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Fagor Professional

Entdecken Sie unsere Produktneuheiten!

Link zur Webseite Produktkatalog Funktionen

Ein neues 
Zubereitungskonzept
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Fagor Professional

iCooking

Neue intelligente Gartechnologie.

Der Benutzer wählt bequem und 
intuitiv das gewünschte Produkt und 
das gewünschte Garergebnis aus und 
der Backofen stellt automatisch die 
entsprechenden Garphasen und 
Parameter ein.

Während des Programmablaufs 
berechnet der Backofen automatisch 
kontinuierlich die Temperatur, die 
Luftfeuchtigkeit, die 
Drehgeschwindigkeit des Gebläses 
und die erforderliche Garzeit zur 
Sicherstellung eines optimalen 
Garergebnisses mit dem 
geringstmöglichen Energieverbrauch.

Darüber hinaus kann während des 
Programmablaufs das eingestellte 
Garergebnis verändert werden. 
iCooking sorgt für die unmittelbare 
Neueinstellung der Parameter für das 
gewünschte Ergebnis.

User experience 

Intuitiv, einfach und übersichtlich. 
Unser Backofen ist der perfekte Helfer 
in Ihrer Küche. Ausgestattet mit einer 
umfangreichen Rezeptsammlung mit 
allen möglichen Garstufen und 
Ergebnissen für Ihr Gericht. Eine 
außergewöhnlicher Kochexperte, der 
für jeden Küchenchef ein 
unentbehrlicher Helfer sein wird. Die
Automatikprogramme „Easy Cooking” 
und „Fagor Cooking” zaubern mit 
einzigartiger Präzision raffinierte auf 
den Punkt gegarte Speisen.
Die Generation Advance ist mit dem 
Fagor Touch- System ausgestattet, 
einem vollständig glasversiegelten
Touchscreen, der sehr leicht zu 
reinigen, wasser- und fettabweisend 
und äußerst kratzfest ist. Eine 
intelligente Backofen-Technologie, die 
Ihnen den Küchenalltagwesentlich 
erleichtert.

Cooking Control 

Auf den kleinen Unterschied kommt 
es an. Deshalb gewährleisten wir 
höchste Präzision für optimale 
Garergebnisse. iClima misst die 
Feuchtigkeit und den Sauerstoffgehalt 
im Backofen,

PureSteam gewährleistet die höchste 
Reindampfqualität und HA Control 
sorgt für eine gleichmäßige 
Wärmeverteilung. Die EZ-Sensor-
Technologie gewährleistet die 
Funktionssicherheit aller Prozesse, 
mehrere ergonomische Sensoren 
messen die Kerntemperatur der 
Lebensmittel, um sicherzustellen, 
dass sie bei optimaler Temperatur 
gegart werden. Präzision, die beste 
Garergebnisse sicherstellt.

Food Safety

Garantierte Reinigung des Backofens 
und Aufzeichnung aller Garprozesse 
mithilfe des HACCPKontrollsystems.

Das konstruktive Design des 
Backofens gewährleistet neben 
Funktionssicherheit und optimalen 
Garergebnissen selbstverständlich 
einen maximalen Hygienestandard. 
Darüber hinaus sorgt das intelligente 
Reinigungssystem iWASHING für die 
vollständige Reinigung aller 
Oberflächen des Backofens. Die 
vollkommen automatisierten Abläufe 
mit verschiedenen Spülprogrammen 
gewährleisten die Sicherheit des 
Verbrauchers. Der Reinigungszyklus 
wird durch ein komplett hydraulisches 
System ausgeführt, das sich an die 
spezifischen Anforderung der 
Profi-Küche anpasst. Das Ergebnis ist 
eine maximale Desinfektion für eine 
einzigartige Leistungsfähigkeit.

Robust design
Bis ins kleinste Detail durchdachte 
Konstruktion mit hochwertigem 
Edelstahl. Eine robuste auf Langlebigkeit 
ausgelegte Konstruktion, die optimale 
Funktionssicherheit und Zuverlässigkeit 
des Geräts selbst bei besonders 
intensiver Nutzung gewährleistet. Unsere 
Backöfen zeichnen sich durch ihr 
robustes Design, ihre durchdachte 
Ergonomie und Langlebigkeit aus.

Backofenstruktur aus Edelstahl 
AISI-304 (innen spiegelpoliert).
Die speziell konzipierte Konstruktion 
sorgt in Verbindung mit dem HA 
Control-System für eine gleichmäßige 
Wärmeverteilung im Garraum.

FagorKonnect

FagorKonnect ermöglicht dem 
Benutzer eine einzigartige Verbindung 
zum Backofen. Die Funktion 
ermöglicht von jedem beliebigen Ort 
aus und zu jedem Zeitpunkt die 
Verbindung zum Herd für dessen 
optimale Überwachung. FagorKonnect

Einstellung und Überwachung aller 
Garprozesse von der Ferne aus. 
Direkter Zugriff auf die Menüs des 
Displays, Aufruf historischer Daten und 
Optimierung der Nutzung Ihres 
iKORE-Backofens. Mit der 
FagorKonnect-Technologie gehen Sie 
den entscheidenden Schritt weiter zu 
mehr Effizienz und Freiheit.

Funktionen und
Ausstattungsmerkmale
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Garqualität, Effizienz und Sicherheit. Leistung und Robustheit.
- 10“-Touchscreen
- 7“-Touchscreen beim Ofen 0623

- 2,8“-Display mit elektronisch
  gesteuerter Handbedienung

Funktionen APW AP AW A

PureSteam. Reindampf-Generator mit 
Kalkdetektor.
Reindampf-Generator mit automatischer 
Füllfunktion.

– –

iCooking (Fleisch, Geflügel, Fisch, Meeresfrüchte, 
Gemüse, Reis und Hülsenfrüchte, 
Molkereiprodukte, Gebäck und Brotwaren). 
Intelligenter Garprozess mit automatischer
Einstellung

Zusatzfunktionen (Regenerieren, Vakuumgaren, 
Garen über Nacht, Fermentieren,
Pasteurisieren, Räuchern, Wurstwaren, 
Dehydrieren).
Intelligenter Garprozess mit automatischer 
Einstellung.

iClima (Steuerung und Regelung der 
Feuchtigkeit in 1 %-Schritten)

Fagor Cooking Center

Multitray  

Garmodi: Niedertemperaturdampf 30-98 ºC, 
Dampf 99 ºC, Superdampf 100-130 ºC,
Mischbetrieb 30-300 ºC und Konvektion 30-300 
ºC

Bedienung

Liste mit Rezeptfavoriten im 
FagorCookingCenter

Easy Cooking (Anpassung an den Benutzer und 
seine Apps)

Kapazitives 10,1“-TFT-Glasdisplay (7“ beim 
Backofen 0623) für eine einfache und
intuitive Bedienung

Steuerung und Überwachung des Backofens 
von mobilen Geräten aus über FagorKonnect

Reinigung

iWASHING Fester Reiniger (umwelteffizient) – –

iWASHING Flüssigreiniger (umwelteffizient) – –

Versenkbarer Duschkopf mit integrierter 
Wasserabschaltfunktion

Ausstattungsmerkmale

EZ-Sensor. Interner Multipunkt-Sensor

Garraumtür mit Dreifachverglasung und 
Belüftung

FagorKonnect

Ethernet Verbindung

WiFi Verbindung

Funktionen CPW CP CW C

PureSteam. Reindampf-Generator mit 
Kalkdetektor. Reindampf-Generator mit
automatischer Füllfunktion

- -

iCooking (Fleisch, Geflügel, Fisch, 
Meeresfrüchte, Gemüse, Reis und 
Hülsenfrüchte,Molkereiprodukte, Gebäck 
und Brotwaren).

iFunction (Regenerieren, Vakuumgaren, 
Garen über Nacht, Fermentieren, 
Pasteurisieren,
Räuchern, Wurstwaren, Dehydrieren)

iClima (Steuerung und Regelung der 
Feuchtigkeit in 10 %-Schritten)humidity 
with a percentage of 10%)

Garmodi: Niedertemperaturdampf 30-98 
ºC, Dampf 99 ºC, Superdampf       100-130 
ºC,
Mischbetrieb 30-300 ºC und Konvektion 
30-300 ºC

Bedienung

Liste mit Rezeptfavoriten im Fagor Recipe 
Center

2,8“-Display mit Drehwahlschalter mit 
Push-Funktion für Einstellungen und
Eingabebestätigung

Reinigung

iWASHING Fester Reiniger (umwelteffizient) – –

iWASHING Flüssigreiniger (umwelteffizient) – –

Versenkbarer Duschkopf mit integrierter 
Wasserabschaltfunktion

Ausstattungsmerkmale

EZ-Sensor. Interner Multipunkt-Sensor

Garraumtür mit Dreifachverglasung und 
Belüftung

  Standard Ausrüstung

  Optional bei Anfrage bei der Bestellung.

-   Nicht verfügbar.
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€

-

-

a) Verbesserung Ihres Kundendienstes  
dank der Unmittelbarkeit: Alarme der Öfen 
sofort bestimmen, mögliche Ursachen 
analysieren und Lösungsvideos ansehen, 
Maschine in Echtzeit von überall aus mit dem 
„Remote-Desktop“ überprüfen und schnell 
erkennen, welches Ersatzteil für eine Reparatur 
erforderlich sein könnte. Sie müssen schließlich 
dafür sorgen, dass die Geräte Ihres Kunden so 

wenig Zeit wie möglich außer Betrieb sind.

b)  Effizienz in Ihren Prozessen und 
entsprechende Kosteneinsparungen:

Einsparungen beim Kundendienst: weniger 
Besuche, höhere Wahrscheinlichkeit, das 
richtige Teil zu finden

Echtzeit-Benachrichtigung über notwendige 
Reparaturen, sowohl für die präventive als auch 
reaktive Wartung

Zentralisierte und ferngesteuerte Aktualisierung 
von Software.

c) FagorKonnect bietet Ihnen die 
technologische Grundlage, um Ihren Kunden 
neue Dienstleistungen wie Leasing, „vernetzte“ 
Wartungsdienste usw. anbieten zu können.

a) Verbessern Sie die Verwaltung Ihres 
Unternehmens: 
FagorKonnect bietet Ihnen ein vollständig 
anpassbares Bedienfeld, mit dem Sie Ihre 
Backöfen auf einen Blick und in Echtzeit 
komplett überwachen können, um die richtigen 
Entscheidungen zu treffen. 
· Kontrollieren Sie den Ist-Zustand der      
 ausgewählten Maschinen (verfügbar, defekt, in  
 Betrieb, offline) und reduzieren Sie      
 Ausfallzeiten.

· Steuern Sie die Produktion, indem es die  
 ausgeführten Zyklen analysieren, und       

 bestimmen Sie, welche Rezepte am meisten  
 verwendet werden..

·  Verwalten Sie die Auslastung Ihrer Geräte  
  durch eine intuitive Anzeige der Betriebs- und  
  Stillstandszeiten innerhalb eines bestimmten  
  Zeitraums.

b) Sicherstellung der Prozesse:
Überprüfen Sie, ob die verschiedenen 
Kochprozesse korrekt ablaufen, um die 
Lebensmittelhygiene und -sicherheit zu 
gewährleisten. Kontrollieren Sie die HACCP-
Rückverfolgbarkeit. Sie können alle Zyklen 
mithilfe von Diagrammen visualisieren.

c) Effizienz und Komfort: 
Verwalten Sie alle Ihre Fagor-Geräte von einem 
beliebigen Ort und Gerät aus. Importieren/
exportieren Sie Rezepte; zeigen Sie den 
Betriebsstatus und eventuelle Fehler an; führen 
Sie Remote-Prozesse durch, wie z. B. die 
Selbstreinigung oder den Fernzugriff zur 
Steuerung des Ofens.

Wichtigste Vorteile
Händler

Eigentümer

·  Effizienz und Komfort auf Tastendruck

· Verwalten Sie alle Ihre Fagor-Geräte aus der Ferne   
  über unsere cloudbasierte Anwendung

· Sowohl Foodservice- als auch Wäschereigeräte 

· FagorKonnect unterstützt Sie dabei

Die Konnektivität bei 
Fagor Professional.  
Foodservice Geschäftsperspektive 

Zubehör für Konnektivität
SPEKTRUM MODELL CODE BEZEICHNUNG

Advance Ethernet-Kabelsatz 19095311 Kabel und Kabelverschraubung zum Herausnehmen der Ethernet-Buchse 
aus dem Backofen.

Advance Bausatz WLAN-Anschluss für Serie 
Advance - Bausatz für Internet-Anschluss der Backöfen über WLAN
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Funktionalitäten DISTRIBUIDOR PROPIETARIO

   Dashboard:  

Passen Sie Grafiken nach Ihren Nutzungsanforderungen an, um die gewünschten Informatio-
nen über Ihre Geräte anzuzeigen und Ihren Betrieb zu verwalten

   Devices

Rufen Sie Ihre angeschlossenen Backöfen in einer Liste auf oder geolokalisieren Sie sie auf 
einer Karte

Organisieren Sie Ihre Geräte mit dem „Label"-System nach Gruppen Ihrer Wahl

Überprüfen Sie den Betriebsstatus Ihrer Backöfen in Echtzeit

Übernehmen Sie die „Fernsteuerung" Ihres Backofens und bedienen Sie das Touchpanel, als ob 
Sie direkt davor stünden  (*)

Aktualisieren Sie die Softwareversion mit FagorKonnect nach Bedarf  -

     Rezepte

Erstellen Sie bequem und einfach detaillierte Rezepte: mit Bild, notwendigem Zubehör, 
Zutatenliste, Zubereitung, Garphasen  -

Exportieren/Importieren Sie Rezepte zu/von jedem Backofen aus der Ferne, wenn das Gerät 
mit dem Internet verbunden ist (oder per USB ohne Internetverbindung)  -

Verwenden Sie die erweiterten Filter, um Ihre gewünschten Rezepte auszuwählen oder wählen 
Sie einfach Ihre „Favoriten" aus.  -

     Hygiene

Umfassende Protokollierung der Betriebsparameter (HACCP): eine Datei für jeden Zyklus, 
erweiterte Filter, Import nach Bedarf, Anzeige von Diagrammen und Daten in FagorKonnect 
oder Download als PDF

HACCP-Verwaltung aus der Ferne, wenn der Backofen an das Internet angeschlossen ist, oder 
per USB ohne Internetverbindung

Überwachen Sie die automatische Reinigung Ihrer Backöfen und „starten" Sie je nach Bedarf 
einen Reinigungszyklus aus der Ferne mit Ihrer FagorKonnect-App  -

   Technischer Kundendienst

Prüfen Sie per Echtzeit-Anzeige, welche Ihrer angeschlossenen Geräte eine Störung aufweisen 
und geolokalisieren Sie sie

Sie behalten stets den Überblick mit der Echtzeitanzeige einer detaillierten Liste aller von den 
Geräten gemeldeten Vorfälle

Sie erhalten die gewünschten Meldungen von Ihren Geräten in Ihrer FagorKonnect-App

Zugang zum Abschnitt „Fehlerbehebung" jeder Warnmeldung; dort finden Sie die notwendigen 
technischen Dokumente und ein Anleitungsvideo, wie Sie jede mögliche Ursache der 
Fehlermeldung beheben können.

 -

Registrierungsprozess
Wie können Sie sich auf der FagorKonnect-Plat-
tform als Händler registrieren?

Kontaktieren Sie Ihren Vertriebsverantwortli-
chen von Fagor Professional

Sie erhalten dann eine E-Mail-Nachricht mit 
einem Link, um Ihre Registrierung 
abzuschließen

Sie erhalten dann eine E-Mail-Nachricht 
mit einem Link, um Ihre Registrierung 
abzuschließen

Wie können Sie Ihre Kunden auf der 
FagorKonnect-Plattform registrieren?

Wie können Sie Ihre Kunden auf der 
FagorKonnect-Plattform registrieren?

Öffnen Sie die FagorKonnect-App und 
erstellen Sie eine Einladung für Ihren Kunden

Sie erhalten dann eine E-Mail-Nachricht 
mit einem Link, um die Registrierung 
abzuschließen

Sie müssen dazu das Anmeldeformular ausfüllen

Ihr Kunde hat nun Zugang zu FagorKonnect!
Ihr Kunde kann direkt seine Geräte registrieren und ihr 
volles Potenzial ausschöpfen 

(*) Diese Funktion erfordert eine „Eigentümer-Validierung.
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- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

0623 061

Kapazität 6 GN-2/3 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60Hz 50/60Hz 50Hz

MERKMALE

MODELL
Advance A, Boiler P, Feststoffreiniger SW, 
Türöffnung rechts R  und Handbrause S im 
Lieferumfang enthalten

APW-0623-E R SW S  APW-061-E R SW S APW-061-G NG 
R SW S  

Code 19079298 19078616 19088205

Anschlusswert (kw) 5,80 11,10 0,83

Abmessungen  (mm) 658x564x570 898x867x846 922x898x846

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 

APW-061 LPG 
50Hz      
19078662

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE APW-0623-E  
18004353

APW-061-E  
18004257

APW-061-G  
 18004265

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW  
AP-0623 -E   
18004352

BW  
AP-061-E  
18004256

BW  
AP-061-G NG  
18004264

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 165 Siehe Seite 166

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

PureSteam
Boilermodelle.
Touch-Display.
0623 bis 062
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101 062

Kapazität 10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 6 GN-2/1

Energieart

Frequenz 50/60Hz 50Hz 50/60Hz

MERKMALE

MODELL
Advance A, Boiler P, Feststoffreiniger SW, 
Türöffnung rechts R  und Handbrause S im 
Lieferumfang enthalten

APW-101-E R SW S  
APW-101-G NG 
R SW S APW-062-E R SW S

Code 19078668 19088215 19087724

Anschlusswert (kw) 18,60 0,83 22,20

Abmessungen  (mm) 898x867x1.117 922x898x1.150 1.130x1.063x878

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - 

APW-101-LPG 
50Hz 
19079387

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE APW-101-E
18004289

APW-101-G  
 18004297

APW-062-E  
18004273

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
AP-101-E  
18004288

BW 
AP-101-G NG  
18004296

BW  
AP-0623 -E   
18004272

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 166 Siehe Seite 168
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* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.
* Für den intensiven Einsatz im Dampf-Modus empfehlen wir die Modelle PureSteam (mit Boiler).

DirectSteam
Einspritzmodelle.
Touch-Display.
0623 bis 062

0623 061

Kapazität 6 GN-2/3 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60Hz 50/60Hz 50Hz

MERKMALE

MODELL
Advance A, Einspritzung, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten

AW-0623-E R SW  AW-061-E R SW AW-061-G NG R SW

Code 19079299 19078613 19088204

Anschlusswert (kw) 5,80 10,20 0,83

Abmessungen  (mm) 657x563x570 898x867x846 824x898x846

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - - AW-061 LPG  R SW

19078664

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE AW-0623-E  
18004351

AW-061-E
18004255

AW-061-G NG  
18004263

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
A-0623-E  
18004350

BW  
A-061-E  
18004254

BW 
A-061-G NG  
18004262

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 165 Siehe Seite 166
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

101 062

Kapazität 10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 6 GN-2/1

Energieart

Frequenz 50/60Hz 50Hz 50/60Hz

MERKMALE

MODELL
Advance A, Einspritzung, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten

AW-101-E R SW AW-101-G NG R 
SW AW-062-E R SW

Code 19078671 19088214 19088209

Anschlusswert (kw) 18,60 0,83 22,2

Abmessungen  (mm) 898x867x1.117 922x898X1.150 1.130x1069x878

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz -

AW-101-LPG 
50Hz          
19079402

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE AW-101-E 
18004287

AW-101-G 
 18004295

AW-062-E 
18004271

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
A-101-E  
18004286

BW 
A-101-G NG 
18004294

BW  
A-062-E    
18004270

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 166 Siehe Seite 168
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Fagor Professional
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102 201

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

MERKMALE

MODELL Advance A Boiler P, Feststoffreini-
ger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

APW-102-E R SW  S APW-102-G NG R SW S APW-201-E R SW  T

Code 19079785 19088221 19079328

Anschlusswert (kw) 33,60 0,83 37,20

Abmessungen  (mm) 1130x1063x1.117 1063x1130x1150 929x964x1.840

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - APW-102-G LPG R SW S 

19084513 - 

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE APW-102-E
18004305                        

APW-102-GN 
18004313 

APW-201-E
18004321

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
AP-102-E 
18004304

BW 
AP-102-GN  
18004312

BW 
AP-201-E 
18004320

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B B B (nur Modelle ohne 
Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 168 Siehe Seite 169

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

PureSteam
Boilermodelle.
Touch-Display.
102 bis 202
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

201 202

Kapazität 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Energieart

Frequenz 50 Hz 50/60 Hz 50Hz

MERKMALE

MODELL Advance A Boiler P, Feststoffreini-
ger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

APW-201-G NG R SW S T APW-202-E R SW S T APW-202-G NG R 
SW S T

Code 19088272 19078839 19088278

Anschlusswert (kw) 1,545 67,20 1,545

Abmessungen  (mm) 929x964x1.841 1074x1162x1.841 1074x1162x1841

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 

APW-201-G LPG R SW 
S T 
19081898

- 
APW-202-G LPG R 
SW S T 
19078832

Optionen konfigurieren

Einstellbarer CODE APW-201-G 
18004329

APW-202-E 
18004337 

APW-202-G  
18004345

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
AP-201-G 
18004328

BW 
AP-202-E  
18004336

BW 
AP-202-G  
18004344

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B (nur Modelle ohne 
Trolley) B B (nur Modelle ohne 

Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 169 Siehe Seite 169
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Fagor Professional
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102 201

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2

Energieeffizienzklasse

Energieart 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Merkmale

Modell Advance A, Einspritzung, Feststo-
ffreiniger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

AW-102-E R SW AW-102-G NG R SW AW-201-E R SW T

Code 19079784 19088220 19079330

Anschlusswert (kw) 33,60 0,83 37,2

Abmessungen  (mm) 1130x1063x1117 1063x1130x1.150 929x964x1.841

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - AW-102-G LPG R SW  

 19084514

Optionen konfigurieren

Einstellbarer code AW-102-E
18004303                        

AW-102-G NG 
18004311 

AW-201-E
18004319

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
A-102-E  
18004302

BW 
A-102-G NG  
18004310

BW 
A-201-E  
18004318

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B B B (nur Modelle 
ohne Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 168 Siehe Seite 169

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

* Für den intensiven Einsatz im Dampf-Modus empfehlen wir die Modelle PureSteam (mit Boiler).

DirectSteam
Einspritzmodelle.
Digital-Display.
102 bis 202
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

201 202

Kapazität 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Energieeffizienzklasse

Energieart 50 Hz 50/60 Hz 50Hz

Merkmale

Modell Advance A, Einspritzung, Feststo-
ffreiniger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

AW-201-G NG R SW T AW-202-E R SW T AW-202-G NG R 
SW T

Code 19091667 19078837 19091670

Anschlusswert (kw) 1,545 67,20 1,545

Abmessungen  (mm) 964x930x1.870 1074x1162x1.841 1074x1162x1.870

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 

AW-201-G LPG R SW T 
19091668 - 

AW-202-G LPG 
R SW T 
19078830

Optionen konfigurieren

Einstellbarer code AW-201-G 
18004327

AW-202-E
18004335 

AW-202-G R SW T   
18004343

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
A-201-G 
18004326

BW 
A-202-E 
18004334

BW 
A-202-G  
18004342

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B (nur Modelle ohne 
Trolley)

B (nur Modelle ohne 
Trolley)

B (nur Modelle 
ohne Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 externe SousVide-Fühlereinheiten 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 externe Temperaturfühler 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 externe SousVide-Fühlereinheit und 1 
Temperaturfühler 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 169 Siehe Seite 169
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Fagor Professional
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0623 061

Kapazität 6 GN-2/3 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz 50Hz

Merkmale

Modell
Concept C, Boiler P, Feststoffreiniger SW, 
Türöffnung rechts R  und Handbrause S im 
Lieferumfang enthalten

CPW-0623-E R SW S CPW-061-E R SW S CPW-061-G NG R SW S

Code 19073931 19073648 19088202

Anschlusswert (kw) 5,80 11,10 0,83

Abmessungen  (mm) 898x867x846 922x898x846

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 658x564x570 - CPW-061-G LPG R SW S       

19077398

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer code CPW-0623-E
18004349

CPW-061-E
18004253

CPW-061-G
18004261 

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
CP-0623-E 
18004348

BW 
CP-061-E 
18004252

BW 
CP-061-G 
18004260

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 165 Siehe Seite 166

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

PureSteam
Boilermodelle.
Digital-Display.
0623 bis 062
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

101 062

Kapazität 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2 6 GN-2/1 - 12 GN-1/1

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Merkmale

Modell
Concept C, Boiler P, Feststoffreiniger SW, 
Türöffnung rechts R  und Handbrause S im 
Lieferumfang enthalten

CPW-101-E R SW S CPW-101-G NG R SW S CPW-062-E R SW S

Code 19072806 19088212 19087480

Anschlusswert (kw) 18,60 0,83 22,2

Abmessungen  (mm) 898x867x1.117 922x898x1.150 1130x1063x878

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - CPW-101-G 

19078761

Optionen konfigurieren

Einstellbarer code CPW-101-E
18004285

CPW-101-G NG
18004293 

CPW-062-E
18004269

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
CP-101-E  
18004284

BW 
CP-101-G 
18004292

BW 
CP-062-E 
18004268

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Ohne versenkbare Dusche  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 167 Siehe Seite 168
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Fagor Professional

€ € €

- - -

-

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

0623 061

Kapazität 6 GN-2/3 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz 50Hz

Merkmale

Modell
Concept C, Einspritzung, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten

CW-0623-E R SW CW-061-E R SW CW-061-G NG R SW

Code 19075070 19076322 19088201

Anschlusswert (kw) 5,80 11,10 0,83

Abmessungen  (mm) 657x563x570 898x817x846 824x898x846

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - - CW-061-G LPG R SW 

19078641

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer code CW-0623-E
18004347

CW-061-E 
18004251

CW-061-G
18004259 

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
C-0623-E 
18004346

BW 
C-061-E 
18004250

BW 
C-061-G NG  
18004258

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 165 Siehe Seite 166

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

Für den intensiven Einsatz im Dampf-Modus empfehlen wir die Modelle PureSteam (mit Boiler).

DirectSteam
Einspritzmodelle.
Digital-Display.
0623 bis 062
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

101 062

Kapazität 10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 6 GN-2/1 - 12 GN-1/1

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Merkmale

Modell
Concept C, Einspritzung, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten

CW-101-E R SW CW-101-G NG R SW CW-062-E R SW

Code 19073625 19088211 19088207

Anschlusswert (kw) 22,20 0,83 22,2

Abmessungen  (mm) 898x816x1.117 824x898x1.150 1130x1069x878

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - CW-101-LPG 50Hz 

19079344

Optionen konfigurieren

Einstellbarer code CW-101-E
18004283

CW-101-G
18004291 

CW-062-E
18004267

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW 

Basic Washing System BW
BW 
C-101-E  
18004282

BW 
C-101-G NG 
18004290

BW 
C-062-E 
18004266

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 167 Siehe Seite 168
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Fagor Professional
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102 201

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Merkmale

Modell Concept C, Boiler P, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten (T wagen 
enthalten 201-202)

CPW-102-E R SW S CPW-102-G NG R SW S CPW-201-E R SW S T

Code 19079303 19088218 19078184

Anschlusswert (kw) 33,60 0,83 37,2

Abmessungen  (mm) 1130x1063x1117 1063x1130x1150 929x964x1840

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - CPW-102-G LPG R SW S 

19080971 -

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer CODE CPW-102-E  
18004301

CPW-102-G
18004309 

CPW-201-E
18004317

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
CP-102-E 
18004300

BW 
CP-102-G 
18004308

BW 
CP-201-E 
18004316

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L

Ohne versenkbare Dusche  S S S S

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B B B (nur Modelle ohne 
Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 168 Siehe Seite 169

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.

PureSteam
Boilermodelle.
Digital-Display.
102 bis 202
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201 202

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Energieart

Frequenz 50 Hz 50/60 Hz 50 Hz

Merkmale

Modell Concept C, Boiler P, Feststoffreiniger 
SW, Türöffnung rechts R  und Handbrause 
S im Lieferumfang enthalten (T wagen 
enthalten 201-202)

CPW-201-G NG R 
SW S T CPW-202-E R SW S T CPW-202-G NG R SW 

S T

Code 19088259 19075005 19088276

Anschlusswert (kw) 1,545 67,20 1,545

Abmessungen  (mm) 929x964x1841 1074x1162x1.841 1074x1162x1.841

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 

CPW-201-G LPG 
R SW S T 
19080953

- 
CPW-202-G LPG R SW 
S T 
19078418

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer CODE CPW-201-G 
18004325

CPW-202-E
18004333 

CPW-202-G
18004341

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
CP-201-G  
18004324

BW 
CP-202-E 
18004332

BW 
CP-202-G 
18004340

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L

Ohne versenkbare Dusche  S S S S

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B (nur Modelle 
ohne Trolley)

B (nur Modelle ohne 
Trolley)

B (nur Modelle ohne 
Trolley)

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 169 Siehe Seite 169
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102 201

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2

Energieart

Frequenz 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Merkmale

Modell Concept C, Einspritzung, Feststo-
ffreiniger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

CW-102-E R SW CW-102-G NG R SW CW-201-E R SW T

Code 19079564 19088217 19079085

Anschlusswert (kw) 33,60 0,83 37,2

Abmessungen  (mm) 1130x1063x1117 1063x1130x1.150 929x964x1841

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz - CW-102-G LPG R SW 

19084510

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer code CW-102-E  
18004299

CW-102-G
18004307 

CW-201-E
18004315

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
C-102-E 
18004298

BW 
C-102-G 
18004306

BW 
C-201-E 
18004314

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 168 Siehe Seite 169

* Alle Elektrobacköfen werden mit 50/60hz geliefert.

Elektrische . -  Nicht verfügbar. Gas

* Alle Modelle mit WRAS-Zertifikat erhältlich. Überprüfen Sie den Preis.
Für den intensiven Einsatz im Dampf-Modus empfehlen wir die Modelle PureSteam (mit Boiler).

DirectSteam
Einspritzmodelle.
Digital-Display.
102 bis 202
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201 202

Kapazität 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Energieart

Frequenz 50 Hz 50/60 Hz 50 Hz

Merkmale

Modell Concept C, Einspritzung, Feststo-
ffreiniger SW, Türöffnung rechts R  und 
Handbrause S im Lieferumfang enthalten 
(T wagen enthalten 201-202)

CW-201-G NG R SW T CW-202-E R SW T CW-202-G NG R SW T

Code 19091665 19078517 19091669

Anschlusswert (kw) 1,545 67,20 1.545

Abmessungen  (mm) 964x930x1.870 1074x1162x1.841 1074x1162x1.870

Version Butangas Propangas
LPG 50Hz 

CW-201-G LPG R SW 
T 
19091666

- CW-202-G LPG R SW T 
19078808

Optionen konfigurieren -

Einstellbarer code CW-201-G
18004323

CW-202-E
18004331 

CW-202-G
18004339

Waschsystem  iWASHING Liquid LW LW LW LW

Basic Washing System BW
BW 
C-201-G 
18004322

BW 
C-202-E 
18004330

BW 
C-202-G 
18004338

 Gewechselter türanschlag (links) L L L L 

Wechselbarer Türanschlag  S S S S 

Ohne Wagen T T T T

Einziehbare Handbrause B B B B

1 externe SousVide-Fühlereinheit 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 externer Temperaturfühler 1ST 1ST 1ST 1ST 

OPTIONALE SPANNUNGEN

Elektrische Spannungen

Dreiphasig 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Einphasig 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

Version Marine 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N) 440V 3~ (NO N)

Schiffsausführung

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Ohne Nullleiter 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

ZUBEHÖR

Finden Sie das passende Zubehör Siehe Seite 169 Siehe Seite 169
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SH-23 SH-23-R SH-23-B SH-23-RB MSH-23 SHP-23 STHH-23 EX-23 + SH-23
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MODELL CODE BESCHREIBUNG

Untergestelle

SH-23 19058933 Untergestell - höhe = 850 mm. 2 Zwischenregale.

SH-23-R 19058940
Untergestell mobiler- Höhe = 850 mm. 2 Zwischenregale.
Vier Rollen, zwei mit Bremse.

SH-23-B 19058941
Untergestell - Höhe = 850 mm. 2 Zwischenregale.
2 Kit Behälterelemente mit 4 Stufen GN-2/3. 
(Höhe zwischen den Führungen 62 mm)

SH-23-RB 19058943
Untergestell mobiler- Höhe = 850 mm. 2 Zwischenregale. Geschlossene Seiten
2 Kit Behälterelemente mit 4 Stufen GN-2/3. (Höhe zwischen den Führungen 62 mm)
Vier Rollen, zwei mit Bremse.

SH-23-RBM 19079266
Mobiler Wagen für den Außeneinsatz, ideal für Catering oder Bankette im Außenbereich. 
Inklusive 2 Karaffen à 15 Liter, eine für Trinkwasser und eine zur Wasserentsorgung. Es 
wird also nur der Zugang zur Stromversorgung benötigt.

MSH-23 19059319
LEVELABLE UNTERGESTELL
um einen Ofen 0623 auf einen Tisch oder eine Basis zu stellen

Wandhalterung

SHP-23 19059282 Wandhalterung. Einen Ofen 0623 an die Wand hängen.

Absaughaube

EXH-23 19073213 Absaughaube für den Ofen 0623.

Kit stacking 

STHH-23 19059364 Kit stacking - stacking von zwei öfen 0623
Kit von Elementen, um zwei Öfen 0623 in Stacking zu setzen.

STHA-23 19087772
Kit stacking - stacking von öfen 0623 + schockkühler 031
Kit von Elementen, um einen 0623 Ofen und einen Schockkühler 031 auf Stacking zu 
setzen.

Sonstiges zubehör

GD-AD 19004504
Schlauchbrause - aufstellung im freien.
(Für heissluftdämpfer ace und acg range Concept).

BEHÄLTER Siehe gemeinsames Zubehör und Behälter

KIT 19069736 Doppelverschluss-anker-kit

KIT MARINE 
0623 19087161 Kit marine 0623 440v 3 50/60hz

SPEZIFISCHES ZUBEHÖR
Zubehör für die modelle 0623
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MODELL CODE BESCHREIBUNG MODELL CODE

Untergestelle

       (Boiler)

SH-11 E iKORE 19082326 Untergestell - höhe = 650 mm. SH-11 G iKORE 19082327

SH-11-R E iKORE 19083237 Untergestell mit rollen - Höhe = 650 mm.  
Vier Rollen, zwei mit Bremse. SH-11-R G iKORE 19083234

SH-11-B E iKORE 19082006
Untergestell - Höhe = 650 mm
2 GBS-11 Behälterelemente mit 6 Stufen GN-1/1.
(Höhe zwischen den Führungen 68 mm)

SH-11-B-G iKORE 19082005

SH-11-BR E iKORE 19083238
Untergestell mit rollen - Höhe = 650 mm.  
Vier Rollen, zwei mit Bremse. 2 GBS-11 Behälterelemente 
mit 6 Stufen GN-1/1.
(Höhe zwischen den Führungen 68 mm)

SH-11-BR G iKORE 19083239

 

SH-11-B C iKORE 19084329
Geschlossener ständer Höhe=650 mm. 
Mit 2 Schienen-Sets mit 6 Ebenen (jeweils GN-1/1)
* Nur für Elektroöfen geeignet.

SH-101-G iKORE 19084543

SH-101-E iKORE 19079211
Geschlossener ständer mit türen Höhe=650 mm.
Mit 2 Schienen-Sets mit 6 Ebenen (jeweils GN-1/1)
* Nur für Elektroöfen geeignet.

SH-101-G iKORE 19079233

HSO-061-101 19095861 Heisses unterbau - Höhe=650 mm.
Schiebetüren. Zwangsbelüftung.

Transportwagen

CP-11 19013352 (*) Transportwagen 
für 061 und 101 Hordengestelle.

CP-11-R 19018752 (*) Verstellbares transportwagen 
Mit anderen Unterstützungen zu benutzen.

GE-101 19011569 Aufnahmeschienen
Für Hordengestelle 061 und 101.

Sonstiges zubehör

GD-AD 19004504 Schlauchbrause. 
Aufstellung im Freien. (Für HEISSLUFTDÄMPFER ACE und ACG RANGE Concept).

AP-10 19004439 Element für befestigung 
2 Elemente.

19069736 Verankerungs-set doppelte verriegelung

KIT ZOCALO
ENCIMERA

19087305 PureSteam. 
Sockelsatz 061 & 101  gas next

19087303 DirecSteam. 
Kit zocalo arbeitsplatte 061 & 101  elec next

Haube

EXH-061-101 19085190 Haube 061-101 Elektrische Verflüssigung

Zubehör für die modelle 061 und 101
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MODELL CODE BESCHREIBUNG ABMESSUNGEN 
(mm)

Hordengestelle

EB-101 19011561
Hordengestell 10 Stufen GN-1/1 oder 20 GN-1/2. 
Notwendig:  Aufnahmeschienen GE-101. (Höhe zwischen den 
Schalen 62 mm)

398x584x730

EP-101 19013354 Hordengestell für teller 30 Teller Ø 31 cm. 
Notwendig: Aufnahmeschienen GE-101. 422x635x725 

Sonstiges zubehör

LTE-101 19011739
Warmhalte
Abdeckung, für das Hordengestell EP-101.
Behält Temperatur für 20 Minuten.

405x500x700

GP-101 19011983 Kit für Bäckerei Behälter
Für 8 Bleche 60 x 40 cm. (Höhe zwischen den Schalen 85 mm) -

MODELL CODE BESCHREIBUNG ABMESSUNGEN 
(mm)

Hordengestelle

EB-061 19011559
Hordengestell 
6 Stufen GN-1/1 oder 12 GN-1/2. 
Notwendig: Aufnahmeschienen GE-101. (Höhe zwischen den 
Schalen 62 mm)

398x584x458

EP-061 19013353
Hordengestell für teller
18 Teller Ø 31 cm. 
Notwendig: Aufnahmeschienen GE-101.

422x635x455 

Sonstiges zubehör

LTE-061 19011738
Warmhalte
Abdeckung, für das Hordengestell EP-061.
Behält Temperatur für 20 Minuten. 405x500x440

GP-061 19011982
Kit für Bäckerei Behälter
Für 5 Bleche 60 x 40 cm. (Höhe zwischen den Schalen 85 
mm)

-

Spezifisches Zubehör für die modelle 061

Spezifisches Zubehör für die modelle 101
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Zubehör für die modelle 062 und 102

(*) : Verwendung mit den Strukturschienen GE-102 obligatorisch.

MODELL CODE BESCHREIBUNG MODELL CODE

Untergestelle

062 102

SH-102 19084190 Untergestell - höhe = 650 mm.

SH-102-R 19084191 Untergestell - höhe = 650 mm.
Vier Rollen, zwei mit Bremse.

SH-102-B 19083224
Untergestell - Höhe = 650 mm
Behälterelemente mit 6 Stufen für GN-2/1 und GN-
1/1 Behälter. (Höhe zwischen den Führungen 68 mm)

SH-102-RB 19084192
Untergestell mit rollen - höhe = 650 mm. Vier Rollen, 
zwei mit Bremse. 6 Stufen GN-2/1 und 6 Stufen GN-
1/1. (Höhe zwischen den Führungen 68 mm)

SH-102-B C 19084540
Geschlossener ständer höhe=650 mm. 
Behälterelemente mit 6 Stufen für GN-2/1 und GN-1/1 
Behälter. (Höhe zwischen den Führungen 68 mm)

SH-102-B C P 
IKORE 19084190

Geschlossener ständer mit türen höhe=650 mm.
Behälterelemente mit 6 Stufen für GN-2/1 und GN-1/1 Behälter. (Höhe zwischen 
den Führungen 68 mm)

HSO-062-102     19095836 Heisses unterbau - höhe=650 mm
Schiebetüren. Zwangsbelüftung.

Hordengestelle und transportwagen

EB-062 19095517
Hordengestell  10 Stufen GN-2/1 oder 20 GN-1/1. 
Notwendig:  Aufnahmeschienen GE-102. (Höhe 
zwischen den Schalen 62 mm)

EB-102 19011562

EP-062 19095518 Hordengestell für teller 30 Teller Ø 31 cm. 
Notwendig: Aufnahmeschienen GE-102. EP-102 19013356

GE-062 19011570 Aufnahmeschienen für hordengestelle 102.

CP-102 19013355 (*) Transportwagen  für 102 hordengestelle.

CP-102-R 19018751 (*) Verstellbares transportwagen  mit anderen unterstützungen zu benutzen.

Sonstiges zubehör

LTE-102 19011740
Warmhalte
Abdeckung, für das Hordengestell EP-102.
Behält Temperatur für 20 Minuten.

GP-102 19095570
Kit guide pasticceria
8 livelli 60 x 40 cm. (Höhe zwischen den Schalen 
85 mm)

GP-102 19012134

GD-AD 19004504 Schlauchbrause. 
Aufstellung im Freien. (Für HEISSLUFTDÄMPFER ACE und ACG RANGE Concept).

AP-10 19004439 Element für befestigung 
2 Elemente.

Z-102 19087306 Kit untere abdeckung. 
Um auf einer Arbeitsplatte Ofen 102 stellen.

19069736 Verankerungs-set doppelte verriegelung
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Spezifisches Zubehör für die modelle 201 et 202

MODELL CODE BESCHREIBUNG MODELL CODE

Untergestelle

201 202

CEB-201 19011551
Hordengestell mit transportwagen  
(In den serien Advance plus und Advance bereits 
inbegriffen) 20 stufen GN-2/1 oder 40 stufen GN-1. 
(Höhe zwischen den schalen 63 mm)

CEB-202 19011550

CEP-201 19013357
Hordengestell mit transportwagen für teller
100 Teller Ø 31 cm. (Höhe zwischen den 
Platten 75 mm)

CEP-202 19011552

LTE-201 19011741
Warmhalte
Abdeckung, für das Hordengestell CEP-202.
Behält Temperatur für 20 Minuten.

LTE-202 19011742

R4-20 Consultar
Rollenset für geräte
4 Rollen, 2 mit Feststellbremse. 
Für 201 und 202 modelle.
(Versammlung in der Fabrik, unter Reihenfolge).

 AP-20 19012270 Element für befestigung am boden
2 Elemente Für 201 und 202 modelle.

GD-AD 19004504
Schlauchbrause. 
Aufstellung im Freien.
(Für heissluftdämpfer ACE und ACG range Concept).

PRE-H201 19011979
Preheat kit
Kit von Dichtelementen zum Vorwärmen. 
Ofen ohne Wagen.

PRE-H202 19011980

RH-201 19044716 Nivellierrampe für Wagen 202. RH-202 19034438

GP-201 19076154
Kit für Bäckerei Behälter
Für 34 Bleche  60 x 40 cm. (Höhe zwischen den Schalen 
85 mm).
Kompatibel nur für Öfen OHNE Wagen.

GP-202 19076575

KIT SOPORTE 
ASA 19087163 Griffhalterungssatz 201-202
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Sonde für vakuumkochen

Smoker

KOCHZUBEHÖR

MODELL CODE LEISTUNG
W

VOLTAGE HZ ABMESSUNGEN
(mm)

SMOKER 19059112 250 230 V 1N 50 / 60 95 x 268 x 54

Räuchern ist eine Methode, die seit Jahrhunderten angewendet wird, 
um Lebensmittel länger haltbar zu machen oder ihnen einen anderen 
Geschmack zu verleihen, insbesondere Fleisch, Fisch und Gemüse.

 

Mit dem von Fagor Professional vorgestellten „Räucherer“-Zubehörteil 
ist es möglich, den Mischofen zu optimieren, indem man ihn in einen 
Räucherofen verwandelt und so Platz und Zeit spart.

Der Benutzer kann seinen Lebensmitteln beim Kochen im Ofen mit den 
jeweils geeigneten Holzspänen und Brennholzsorten den typischen 
Räuchergeschmack und -geruch verleihen.

Sobald der Räucherer in den Ofen eingesetzt wurde, können die 
Temperatur und die Zeit eingestellt werden, um die Intensität des Rauchs 
zu regulieren.

MODELL CODE BESCHREIBUNG

SOUS-VIDE-SONDE 19087745 Spezieller Temperaturfühler für das Sous-Vide-Garen
("Sous-vide").

EINZELPUNKT-
AUSSENSONDE 19087746 Einpunkt-Kontrollsonde.

* ADVANCE-Modelle: Möglichkeit, mit einer internen Sonde und bis zu 2 externen Sonden gleichzeitig zu arbeiten (insgesamt 3 gleichzeitig arbeitende Sonden) Multitray.

* CONCEPT-Modelle: Möglichkeit, mit einer internen oder externen Sonde zu arbeiten (1 einzelne Sonde arbeitet).
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ZUBEHÖRSETS

ZUBEHÖRSETS FÜR  “COOK & CHILL” GERÄT

- Die Sets zur Säuleninstallation von Backöfen enthalten  
 Elemente, die eine Installation von zwei    
 Backöfen übereinander ermöglichen.

- Bei dieser Art von Installation werden Backöfen mit   
 1/1-Blechen aus jeglichem der drei elektrischen   
 Sortimente eingesetzt.

- Bei der Bestellung müssen die Codes beider Öfen sowie  
 der Code des Elemente-Sets angegeben werden, um die  

 Säuleninstallation durchführen zu können.

- Fagor Professional liefert die fertig montierte   
 Backofensäule ab Werk.

- Nur gültig für elektronische Modelle.

- Montage im Werk auf Bestellung.

- Das Set „Cook & Chill“ besteht aus verschiedenen   
 Elementen, die es erlauben, einen Backofen über einem  
 Schockfroster/-kühler zu installieren. 

- Bei der Bestellung einer Säule vom Typ "Cook & Chill“ muss  
 Folgendes angegeben werden:

· Code des Backofens.

· Code des Schockfrosters/-kühlers.

· Code des entsprechenden Elemente-Sets zur Montage der  
 Säule.

- Fagor Professional liefert die fertig montierte   
 Backofensäule ab Werk. 

- Montage im Werk auf Bestellung.

Allgemeine Eigenschaften

Allgemeine Eigenschaften

MODELL CODE BESCHREIBUNG PASSEND FÜR MODELLE:

2AD-6161 R iKORE 19087274 KIT 2AD-6161 DCHA- iKORE 061-R + 061-R

2AD-610 iKORE 19087272 KIT 2AD-610 DCHA- iKORE 061-R + 101-R

2AD-6161 L iKORE 19087275 KIT 2AD-6161 IZDA- iKORE 061-L + 061-L

2AD-610 L iKORE 19087273 KIT 2AD-610 IZDA- iKORE 061-L + 101-L

2AD-62 R iKORE 19087551 KIT 2AD-62 DCHA- iKORE 062-R + 062-R

2AD-62 L iKORE 19088030 KIT 2AD-62 IZDA- iKORE 062-L + 102-L

2AD-62_102 R iKORE 19088031 KIT 2AD-62_102 DCHA- iKORE 062-R + 102-R

2AD-62_102 L iKORE 19088032 KIT 2AD-62_102 IZDA- iKORE 062-L + 102-L

MODELL CODE BESCHREIBUNG PASSEND FÜR MODELLE:

KIT C&C-0623 iKORE 19087772 Stapelbarer Schnellkühlerofen 0623 iKORE Backofen 0623 + Schnellkühler 031

KIT C&C-061 E iKORE 19088139 Schockfroster-Kit-610e iKORE 061 mit Elektrobackofen + Schnellkühler 
ABCO-061

KIT C&C-061 G iKORE 19095521 Schockfroster-Kit-610e iKORE (Boiler) 061 mit Gasofen + Schnellkühler ABCO-061 
(Boiler)
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Rücklaufsicherungssatz (Gasöfen)

Batterie-Backup-Kit

MODELL CODE BESCHREIBUNG

KIT BACK-UP BATTERY                                       19084561 Kit back-up battery                                       

TRANSFORMATIONS-KITS

MODELL CODE BESCHREIBUNG

Advance Touch Control Panel-Kit für 
Ausstellungen 19095582 ADVANCE Touch Control Panel-Kit für 

Ausstellungen
CONCEPT Digital Control Panel Kit für 
Ausstellungen 19095583 CONCEPT Digital Control Panel Kit für 

Ausstellungen

Austellungen/Demo

MODELL CODE BESCHREIBUNG

RAUCHGASABZUGSKAMIN 061-101 iKORE 19095581 SCHIESS-KIT 061-101 iKORE

RAUCHGASABZUGSKAMIN 102 iKORE 19095590 SCHIESS-KIT 102 iKORE

RAUCHGASABZUGSKAMIN 201 iKORE 19095591 SCHIESS-KIT 201 iKORE

RAUCHGASABZUGSKAMIN 202 iKORE 19095592 SCHIESS-KIT 202 iKORE

MODELL CODE BESCHREIBUNG

KIT iWASHING LÍQUIDO 19087788 Umbausatz von iWashing Solid SW zu iWashing 
Liquid LW

Kit für die Umsetzung von iWashing Solid SW zu iWashing Liquid LW
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Zur Reinigung des Garraumes.

KOMBI-DÄMPFER REINIGER

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

iWASHING Solid SW

WASCHMITTELTABS    19086761 Waschmitteltabs 56 Stk.

KLARSPÜLERTABS 19086763 Klarspülertabs 56 Stk.

AB BOOST 19084643 Detergente em pó - tambor de 8 kg

iWASHING Liquid LW

DET. FLÜSSIGKLARSPÜLER 10L 19086053 Flüssigklarspüler 10L

FLÜSSIG- KLARSPÜLER 10L 19086054 Flüssigklarspüler 10L

Manuell Reinigung - Sprühmodus

KOI PLUS 19084644 Entfetter - 6kg Kanister

Handbrause

Kit Handbrause 19004504 Kit Externe Handbrause
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GASTRONORM BEHÄLTER
Hergestellt aus edelstahlrohr aisi-304 (18/10).

MODELL CODE KAPAZITÄT
(L)

TYPE TIEF
(mm)

ABMESSUNGEN
(mm)

Gn behälter

GN-23-20 19058658 1,70 GN-2/3 20 325x354x20

GN-23-40 19058659 3,20 GN-2/3 40 325x354x40

GN-11-20 19001669 2,50 GN-1/1 20 325x530x20

GN-11-40 19048493 5,50 GN-1/1 40 325x530x40

GN-11-65 19048494 9,50 GN-1/1 65 325x530x65

GN-11-100 19048495 14,00 GN-1/1 100 325x530x100

GN-21-20 19001673 3,00 GN-2/1 20 650x530x20

GN-21-40 19001674 10,50 GN-2/1 40 650x530x40

GN-21-65 19001675 18,50 GN-2/1 65 650x530x65

GN-21-100 19001672 28,00 GN-2/1 100 650x530x100

Gn behälter gelocht

GNP-23-20 19058660 1,70 GN-2/3 20 325x354x20

GNP-23-40 19058661 3,20 GN-2/3 40 325x354x40

GNP-11-40 19001677 5,50 GN-1/1 40 325x530x40

GNP-11-65 19048496 9,50 GN-1/1 65 325x530x65

GNP-11-100 19001676 14,00 GN-1/1 100 325x530x100

GNP-21-40 19001680 10,50 GN-2/1 40 650x530x40

GNP-21-65 19001681 18,50 GN-2/1 65 650x530x65

GNP-21-100 19001679 28,00 GN-2/1 100 650x530x100
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MODELL CODE KAPAZITÄT
(L)

TYPE TIEF
(mm)

ABMESSUNGEN
(mm)

Behälter granitemailliert

TP23-20 19058663 1,70 GN-2/3 20 325x354x20

TP23-40 19059569 3,20 GN-2/3 40 325x354x40

TP11-20 19001978 2,50 GN-1/1 20 325x530x20

TP11-40 19001979 5,50 GN-1/1 40 325x530x40

TP11-65 19001980 9,50 GN-1/1 65 325x530x65

TP21-20 19001981 3,50 GN-2/1 20 650x530x20

TP21-40 19001982 10,50 GN-2/1 40 650x530x40

TP21-65 19001983 18,50 GN-2/1 65 650x530x65

Behälter für bäckerei

BPA-23 19058657 Pastry roasting GN-2/3 - Flat 325x354

BPP-23 19058656 Pastry cooking GN-2/3 - Perforated 325x354

BPA-11 19000313 Pastry roasting GN-1/1 - Flat 325x530

BPP-11 19000314 Pastry cooking GN-1/1 - Perforated 325x530

BB-11 19000279 Baguettes - Bread GN-1/1 - 4 loaves 325x530
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Behälter

MODELL CODE KOCHEN FUNKTION EIGENSCHAFTEN ABMESSUNGEN
(mm)

Behälter für spiegeleier und omlettes
Hergestellt aus emaillierten Aluminium. 
Die spezielle Teflonbeschichtung verhindert das Anhaften der Eier.

MOLDE-23 19059113
Spiegeleier
Omlettes
Crepes

GN-2/3  
5 Löcher x Ø 12,5 cm 325x354

MOLDE-11 19001410
Spiegeleier
Omlettes
Crepes

GN-1/1 Löcher: 6 x Ø 12,5 cm 325x530

MOLDE-21 19001411
Spiegeleier
Omlettes
Crepes

GN-2/1 Löcher: 12 x Ø 12,5 cm 650x530

Muffin behälter
Hergestellt aus Silikon. Für das Garen von, Brotpudding, sowie für verschiedenste Desserts.

MUFFIN-6 19001459 Muffin Brotpuding SET 3 MUFFIN-6
6 Löcher x ( Ø 7 cm x H=4 cm) 325x175 

Behälter für frittierte produkte
Hergestellt in Edelstahlgewebe. 
Große Mengen von Chips oder vorfrittierte Produkte.

FRI-23 19058655 Frittierte Produkte
Chips GN-2/3 325x354

FRI-11 19012415 Frittierte Produkte
Chips GN-1/1 325x530
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Gastronorm roste

MODELL CODE KOCHEN FUNKTION EIGENSCHAFTEN ABMESSUNGEN
(mm)

Hergestellt aus Edelstahlrohr AISI-304 (18/10).

ROST GN-23 19058664 Rost GN-2/3 325x354

ROSTFREIER 
EDELSTAHLBODEN
EVI 1/1

19085067 Rost GN-1/1 325x530

ROSTFREIER 
EDELSTAHLBODEN
EVI 2/1

19085068 Rost GN-2/1 650x530

 Hühner und Enten spieß
Hergestellt aus Edelstahlrohr AISI-304 (18/10).

PO-GN-2/3 19068400 6 Hähnche GN-2/3 Kapazität: 6 Hähnchen 
aufrecht 373x266

PO-GN-1/1 19001496 8 Hähnche GN-1/1 Kapazität: 8 Hähnchen 
aufrecht 325x530

CO-GN-1/1 19000545 Koteletts, Hähnche GN-1/1 Zum vertikalen Kochen 325x530

Grill und pizzaplatte
Hergestellt aus Aluminium. Antihaftbeschichtet.

MULTIGRILL 2/3 19058654 Mark und Braten Grill mit zwei Seiten:
Glatt und Gerillte 325x354

GRILL-1/1 19002844 Mark Gerillte 325x530

MULTIGRILL 1/1 19001460 Mark und Braten Grill mit zwei Seiten:
Glatt und Gerillte 325x530

FRY GRILL 2/3 19059568 Mark Gerillte 325x354

FRY GRILL 1/1 19076583 Mark Gerillte 325x530



Optimierung Der Arbeit 
Und Produktivität Einer 
Grossküche.

Kosteneinsparung, Ressourcenoptimierung, Sicherheit und Hygiene sowie ein 
schmackhaftes und frisch zubereitetes Produkt.

Entdecken Sie unsere Produktneuheiten!

Link zur Webseite 
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Cook & Chill-prozess .............................   

Lösungen Cook & Chill ..........................   

Unsere 
lösungen 
Cook & Chill

181

183
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DIE WICHTIGKEIT DER VERWENDUNG VON SCHOCKFROSTERN/-KÜHLERN.

Schockfroster/-kühler sind Geräte, die für die schnelle Senkung der Temperatur von 
Lebensmitteln vorgesehen sind, Lebensmittel nach dem Kochen innerhalb von weniger 
als 90 Minuten von 90 °C auf +3 °C herunterkühlen zu können, so dass die Vermehrung 
von Bakterien unterbunden wird. 

Unsere verschiedenen Produktlinien gemischter Schockfroster/-kühler mit integriertem 
Gefrierzyklus können die Temperatur des Produkts in 4 Stunden auf -18 °C senken, 
wodurch ein sehr schnelles Gefrieren des Produktes erreicht wird, so dass sich Bakterien 
und Makrokristalle nicht ausbreiten können.

Sicheres, effektives und 
respektvolles Kühlen 
mit Ihrem Essen.

Entdecken Sie unsere Produktneuheiten!

Link zur Webseite 

Unsere lösungen Cook & Chill
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Sanfter Zyklus (Standard) - 240‘

Bei diesem Zyklus wird die Speise sehr gleichförmig eingefroren, 
weswegen er sich für Speisen eignet, die keine abrupten 
Temperatursprünge vertragen oder aus verschiedenen Zutaten 
bestehen.

STARKER ZYKLUS (INTENSIV) - 240‘
Der ideale Zyklus zum Einfrieren halbfertiger Speisen oder 
vorgegarter Gerichte. Auch geeignet für rohe Lebensmittel. 
Erlaubt die langfristige Aufbewahrung eines Bestands an 
Gefrierprodukte zur Verwendung im Verlauf des Jahres.

Sanfter Zyklus (Standard) - 90‘

Der geeignete Zyklus für zarte, leichte oder dünne Produkte mit 
geringer Größe bzw. geringem Volumen.

Starker Zyklus (Intensiv) - 90‘

Geeignet für sehr dichte bzw. dicke Produkte sowie zur Zubereitung 
verpackter Speisen.

+65 ºC

+90 ºC

SCHNELLES ABKÜHLUNG  
+90 °C / +3 °C in unter 90 min

HOCHRISIKO-TEMPERATUR
Verdopplung der Bakterienmenge alle 20 min

START DER BAKTERIELLEN VERMEHRUNG

OHNE 
SCHOCKKÜHLER

90 min

+10 ºC 

+37 ºC

+3 ºC

SCHOCKKÜHLER 
VON FAGOR

ZEIT

G
A

R
T

EM
P

ER
A

T
U

R
 D

ER
 S

P
EI

S
EN

0 ºC

+90 ºC

SCHNELLES EINFRIEREN  
+90 °C / -18 °C in unter 240 min.

MIKROKRISTALLE
Zellen nicht beschädigt

MAKROKRISTALLE
Zellen beschädigt

SCHOCKKÜHLER VON 
FAGOR

OHNE 
SCHOCKKÜHLER

240 min ZEIT

G
A

R
T

EM
P

ER
A

T
U

R
 D

ER
 S

P
EI

S
EN

-5 ºC

-18 ºC

Cook & Chill Prozess
Die kombinierte Nutzung von Öfen und Schockfrostern/-kühlern steigert die Effizienz, da sich die Arbeit in der Küche 
programmieren lässt. Die korrekte Nutzung von Schockfrostern/-kühlern zusammen mit gemischten Öfen vermindert den 
Abfall, spart Zeit und ermöglicht die schnelle Bereitstellung eines optimal gegarten Produkts.

Schockkühlung

Schockfrostung
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UNSERE LÖSUNGEN Cook & Chill

Lösungen cook & chill 0623

Elektroherd 
APW-0623-E  18004353
CPW-0623-E 18004349

Kit stacking 0623

Elektrische und gasbetriebene 
Modelle
19087772

Schockkühler 0623

ABCO-06 2/3 50Hz 
19087540

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)

SVS-1-310/8        19074224
SVS-1-410/10      19074237

Lösungen cook & chill 061

Elektroherd 
APW-061-E  18004257
CPW-061-E  18004253

Gasherd (*)
APW-061-G NG 18004265
CPW-061-G NG 18004261

Kit stacking 061

Elektrische Modelle 
19088139 KIT ABATIDOR-610E
Gasbetriebene Modelle
19095521KIT ABATIDOR-610G

Schockkühler 061

19091409 ABCO-061 50Hz
19091440 ABCO-061 60Hz

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)

SVS-1-310/8 19074224
SVS-1-410/10 19074237

Wagen einschubhalterung

CP-11-R 
19018752

Struktur einschübe
EB-061    19011559

STRUKTUR TELLER
EP-061     19013353

Führungsschienen Struktur

GE-101     19011569

Thermoplane
LTE-061 
19011738

Lösungen cook & chill 101

Elektroherd 
APW-101-E 18004289
CPW-101-E 18004285

Gasherd (*)
APW-101-G 18004297
CPW-101-G 18004293

Kit stacking 101

19079211 SH-101-E iKORE 
19079233 SH-101-G iKORE

Schockkühler 101

19091441 ABCO-101 50Hz
19091442 ABCO-101 60Hz

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)

SVS-1-410/20 19074242
SVS-2-410/20 19075911

Wagen einschubhalterung

CP-11 
19013352

Struktur einschübe
EB-101     19011561

STRUKTUR TELLER
EP-101      19013354

Führungsschienen Struktur
GE-101 19011569

Thermoplane 
LTE-101 
19011739

(*): Abruf von Gas und Frequenzen.
(**): Konsultieren Sie die gleichen Modelle mit Gas.

Cook & Chill 0623
25 ÷ 40 Mahlzeiten am Tag

Cook & Chill 061
40 ÷ 60 Mahlzeiten am Tag

Cook & Chill 101
60 ÷ 100 Mahlzeiten am Tag
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(*): Abruf von Gas und Frequenzen.
(**): Konsultieren Sie die gleichen Modelle mit Gas.

Garen  
> 70 ºC

ServiceRegeneration  
> 70 ºC

Konservierung  
+2 ºC / +4 ºC

Rasche Abkühlung  
+3 ºC

Soluciones Cook & Chill 102

Elektroherd 
APW-102-E 18004305
CPW-102-E 18004301

Gasherd (*)
APW-102-G 18004313
CPW-102-G 18004309

Kit stacking 102

SOPORTE DE HORNO
SH-102 19082394

Schockkühler ata-102

19091443 ABCO-102 50Hz
19091444 ABCO-102 60Hz

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)
SVS-2-410/20 19075911
SVP-2-455/25 19075913
SVP-2-520/25 19074279

Wagen einschubhalterung

CP-102 
19013355

Struktur einschübe
EST. BANDEJAS EB-102 
19011562
EST. PLATOS EP-102 
19013356

Führungsschienen Struktur
GE-102 19011570

Thermoplane
LTE-102 
19011740

Soluciones Cook & Chill 201

Elektroherd
APW-201-E 18004321
CPW-201-E 18004317

Gasherd (*)
APW-201-G 18004329
CPW-201-G 18004325

Celulas de refrigeración 201

RBP-201 19089779

RBM-201 19089788

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)

SVP-2-505/63 19075916
SVP-2-620/25 19074280

Wagen einschubhalterung

CEB-201 19011551

Struktur einschübe

CEP-201 19013357

ThermoplaneLTE-201 
19011741

Soluciones Cook & Chill 202

Elektroherd
APW-202-E 18004337
CPW-202-E 18004333

Gasherd (*)
APW-202-G NG 18004345
CPW-202-G NG 18004341

Celulas de refrigeración 202

RBP-202 19089782

RBM-202 19089790

Vakuum-
verpackungsmaschinen  (**)

SVP-2-560/100 19075919
SVP-2-950/100 19074281

Wagen einschubhalterung

CEB-202 
19011550

Struktur einschübe

CEP-202 
19011552

ThermoplaneLTE-202 
19011742

Cook & Chill 102
100 ÷ 150 Mahlzeiten am Tag

Cook & Chill 201
150 ÷ 200 Mahlzeiten am Tag

Cook & Chill 202
200 ÷ 360 Mahlzeiten am Tag
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Schockfroster

Cook & Chill sortiment ..........................    

Advance sortiment ................................   

Concept sortiment ................................    

187

189

195
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-  Schnellkühlgeräte mit 5“-Touch-Display.

- Die Kühl- und Gefrierzyklen können per   
 Zeiteinstellung oder durch den    
 Einsatz eines Temperaturfühlers im Kern   
 des Lebensmittels gesteuert werden (wenn  
 der Fühler nicht verwendet wird, wird der   
 Zyklus automatisch über die Zeit gesteuert).

-  Sowohl zum Kühlen als auch Gefrieren sind 
zwei Methoden verfügbar:

·   Intensivzyklus: Die Aktivierung erfolgt in 
den Gefrierzyklen standardmäßig, wobei die 
Temperatur der Gefrierkammer konstant bei 
-20 ºC gehalten wird.

·  - Schonzyklus: Die Aktivierung erfolgt in 
den Kühlzyklen standardmäßig, wobei die 
Temperatur der Gefrierkammer konstant bei 
0 ºC gehalten wird.

- Zyklusdauer:

· Kühlzyklus: 90 Minuten.

· Gefrierzyklus: 240 Minuten.

- 5 zusätzliche Sonderzyklen für das   
 Auftauen, die Eishärtung, das Trocknen, die  
 Fischsanitisierung und die Sondenheizung.

-  Nach Abschluss des Kühl- oder Gefrierzyklus 
fungiert das Gerät als Kühlschrank mit einer 
Temperatur zwischen +2 und +4 °C bzw. als 
Gefrierschrank mit einer Temperatur von 
-18 °C.

-  Geschlossener Kompressor mit belüftetem 
Kondensator.

-  Umweltfreundliches, FCKW-freies Kühlmittel 
R-452A.

-  Isolierung aus eingespritztem Polyurethan 
mit 60 mm Stärke.

- Dichte: 40 kg. FCKW-frei.

-  Röhrenverdampfer aus Kupfer und 
Aluminiumflügel.

- Gebläsegestützte Kühlung.

- Gerät mit benutzeraktivierter Abtauung.   
 Automatische Kondenswasserverdunstung  
 ohne Stromzufuhr

- Interne Schienen inbegriffen.

- Beheizbare Sonde.

Bestellbare Optionen:

- USB-Datenausgang.

Allgemeine Eigenschaften

Cook & Chill sortiment  | Schockfroster
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Stapelung 6GN 1/1 StapelungSerie ABCO

Reihenaufstellung für Geräte mit Ofen

+ Schockfroster/-kühler Größen

101 und 102.

Stapelfähige lösungen 6g-gn1/1 für 

enge räumlichkeiten.

Optionen - werkseitig eingebaut

BESCHREIBUNG

USB-Anschluss

(*) Productions berechnet nach EN 17032

REBATEDOR ABCO 202 + FORNOABCO 061 + FORNO

MODELL HZ. CODE EBENEN PRODUKTION (KG/CICLO) * SPANNUNG LEISTUNG (W) ABMESSUNGEN
(mm)

GN-2/3 GN-1/1 GN-2/1 60X40 REFRIG. CONGEL. ELEKTRIZITÄT KÜHLUNG

ABCO-06 2/3 50 19087540 6 - - - 12 6 230V-1N 410 565 656x633x630

ABCO-061
50 19091409

- 6 - 6 27 21 230V-1N  1.600 990 900x935x1.105
60 19091440

ABCO-101
50 19091441

- 10 - 10 50 30 230V-1N  2.000 1.300 900x935x1.766
60 19091442

ABCO-102
50 19091443

- 20 10 20 100 65 400V-3N 2.300 2.850 1.200x1130x1.766
60 19091444
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-  Schnellkühlgeräte mit 5“-Touch-Display.
- Die Kühl- und Gefrierzyklen können per   
 Zeiteinstellung oder durch den Einsatz   
 eines Temperaturfühlers im Kern des   
 Lebensmittels gesteuert werden (wenn der  
 Fühler nicht verwendet wird, wird der Zyklus  
 automatisch über die Zeit gesteuert).
-  Sowohl zum Kühlen als auch Gefrieren sind 

zwei Methoden verfügbar:
·  Kühlzyklen:
- Intensivzyklus: Die Aktivierung erfolgt in   
 den Gefrierzyklen standardmäßig, wobei die  
 Temperatur der Gefrierkammer konstant bei  
 -20 ºC gehalten wird.
·  - Schonzyklus: Die Aktivierung erfolgt in 

den Kühlzyklen standardmäßig, wobei die 
Temperatur der Gefrierkammer konstant bei 

0 ºC gehalten wird.
- Zyklusdauer:
· Kühlzyklus: 90 Minuten.
· Gefrierzyklus: 240 Minuten.
- 5 zusätzliche Sonderzyklen für das   
 Auftauen, die Eishärtung, das Trocknen, die  
 Fischsanitisierung und die Sondenheizung.
-  Nach Abschluss des Kühl- oder Gefrierzyklus 

fungiert das Gerät als Kühlschrank mit einer 
Temperatur zwischen +2 und +4 °C bzw. als 
Gefrierschrank mit einer Temperatur von 
-18 °C.

-  Geschlossener Kompressor mit belüftetem 
Kondensator.

-  Umweltfreundliches, FCKW-freies Kühlmittel 
R-452A.

-  Modell ABC-031 mit Kühlmittel R-290

-  Isolierung aus eingespritztem Polyurethan 
mit 60 mm Stärke (außer Modelle, 35 mm 
Stärke). Dichte: 40 kg/m3. FCKW-frei.

-  Röhrenverdampfer aus Kupfer und 
Aluminiumflügel.

- Gebläsegestützte Kühlung.
-  Gerät mit benutzeraktivierter Abtauung. 

Automatische Kondenswasserverdunstung 
ohne Stromzufuhr

- Interne Schienen inbegriffen.
-  Beheizbare Sonde.

Bestellbare Optionen:
- USB-Anschluss zur Datenextraktion.
- Rollen-Kit (werkseitige Montage).

Allgemeine Eigenschaften

ADVANCE  | Schnellkühler
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MODELL KÜHLMITTEL HZ. CODE EBENEN PRODUKTION (KG/ZYKLUS) * SPANNUNG LEISTUNG (W) ABMESSUNGEN
(MM)

GN-1/1 GN-2/1 60X40 KÜHL GEFRIER ELEKTRIZITÄT KÜHLUNG

ABC-031 R-290 50 19089755 3 - - 12 6 230V-1N 365 565 590x700x520

ABC-031 R-452A
50 19089756

3 - - 15 6 230V-1N  590 490 560x700x514
60 19089757

ABC-051 R-452A
50 19089759

5 - 5 23 13 230V-1N  1.200 690 790x700x850
60 19089760

ABC-081 R-452A
50 19089761

8 - 8 40 24 230V-1N  2.000 1.300 790x800x1.290
60 19089762

ABC-101 R-452A
50 19089763

10 - 10 50 30 230V-1N  2.000 1.300 790x800x1.420
60 19089764

ABC-121 R-452A
50 19089765

12 - 12 60 40 230V-1N  2.000 1.300 790x800x1.600
60 19089766

ABC-161 R-452A
50 19089767

16 - 16 80 50 400V-3N 3.500 2.850 790x800x1.950
60 19089768

ABC-102 R-452A
50 19089769

20 10 20 100 65 400V-3N - 5450 1.200x1.090x1.766
60 19089770

(*) Productions berechnet nach EN 17032

OPTIONEN - Werkseitig eingebaut

MODELL

USB-Anschluss zur Datenextraktion

Rollen-Kit (werkseitige Montage)
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Fagor Professional

-  Innen und außen aus hochwertigem, 
austenitischem Edelstahl.

-  Isolierung aus eingespritztem Polyurethan 
mit einer Stärke von 70 mm bei Kühlgeräten 
und 100 mm bei Mischmodellen sowie 
einer Dichte von 40 kg/m3, 20 % mehr als 
der marktübliche Durchschnitt, wodurch 
eine bessere Leistung insbesondere beim 
Gefrieren möglich ist und der Verbrauch 
merklich sinkt.

-  Ökologisches Kühlmittel R-452A.

-  Gebläsegestützte Kühlung mit optimierter 
Luftzirkulation.

-  Tropenfestes Aggregat. Funktionsfähig bei 
einer Umgebungstemperatur von 43 °C und 
einer Luftfeuchtigkeit von 65 %.

-  Geschlossener/Scroll-/semigeschlossener 
Kompressor mit belüftetem Kondensator.

-  Elektronische und digitale Steuerung von 
Temperatur und Enteisung.

-  Alarm zur Vermeidung längerer Öffnung 
der Tür.

-  HACCP-Rückverfolgbarkeit mit 
Alarmregister und Temperaturprotokoll. 
Optional kann ein Drucker zur Datenausgabe 
installiert werden.

- USB-Datenextraktion.

- Beheizte Sonde.

- Böden:

·  CSK-Modelle: Kühlzellen ohne Boden. An der 
Unterseite befindet sich ein 2 mm starkes 
Edelstahlblech.

·  CMK-Modelle: gemischte Zellen. Boden mit 
Isolierung aus eingespritztem Polyurethan 
mit 100 mm Stärke.

- Touchscreen-Steuerung.

Allgemeine Eigenschaften

ADVANCE  | Zellen zum schockkühlen/-frosten   
      für wägen
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ANZ. TÜREN GRÖSSE DES 
WAGENS

ELEMENT KÜHLUNG GEMISCHT

STANDARD EXTRALEISTUNG STANDARD EXTRALEISTUNG

1 Tür

201
(GN-1/1)

Zelle CSK-201 CSKP-201 CMK-201 CMKP-201

Kühlaggregat UCS-424 UCS-528 UCC-424 UCC-528

202
(GN-2/1)

Zelle CSK-202 CSKP-202 CMK-202 CMKP-202

Kühlaggregat UCS-842 UCS-1052 UCC-842 UCC-1052

2 Türen
(Tunnel)

201
(GN-1/1)

Zelle CSK-201-D CSKP-201-D CMK-201-D CMKP-201-D

Kühlaggregat UCS-424 UCS-528 UCC-424 UCC-528

202
(GN-2/1)

Zelle CSK-202-D CSKP-202-D CMK-202-D CMKP-202-D

Kühlaggregat UCS-842 UCS-1052 UCC-842 UCC-1052

Zellen zum Schockkühlen/-frosten für Wägen



193 

Fagor Professional

€

-

-

-

-

-

-

-

-

€

-

-

-

-

Schockkühlzellen 

Kondensatoren Für Schockkühlzellen 

MODELL CODE WAGENMODELL PRODUKTION (KG)/ZYKLUS SPANNUNG HZ. (*) KONDENSATOREN ABMESSUNGEN 
(MM)

+90 / +3 ºC

RBP-201 19089779 20 GN-1/1 70 230V 1+N 50/60 UCS-424 1.480x1.205x2.120

RBP-201H 19089780 20 GN-1/1 105 230V 1+N 50/60 UCS-528 1.480x1.205x2.120

RBP-202 19089782 20 GN-2/1 150 230V 1+N 50/60 UCS-842 1.670x1.395x2.120

RBP-202H 19089783 20 GN-2/1 210 400V 3+N 50 UCS-1052 1.670x1.395x2.120

RBP-201C 19089784 20 GN-1/1 70 230V 1+N 50/60 UCS-424 1.480x1.205x2.120

RBP-201HC 19089785 20 GN-1/1 105 230V 1+N 50/60 UCS-528 1.480x1.205x2.120

RBP-202C 19089786 20 GN-2/1 150 230V 1+N 50/60 UCS-842 1.670x1.395x2.120

RBP-202HC 19089787 20 GN-2/1 210 400V 3+N 50 UCS-1052 1.670x1.395x2.120

MODELL CODE LEISTUNG (W) HZ. (*) GEWICHT
(KG)

ABMESSUNGEN 
(MM)

KÜHLUNG KÜHLUNG - 400V 3+N

UCS-424 19017466 5.970 4.250 50 135 1.100x805x650

UCS-528 19017467 6.950 4.980 50 139 1.100x805x650

UCS-842 19017468 10.530 6.500 50 205 1.450x850x785

UCS-1052 19017469 13.580 8.450 50 214 1.450x850x785
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Gemischte Schockfrostzellen 

Kondensatoren Für Gemischte Schockfrostzellen

 Zufahrtrampen Für Zellen  

* Für andere Spannungen und Frequenzen im Werk nachfragen.

MODELL CODE WAGENMODELL PRODUKTION (KG)/ZYKLUS) SPANNUNG HZ. (*) KONDENSATOREN ABMESSUNGEN 
(MM)

+90/+3 ºC +90/-18 ºC

RBM-201 19089788 20 GN-1/1 70 48 230V 1+N 50/60 UCC-424 1.530x1.255x2.220

RBM-201H 19089789 20 GN-1/1 105 70 230V 1+N 50/60 UCC-528 1.530x1.255x2.220

RBM-202 19089790 20 GN-2/1 150 100  230V 1+N 50/60 UCC-842 1.720x1.445x2.220

RBM-202H 19089791  20 GN-2/1 210 135 400V 3+N 50 UCC-1052 1.720x1.445x2.220

RBM-201 C 19089792 20 GN-1/1 70 48 230V 1+N 50/60 UCC-424 1.530x1.255x2.220

RBM-201HC 19089793 20 GN-1/1 105 70  230V 1+N 50/60 UCC-528 1.530x1.255x2.220

RBM-202 C 19089794 20 GN-2/1 150 100 230V 1+N 50/60 UCC-842 1.720x1.445x2.220

RBM-202HC 19089795 20 GN-2/1 210 135 400V 3+N 50 UCC-1052 1.720x1.445x2.220

MODELL CODE BESCHREIBUNG BREITE   
(MM)

RC-700 19015797 Zufahrtrampe für Zellen vom Typ 201 mit Boden 700

RC-800 19015798 Zufahrtrampe für Zellen vom Typ 202 mit Boden 800

MODELL CODE LEISTUNG (W) HZ. (*) GEWICHT
(KG)

ABMESSUNGEN 
(MM)

KÜHLUNG KÜHLUNG - 400V 3+N

UCC-424 19015799 5.970 4.250 50 135 1.100x805x650

UCC-528 19015800 6.950 4.980 50 139 1.100x805x650

UCC-842 19015801 10.530 6.500 50 205 1.450x850x785

UCC-1052 19015802 13.580 8.450 50 214 1.450x850x785
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Fagor Professional

- Innen und außen aus hochwertigem   
 austenitischem Edelstahl.

- Innenseite aus Edelstahl AISI 304 18/10.

-  Kompakte, vollständig eingespritzte 
Struktur.

-  Mit Führungsschienen aus Edelstahl.

-  Isolierung aus eingespritztem Polyurethan 
mit 60 mm Stärke. Dichte: 40 kg/m3. FCKW-
frei.

-  Geschlossener Kompressor mit belüftetem 
Kondensator.

- Touchscreen-Steuerung.

-  Umweltfreundliches, FCKW-freies Kühlmittel 
R-452A.

-  Benutzerfreundliches Bedienfeld vom Typ 
ECO.

-  Zyklussteuerung mittels Thermostat mit 
Alarmton am Zyklusende.

-  Der Zyklus kann mithilfe der Zeit oder der 
Temperatur (welche mit einer Sonde im 
Produkt gemessen wird) gesteuert werden 
(wird die Sonde nicht verwendet, erfolgt die 
Steuerung automatisch nach Zeit).

-  Nach Abschluss des Kühl- oder Gefrierzyklus 
fungiert das Gerät als Kühlschrank mit einer 
Temperatur zwischen +2 und +4 °C bzw. als 
Gefrierschrank mit einer Temperatur von 
-18 °C.

- Nicht beheizbare Temperatursonde.

-  Automatischer Enteiser vom Benutzer 
aktiviert. Automatische Verdampfung des 
Kondenswassers ohne Stromzuführung.

- Rollen-Kit (werkseitige Montage).

Allgemeine Eigenschaften

CONCEPT  | Schnellkühler
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Mittels elektronischer Steuerung sind Schockkühlzyklen (+3 °C) oder Schockgefrierzyklen (-18 °C) möglich.

MODELL HZ. CODE EBENEN PRODUKTION (KG/ZYKLUS) * SPANNUNG LEISTUNG (W) ABMESSUNGEN
(MM)

GN-1/1 GN-2/1 60X40 KÜHL GEFRIER ELEKTRIZITÄT KÜHLUNG

CBC-031
50 19089771

3 - - 15 6 230V-1N  590 490 560x700x514
60 19089772

CBC-051
50 19089773

5 - 5 18 10 230V-1N  1.100 650 790x700x850
60 19089774

CBC-081
50 19089775

8 - 8 40 24 230V-1N  2.000 1.300 790x800x1.290
60 19089776

CBC-101
50 19089777

10 - 10 50 30 230V-1N  2.000 1.300 790x800x1.420
60 19089778

(*) Productions berechnet nach EN 17032



197 
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VAKUUM-VERPACKUNGSMASCHINEN

- Sensorgesteuerte Vakuum-   
 Verpackungsmaschinen mit digitaler   
 Bedienung. 
- Edelstahlkonstruktion ohne Kanten und mit  
 abgerundeten Ecken. 
- 2 Füllplatten aus hochwertigem   
 Polycarbonat.  
- Hochpräziser Mikroprozessor zur Steuerung  
 des Vakuumanteils in der Kammer, sodass  
 unabhängig von der Art/Menge des zu   
 verpackenden Produkts jederzeit präzise   
 und konstante Ergebnisse erzielt werden. 
- Digitales Bedienfeld mit Display.  
- Leicht zu programmierender Speicher für 10  
 Programme. 
- Möglichkeit 60’’ lang ein zusätzliches   
 Vakuum zu erzeugen. 
- Möglichkeit zum Verpacken von   
 Flüssigkeiten.  
- H2Oout-Programm zur Ausleitung von   
 Feuchtigkeit aus der Pumpe. 

- Programm zum externen Verpacken sowohl  
 in Beuteln als auch Behältnissen.  
- Alle Modelle sind mit Pumpen von Busch   
 ausgestattet.  
- Magnet-Reedschalter für automatischen   
 Start des Vakuumzyklus beim Schließen des  
 Deckels. 
- Deckel mit Gasstoßdämpfern für eine sanfte  
 Öffnung. 
- Kolben mit zwei Positionen: Betrieb   
 und Ruhezustand. In der Ruheposition   
 wird der Deckel nicht durch den Kolben   
 belastet, sodass Verformungen   
 im Laufe der Nutzungsdauer vermieden   
 werden.  
- Drahtlose Schweißleiste mit    
 Pneumatikkolben. Dank der Form wird   
 eine hermetische Versiegelung selbst   
 bei mehreren Verpackungen (2–3 Beutel)   
 sichergestellt. 
- Schutz gegen das Eindringen von Wasser in  

 die Maschine. 
- Die G-Modelle ermöglichen dank der   
 Einspritzung von Schutzgas das Verpacken  
 empfindlicher oder weicher Produkte.  
- Ölstandsanzeige.  
- Alarmton und -anzeige: Vakuumalarm   
 (Warnung, wenn das eingestellte Vakuum   
 nicht erreicht wird) und Ölwechselalarm. 
- Anzeige der Gesamtzykluszahl der   
 Maschine. 
- Öffnungssystems mit Kippfunktion für   
 leichteren Zugang zu allen Teilen für die   
 Wartung. 
- Interne elektronische Karten mit   
 hermetischem Gehäuse zum Schutz   
 (wasserdicht und feuerfest).  
- Einfacher Austausch der    
 Teflonbeschichtung der Schweißleiste.

Allgemeine Eigenschaften
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Hotel-und Gaststättengewerbe | Cook & Chill

Der abschließende Prozessschritt

Die kontinuierliche Weiterentwicklung der kulinarischen Techniken 
erfordert zuverlässige Konservierungssysteme und eine präzise 
Zubereitung mithilfe innovativer Technologie.  
Die neue Generation gewerblicher Verpackungsmaschinen ist 
absolut präzise dank der Sensorsteuerung und der zuverlässigen und 
hochwertigen Vakuumpumpen von Busch, dem unangefochtenen 
Marktführer für diese Geräte.  
Die neuen professionellen Vakuumverpackungsmaschinen von 

Fagor Professional ermöglichen die Verlängerung der Haltbarkeit 
von Lebensmitteln unter Beibehaltung ihres Aromas und ihrer 
organoleptischen Eigenschaften, wodurch sich die Möglichkeiten in der 
Küche erweitern und die kulinarischen Prozesse optimiert werden.

G: Modelle mit Schutzgaseinlass

MODELL CODE ANZAHL 
SCHWEISSLEIS-
TEN

LÄNGE DER 
SCHWEISSLEISTE 
(mm)

PUMPENLEI-
STUNG (M3/H)

ABMESSUNGEN DER 
KAMMER (mm)

LEISTUNG (KW) ABMESSUNGEN (mm)

SVS-1-310/8 19074224 1 310 _ 8 332 x 335 x 170 600 395 x 490 x 374

SVS-1-310/8 G 19075908 1 310 _ 8 332 x 335 x 170 600 395 x 490 x 374

SVS-1-410/10 19074237 1 410 _ 10 441 x 449 x 170 750 535 x 591 x 438

SVS-1-410/10 G 19075909 1 410 _ 10 441 x 449 x 170 750 535 x 591 x 438

SVS-1-410/20 19074242 1 410 _ 20 441 x 449 x 170 1000 535 x 591 x 438

SVS-1-410/20 G 19075910 1 410 _ 20 441 x 449 x 170 1000 535 x 591 x 438

SVS-2-410/20 19075911 2 410 +410 = 20 441 x 449 x 170 1000 535 x 591 x 438

SVS-2-410/20 G 19075912 2 410 +410 = 20 441 x 449 x 170 1000 535 x 591 x 438

SVP-2-455/25 19075913 2 455 + 455 = 25 485 x 550 x 175 1200 600 x 710 x 1035

SVP-2-455/25 G 19075914 2 455 + 455 = 25 485 x 550 x 175 1200 600 x 710 x 1035

SVP-2-520/25 19074279 2 520 + 520 I I 25 485 x 550 x 175 1200 600 x 710 x 1035

SVP-2-520/25 G 19075915 2 520 + 520 I I 25 485 x 550 x 175 1200 600 x 710 x 1035

SVP-2-505/63 19075916 2 505 + 505 I I 63 650 x 535 x 200 1500 765 x 710 x 1050  

SVP-2-505/63 G 19075917 2 505 + 505 I I 63 650 x 535 x 200 1500 765 x 710 x 1050  

SVP-2-620/63 19074280 2 620 + 620 = 63 650 x 535 x 200 1500 765 x 710 x 1050  

SVP-2-620/63 G 19075918 2 620 + 620 = 63 650 x 535 x 200 1500 765 x 710 x 1050  

SVP-2-560/100 19075919 2 560 + 560 I I 100 980 x 585 x 230 2500 1100 x 800 x 1070

SVP-2-560/100 G 19075920 2 560 + 560 I I 100 980 x 585 x 230 2500 1100 x 800 x 1070

SVP-2-950/100 19074281 2 950 + 950 = 100 980 x 585 x 230 2500 1100 x 800 x 1070

SVP-2-950/100 G 19075921 2 950 + 950 = 100 980 x 585 x 230 2500 1100 x 800 x 1070
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CODE BESCHREIBUNG GEEIGNETE MODELLE

Wagen für Tischmodelle

19076888 Wagen mit 4 Rädern 590x550x610h mm SVS-1-310/8

19076889 Wagen mit 4 Rädern 690x730x610h mm SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

Flache, abgeschrägte Regale zum Abfüllen von Flüssigkeiten

19076890 Flaches, abgeschrägtes Edelstahlregal zum Abfüllen von Flüssigkeiten SVS-1-310/8

19076891 Flaches, abgeschrägtes Edelstahlregal zum Abfüllen von Flüssigkeiten SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

19076892 Flaches, abgeschrägtes Edelstahlregal zum Abfüllen von Flüssigkeiten SVP-2-520/25

19076893 Flaches, abgeschrägtes Edelstahlregal zum Abfüllen von Flüssigkeiten SVP-2-620/63

19076897 Edelstahl-Trichter für Flüssigkeiten

Saugrohr zur Erzeugung von Vakuum in Behältnissen

19076894 Saugrohr zur Erzeugung von Vakuum in externen Behältnissen

SYV-Ventil für Innentemperatursonden

19076895 Ventil für Innentemperatursonde aus Edelstahl

19076896 Satz Ventildichtungen (10 Stück)

Zubehör für Vakuumverpackungsmaschinen




