ryz i rosliny strgczkowe,

produkty mleczne, wyroby cukiernicze i piekarnicze). Inteligentny proces gotowania z ° ° ° °
automatyczng regulacjg

Funkcje dodatkowe (regeneracja, gotowanie prézniowe, gotowanie nocne, fermentacja,

pasteryzacja, wedzenie, wedliniarstwo, dehydratacja). ° ° ° °
Inteligentny proces gotowania z automatycznag regulacja

iClima (zarzadzanie i regulacja wilgotnoscia co 1%) ° ° ° °
Fagor Cooking Center ° ° o o
Multitray ° ° ° °
Tryby gotowania: na parze w niskiej temperaturze 30-98°, na parze w temperaturze 99°, ° ° 5 5
super gotowanie na parze w 100-130°, tryb mieszany 30-300° i konwekcyjny 30-300°

Obstuga

Lista ulubionych przepiséw w Fagor Cooking Center ° ° o o
Fagor Easy (dostosowanie do uzytkownika i jego zastosowari) ° ° o o
Szklany ekran pojemnosciowy TFT o przekatnej 10,1" (7" w piecu 0623) zapewniajacy o o o o
fatwa i intuicyjng obstuge

Sterowanie i nadzorowanie sprzetu z urzadzen mobilnych poprzez iKonnect o o o o
Czyszczenie

iWashing state (przyjazne dla srodowiska) o - o -
iWashing ptynne (przyjazne dla srodowiska) W opcji - W opcji
Gtowica spryskiwacza z wbudowana funkcjg odcinania wody o o Wopcji W opcji

Charakterystyka wyposazenia

EZ Sensor Wewnetrzna sonda wielopunktowa

Drzwi komory gotowania z potréjnym przeszkleniem i wentylacja
Ikonnect

Konnectivity

Port Ethernet do ztgcza Ikonnect

Interfejs Wi-Fi do ztgcza Ikonnect




CONCEPT

Tabela funkcji i
charakterystyki

Funkcje

Pure Steam. Generator pary wyposazony w wykrywacz osadu wapiennego. Generator

czystej pary z automatyczng funkcjg napetniania

CPW

CP

Cw

iCooking (mieso, drob, ryby, owoce morza, warzywa, ryz i rosliny straczkowe, produkty

mleczne, wyroby cukiernicze i piekarnicze)

iFunction (regeneracja, gotowanie prézniowe, gotowanie nocne, fermentacja,

pasteryzacja, wedzenie, wedliniarstwo, dehydratacja)

iClima (zarzadzanie i regulacja wilgotnoscig co 10%)

Fagor Recipie Center

Tryby gotowania: na parze w niskiej temperaturze 30-98°, na parze w temperaturze 99°,
super gotowanie na parze w 100-130°, tryb mieszany 30-300° i konwekcyjny 30-300°

Obstuga

Lista ulubionych przepiséw w Fagor Recipie Center

Wyswietlacz 2,8" z pokrettem z funkcjg push do konfiguracji i potwierdzania wej$¢

Czyszczenie

iWashing state (przyjazne dla $rodowiska)

o

o

iWashing ptynne (przyjazne dla $rodowiska)

W opgji

W opgji

Gtowica spryskiwacza z wbudowang funkcjg odcinania wody
Charakterystyka wyposazenia

EZ Sensor Wewnetrzna sonda wielopunktowa

o

W opgji

W opgji

Drzwi komory gotowania z potréjnym przeszkleniem i wentylacja
Ikonnect

Konnectivity

W opcji

W opcji

W opcji

W opcji

Port Ethernet do ztgcza lkonnect

W opcji

W opcji

W opcji

W opcji

Interfejs Wi-Fi do ztgcza Ikonnect

W opcji

W opcji

W opcji

W opcji
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Cooking Control

Pozadane wyniki kulinarne.

iCooking

Nowa technologia
inteligentnego gotowania.

User experience

Fagor Touch, Bardziej intuicyjnie
niz kiedykolwiek wczesniej.
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Food Safety

Przede wszystkim higiena.

Robust design

Wykonane, aby trwac.

FagorKonnect
Potaczone dla maksymalne;j
wydajnosci.
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Cooking Control
Pozgdane wyniki kulinarne.

Podkreslanie roznic jest dla nas bardzo istotne, dlatego gwarantujemy najwyzsza

precyzje podczas gotowania, aby osiggnac optymalny rezultat. Mierzymy wilgotnosc i

ilos¢ tlenu poprzez iClima, zapewniajac czystos¢ pary dzieki Pure Steam oraz jednorodne
rozprowadzenie ciepta dzieki HA Control. Potwierdzamy to za pomocg gamy EZ Sensor,
kilku ergonomicznych sond, za pomoca ktérych mierzymy temperature w srodku potrawy,
aby mie¢ pewnosg, ze jest ona gotowana w wymaganej temperaturze. Doktadnos¢ zapewni

najlepsze rezultaty.

iCLIMA

EZ
SENSOR

Zarzadzanie atmosferg poprzez czujnik wilgoci. Pomiar,
regulacja i zarzadzanie atmosferg z maksymalng doktadnoscig
procentowa.

Sonda EZ Sensor, prosta i tatwa w uzyciu, umozliwia pomiar
temperatury w rdzeniu potrawy, co zapewnia precyzje w trakcie
catego procesu gotowania.Zapewnia statg kontrole gotowania.
Ma ergonomiczng konstrukcje, jest tatwiejszy w obstudze i
zapewnia bezpieczenstwo szefa kuchni, a przede wszystkim
pomaga zaoszczedzi¢ czas i wysitek: wigksza precyzja,
mniejsze straty.

* MoZzliwosé zamontowania dwdch sond zewnetrznych w piecach ADVANCE (sondy
SOUS VIDE lub sondy wielopunktowey)

* Mozliwosc¢ zamontowania jednej sondy zewnetrznej w piecach CONCEPT (sondy
SOUS VIDE lub sondy wielopunktowey)

12
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STEAM CONTROL

Czysta i Swieza para Pure Steam jest generowana przez kociot Unikalna konstrukcja turbiny i jej dwukierunkowos¢ zapewnia
o wyjatkowym projekcie, znajdujgcy sie na zewnatrz kabiny. rownomierne rozprowadzanie ciepta. 6 predkosci

W ten sposob produkujemy czysta, Swiezg pare, wolng od
zanieczyszczen i uzyskujemy szybkie nasycenie parg. Dzieki
temu systemowi udaje nam sie pozostawic¢ mineraty zawarte w
wodzie w samym kotle, unikajgc ich przenoszenia do zywnosci.
Automatyczne planowanie oprdzniania/uzupetniania kotta
zapewnia doskonata jego konserwacje. Oznacza to zwiekszong
trwatos¢ sprzetu.

Higiena / bezpieczenstwo:
Spalanie nastepuje poza komorg gotowania.

13
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iCooking

Nowa technologia inteligentnego gotowania.

W szybki i intuicyjny sposob pozwala wybrac produkt i stopien
ugotowania, ktory chcemy uzyskac, a piec dostosowuje
odpowiednie fazy i parametry.

Podczas realizacji piec automatycznie i w sposob ciggty przelicza
temperature, wilgotnos¢, predkosc¢ powietrza i czas wymagany
do uzyskania produktu o optymalnym stopniu ugotowania i
minimalnym zuzyciu energii.

Dodatkowo, podczas przygotowywania potrawy mozna
modyfikowac jej stopien ugotowania. iCooking szybko
dostosowuje parametry, aby uzyskac¢ pozadany rezultat.

14




Multitray

Maksymalizacja wydajnosci

System zarzgdzania produkcjg do kontroli gotowania na tacach.
Funkcja ta wykorzystuje jedng atmosfere i wykonuije tyle operacji
pieczenia, na ile pozwala pojemnos¢ pieca. W ramach tej funkgcji
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.

Mozna wybra¢ pomiedzy sterowaniem czasowym a
sterowaniem sondg (EZ Sensor) (przy sterowaniu sondg mozna
zarzgdza¢ maksymalnie 3 tacami).

Funkcja opdznionego startu: mozna wybrac, czy produkcja ma
sie rozpoczg¢ w tym samym czasie, czy dania majg by¢ gotowe
w tym samym czasie (w tym przypadku sterowanie sondg nie
jest mozliwe).

Funkcje dodatkowe

Procesy kulinarne

Uproscilismy niektore procesy kulinarne, badajgc optymalne
parametry.

W rezultacie powstato osiem nowych funkcji dodatkowych,
ktore w prosty i intuicyjny sposéb pozwalajg szefowi kuchni
zmierzy¢ sie z inteligentnymi procesami kulinarnymi. Wydajnosc¢
i wszechstronnos¢ naszych urzgdzen na najwyzszym poziomie

- Overnight Cooking

- Smoked

- Butchers Desk

- Fermentation Trend

- Pasteurization Process
- Deshidratation Corner
- Sous Vide Cooking

- Rethermalizing
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User experience
Bardziej intuicyjnie niz
kiedykolwiek wczesniej.

Intuicyjny, prosty i jasny. Nasz piec jest doskonatym przewodnikiem, ktéry pomoze
Ciw Twojej kuchni. Zawiera obszerny zbior przepisow, z wszelkimi mozliwymi
poziomami gotowania i oczekiwanymi rezultatami. Wyjgtkowy pomocnik kuchenny,
ktory stanie sie gastronomicznym must-have kazdego szefa kuchni. Aby moc prosto
wybiera¢ najbardziej wyszukane przepisy gotowane do perfekcji i z najwieksza
precyzjg dzieki programom automatycznym ,Fagor Easy” i ,Fagor Cooking”.

Generacja Advance jest wyposazona w system Fagor Touch, catkowicie szczelny
ekran dotykowy. Dzigki zastosowaniu szkfa, jest bardzo tatwy w czyszczeniy,
odporny na wode i plamy ttuszczu oraz na zarysowania. Technologia, ktéra sprawi,
ze piekarnik bedzie myslat za Ciebie, utatwiajgc Ci codzienne zycie.
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Food Safety

Przede wszystkim higiena.

Zmiana formatu, aby zapewni¢ czyszczenie pieca i rejestrowanie proceséw gotowania poprzez

kontrole HACCP. Konstrukcja pieca zostata zaprojektowana w taki sposéb, aby zapewni¢ maksymalng
higiene przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej wydajnosci i fatwosci gotowania. Ponadto, dzieki
inteligentnemu systemowi czyszczenia iWashing, mozesz wyczysci¢ wszystkie powierzchnie piekarnika.
Automatyczna metodologia, z réznymi programami zmywania, ktéra zapewnia konsumentowi
bezpieczenstwo. Cykl mycia odbywa sie przy pomocy kompletnego uktadu hydraulicznego, ktory
dopasowuije sie do potrzeb profesjonalisty. Krétko mowiagc, maksymalna dezynfekcja dla wyjatkowej
wydajnosci.

iWashing

Nowy system automatycznego czyszczenia

System automatycznego czyszczenia komory gotowania
tatwy i intuicyjny w stosowaniu

6 poziomow czyszczenia

Mozliwos¢ realizacji bezobstugowej z uwzglednieniem dziatania
nocnego

System diagnostyczny z automatycznym wyswietlaniem
komunikatow serwisowych

HACCP

System HACCP rejestruje i opisuje wszystkie srodki stuzgce
do systematycznej i swiadomej kontroli jakosci ryzyka na
wszystkich etapach produkc;ji.

Ponadto, poprzez FagorKonnect, mamy dostep do tych
informacji w kazdej chwili i z kazdego miejsca w sposob zdalny.
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Robust design
Wykonane, aby trwac.

Zbudowany z dbatoscig o szczegdty i wykonany z najwyzszej jakosci stali
nierdzewnej. Solidna konstrukcja zapewniajgca trwatos¢ przez dtugi czas, bez
pogarszania sie stanu urzadzenia pomimo ciggtego uzytkowania. Solidne i
ergonomiczna, nasze piece sg bardzo wytrzymate.

Whnetrze komory wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej austenicznej
polerowanej btyszczacej AlSI-304 o wysokiej jakosci.

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

Specjalna konstrukcja zapewniajgca rownomierny rozktad ciepta w catej komorze
wraz z HA Control.

18



FagorKonnect
Potgczone dla
maksymalnej wydajnosci.

FagorKonnect umozliwia wyjatkowe potgczenie miedzy Twoim piecem a Tobg. Pozwala na podtgczenie,
monitorowanie i zarzadzanie kuchnig z dowolnego miejsca i w dowolnym czasie. Dzieki temu mozesz
zarzadzac procesami gotowania i zdalnie je monitorowac¢. Dostep do paneli sterujgcych, sprawdzanie historii
i optymalizacja uzytkowania Twoich piecow iKORE. Krotko mowigc, krok, ktorego potrzebowates, aby stac sie

bardziej wydajnym i wolnym.

Aplikacja ta pozwala kazdemu dystrybutorowi na natychmiastowe

zapoznanie sie z alarmami generowanymi przez piece, analize
przyczyn i mozliwe rozwigzania dzieki filmom wideo. Dzigki
temu mogg zapewnic¢ swoim klientom szybka i skuteczna
obstuge posprzedazowa. Umozliwia on rowniez kontrole pieca
w czasie rzeczywistym z dowolnego miejsca, co pozwala na
zidentyfikowanie potrzebnej czesci zamiennej. Z FagorkKonnect
dystrybutor oszczedza na kosztach i procesach. Mniej wizyt u
klientow, wieksze prawdopodobienstwo znalezienia wiasciwe]
czesci zamiennej, mozliwos¢ prowadzenia konserwacji
zapobiegawczej oraz zaoferowania bazy technologicznej do
Swiadczenia nowych ustug swoim klientom, takich jak wynajem
lub zdalne ustugi serwisowe, to tylko niektére z zalet, jakie
FagorKonnect oferuje dystrybutorowi.

FagorKonnect jest synonimem komfortu i zostat
zaprojektowany jako narzedzie optymalizujace,
ktore utatwia i zwieksza codzienng produktywnosc i
wydajnosc.

(7~ FagorKonnect

Z kolei wtasciciel bedzie miat do dyspozycji w petni
konfigurowalny panel sterowania, ktéry umozliwi mu
monitorowanie, proste i w czasie rzeczywistym, wszystkiego,
Cco jest zwigzane z jego urzadzeniem: wizualizacje czasu pracy
piecéw, analize wykonanych cykli w celu sprawdzenia, ktére
przepisy sa najczesciej wykorzystywane oraz sprawdzenie, czy
rézne procesy gotowania sg przeprowadzane prawidtowo, aby
zapewni¢ higiene i bezpieczenstwo zywnosci.
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Akcesoria

Okap + piec101 + stét zamknigty Wedzarnia

Pakowaczka

Pojemnik GN-1/1 40

20



Pojemnik perforowany GNP-11-65
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Ruszty do pieczenia kurczakéw PO-GN-2/3

Ruszty do pieczenia zeberek CO-GN-1/1

Taca na bagietki

Ptyta grillowa do pieczenia lub grillowania fry grill 1/1

Plyta grillowa do pieczenia lub grillowania GRILL-1/1

Tace na jajka, omlety lub nale$niki molde-11

AT

Taca na frytki i inne potrawy smazone FRI-11

\ ™ T
/ Hﬂ LAY

i
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