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Fagor Professional

Scopri!

Accesso al sito web Opuscolo commerciale Funcioni

Un nuovo concetto di 
cottura



142 

Foodservice | Cook & Chill

Funzioni e caratteristiche .....................   

La connettività FagorKonnect ..............    

Forni iKORE ADVANCE ..........................    

Forni iKORE CONCEPT ..........................   

Forni iKORE

142

145

147

155



143 

Fagor Professional

iCooking

Nuova tecnologia di cottura 
intelligente.

Permette di selezionare in modo 
veloce e intuitivo il prodotto e le 
finiture desiderate, il forno regola le 
fasi e i parametri adeguati.

Durante l'esecuzione, il forno ricalcola 
in modo automatico e continuo la 
temperatura, l'umidità, la velocità 
dell'aria e il tempo necessario a 
ottenere il prodotto con una finitura 
ottimale e un consumo energetico 
ridotto.

Durante l'esecuzione è possibile 
inoltre modificare la finitura. iCooking 
ricalcola velocemente i parametri per 
ottenere il risultato desiderato.

User experience 

Intuitivo, semplice e chiaro. Il nostro 
forno è la guida perfetta per aiutarti in 
cucina. Contiene un ampio ricettario 
con tutti i livelli di cottura e i possibili 
risultati per il tuo piatto. Un aiuto 
cuoco eccezionale che diventerà 
indispensabile in ogni cucina. Per 
facilitare e incentivare le ricette più 
elaborate, cotte a dovere e con la 
massima precisione grazie ai 
programmi automatici “Easy Cooking” 
e “Fagor Cooking”.
La generazione Advance dispone del 
sistema Fagor Touch, un display 
touchscreen completamente sigillato 
in vetro, facile da pulire, idrorepellente, 
antimacchia e resistente ai graffi. Una 
tecnologia che rende più facile il 
lavoro quotidiano in cucina.

Cooking Control 

Fare la differenza è fondamentale per 
noi. Ecco perché assicuriamo la 
massima precisione durante il 
processo di cottura per ottenere un 
risultato ottimale. Misuriamo l'umidità 
e la quantità di ossigeno mediante 
iClima, che garantisce la purezza del 
vapore con il PureSteam e la 
distribuzione uniforme del calore 
mediante HA Control. E lo 
dimostriamo mediante la gamma di 
EZ Sensor, sonde ergonomiche che 
permettono di misurare la 
temperatura del nucleo dei cibi per 
verificare che la cottura avvenga con il 
calore richiesto.

La precisione assicura i migliori 
risultati.

Food Safety

Il modulo sollevato agevola la pulizia 
del forno e i processi di cottura sono 
registrati mediante il sistema di 
controllo HACCP. La struttura del 
forno è pensata per assicurare la 
massima igiene nonché un 
funzionamento e una cottura ottimali. 
Il sistema di pulizia intelligente 
iWASHING permette di pulire tutte le 
superfici del forno. 

Un metodo automatico, con diversi 
programmi di lavaggio, che assicura 
la sicurezza del consumatore. Il ciclo 
di lavaggio viene eseguito attraverso 
un completo sistema idraulico che si 
adatta alle esigenze del 
professionista, ottenendo una 
sanificazione ottimale e prestazioni 
uniche.

Robust design

Costruiti con la massima cura di ogni 
particolare e in acciaio inossidabile di 
prima qualità. Una struttura robusta 
pensata per durare a lungo e per 
assicurare l'uso continuativo della 
macchina. Solidi ed ergonomici, i 
nostri forni sono molto resistenti.
Struttura del forno in acciaio 
inossidabile AISI-304 (interno lucidato 
a specchio).
Design speciale per assicurare una 
distribuzione uniforme del calore in 
tutta la camera insieme al HA Control.

FagorKonnect

FagorKonnect assicura un 
collegamento unico tra te e il forno. 
Permette, infatti, di collegarti alla 
cucina, di controllarla e di gestirla 
ovunque tu sia e in qualsiasi momento. 

Potrai gestire e monitorare da remoto i 
processi di cottura, accedere ai 
pannelli di controllo, revisionare i dati 
cronologici e ottimizzare l’uso del forno 
iKORE. Questo è ciò di cui avevi 
bisogno per essere più efficiente e più 
libero.

Funzioni e
caratteristiche
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Cottura di qualità, efficienza e sicurezza. Potenza e solidità.
- Display touchscreen da 10”
- Display touchscreen da 7” nel forno 0623

- Display da 2,8’’ con comandi
  manuali del controllo elettronico.

Funzioni APW AP AW A

PureSteam. Generatore di vapore dotato di 
rilevatore di calcare.
Generatore di vapore puro con funzione 
automatica di riempimento.

– –

iCooking (carne, pollame, pesce, crostacei, 
ortaggi, riso e legumi, ovo-latticini, prodotti
da forno dolci e pane). Processo di cottura 
intelligente con regolazione automatica

Funzioni aggiuntive (rigenerazione, cottura 
sottovuoto, cottura notturna, lievitazione,
pastorizzazione, affumicati, insaccati, 
essiccazione).
Processo di cottura intelligente con regolazione 
automatica.

iClima (gestione e regolazione dell'umidità con 
risoluzione percentuale del 1%)

Fagor Cooking Center

Multitray  

Modalità di cottura: vapore a bassa temperatu-
ra 30-98º, vapore a 99º, super vapore
da 100- 130º, mista 30-300º e convezione 
30-300º

Usi

Elenco delle ricette preferite su 
FagorCookingCenter

Easy Cooking (adattamento all'utente e 
applicazioni)

Display TFT capacitivo in vetro da 10,1'' (da 7” 
nel forno 0623) per un uso semplice e
intuitivo

Controllo e monitoraggio dell'apparecchiatura da 
qualsiasi dispositivo mobile mediante FagorKonnect

Pulizia

iWASHING Solido (efficiente per la tutela 
dell'ambiente)

– –

iWASHING Liquido (efficiente per la tutela 
dell'ambiente)

– –

Doccia retrattile con funzione di interruzione 
dell'acqua incorporata

Caratteristiche dell’apparecchiatura

EZ-Sensor. Sonda interna multipunto

Porta della camera di cottura con triplo vetro e 
ventilazione

FagorKonnect

Connessione Ethernet

Connessione wifi

Funciones CPW CP CW C

PureSteam. Generatore di vapore dotato 
di rilevatore di calcare. Generatore di 
vapore puro con funzione automatica di 
riempimento

- -

iCooking (carne, pollame, pesce, 
crostacei, ortaggi, riso e legumi, 
ovo-latticini, prodotti
da forno dolci e pane).  

iFunction (rigenerazione, cottura 
sottovuoto, cottura notturna, lievitazione, 
pastorizzazione, affumicati, insaccati, 
essiccazione)

iClima (gestione e regolazione 
dell'umidità con risoluzione percentuale 
del 10%)

Modalità di cottura: vapore a bassa 
temperatura 30-98º, vapore a 99º,
super vapore da 100- 130º, mista 
30-300º e convezione 30-300º

Usi

Elenco delle ricette preferite su Fagor 
Recipie Center

Display da 2,8'' con comando rotante con 
funzione push per configurare per 
confermare
le nuove ricette

Pulizia

iWASHING Solido (efficiente per la tutela 
dell'ambiente)

– –

iWASHING Liquido (efficiente per la 
tutela dell'ambiente)

– –

Doccia retrattile con funzione di 
interruzione dell'acqua incorporata

Caratteristiche dell’apparecchiatura

EZ-Sensor. Sonda interna multipunto

Porta della camera di cottura con triplo 
vetro e ventilazione

  Dotazione di serie.  

  Optional da richiedere all'ordine.

-   Non disponibile.
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Fagor Professional

€

-

-

· Efficienza e comodità a portata di mano

· Gestisci tutte le tue attrezzature Fagor da remoto   
  tramite la nostra applicazione cloud

· Attrezzature sia per i servizi di ristorazione che per  
  la lavanderia   

· FagorKonnect è arrivato

La connettività 
Fagor Professional.  
Prospettiva del business Foodservice

Accessori per la connettività
GAMMA MODELLO CODICE DESCRIZIONE

Advance Kit cavi ethernet 19095311 Cavo e pressacavo per connettere la presa Ethernet interna al forno.

Advance Kit per collegamento Wi-Fi gamma 
Advance - Kit per collegamento Wi-Fi dei forni a Internet

a) Servizio alla clientela migliorato  
grazie a un efficiente servizio post vendita: 
riconosce istantaneamente gli allarmi dei forni, 
analizza le possibili cause e i video di 
risoluzione, ispeziona la macchina in tempo 
reale da qualsiasi luogo con il potente “desktop 
remoto” e ti permette di identificare subito quale 
pezzo di ricambio potrebbe essere necessario 
per l'intervento. Garanzia che le 

apparecchiature dei tuoi clienti restino fuori 
servizio per il minor tempo possibile.

b) Efficienza nei tuoi processi e conseguente 
risparmio sui costi:

servizio post vendita meno costoso: meno 
interventi, maggiore efficacia del servizio 
tecnico

Notifica in tempo reale degli interventi 
necessari di manutenzione sia preventiva che 
correttiva

Gestione centralizzata e remota degli 
aggiornamenti software.

c) FagorKonnect ti offre la base tecnologica 
per offrire nuovi servizi ai tuoi clienti come 
noleggio, servizi di manutenzione "connessa", 
ecc.

a) Migliora la gestione del tuo business: 
FagorKonnect ti offre un Pannello di controllo 
completamente personalizzabile, che ti 
permette di monitorare a colpo d'occhio e in 
tempo reale tutto ciò che riguarda i tuoi forni 
per poter prendere le decisioni migliori. 
· Controlla lo "Stato attuale" delle macchine  
  selezionate (disponibile, errore, esecuzione,  
  offline) e riduce i tempi di fermo.

· Gestisce la produzione, analizzando i cicli di 
lavoro eseguiti e le ricette più utilizzate.

·  Gestisce il tempo di lavoro dei tuoi team,  
  visualizzando in modo intuitivo quanto tempo  
  sono state impegnati ,in un determinato  
  periodo lo stato di attività.

b) Garanzia dei processi:
verifica che i diversi processi di cottura vengano 
eseguiti correttamente per garantire l'igiene e la 
sicurezza alimentare. Controlla la tracciabilità 
HACCP, essendo in grado di visualizzare tutti i 
cicli mediante grafici personalizzabili.

c) Efficienza e comodità: 
gestisce tutte le tue apparecchiature Fagor da 
qualsiasi luogo con qualsiasi dispositivo. 
Importa/esporta ricette; visualizza lo stato di 
funzionamento e gli eventuali errori; esegue 
processi da remoto come l'esecuzione di un 
ciclo di lavaggio o il controllo remoto del forno 
stesso.

Principali vantaggi
Distributore

Proprietario
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Funzionalità DISTRIBUIDOR PROPIETARIO

   Dashboard:  

Personalizza la grafica per visualizzare le informazioni desiderate sulle tue apparecchiature e 
gestire la tua attività

   Dispositivi

Visualizza i tuoi forni collegati in una lista o geolocalizzali su una mappa

Organizza le tue macchine in gruppi come desideri con il sistema "etichetta"

Controlla in tempo reale lo stato di funzionamento dei tuoi forni

Prendi il "controllo da remoto" del tuo forno e aziona il pannello touch come se fosse davanti a te  (*)

Aggiorna la versione del software con FagorKonnect come richiesto  -

     Ricette

Crea ricette dettagliate in modo divertente: con foto, accessori necessari, lista ingredienti, 
elaborazione, fasi di cottura  -

Esporta/Importa ricette in/da qualsiasi forno in remoto quando il forno è connesso a Internet 
(o tramite USB se non connesso)  -

Usa i filtri avanzati per selezionare le tue ricette desiderate o semplicemente scegli le tue 
"preferite"  -

     Igiene

Gestione HACCP completa: un file per ogni ciclo, filtri avanzati, importa come richiesto, 
visualizza grafici e dati su FagorKonnect o scarica in PDF

Gestisci HACCP da remoto se il forno è connesso a Internet o tramite USB se non connesso

Monitora il lavaggio automatico dei tuoi forni e "avvia" un ciclo di lavaggio da remoto dalla tua 
APP FagorKonnect come desideri  -

   Servizio tecnico

Visualizza quali delle tue macchine connesse presentano qualsiasi tipo di problema in tempo 
reale e geolocalizzale

Accedi alla lista dettagliata di tutti i problemi “in tempo reale” segnalati dalle macchine

Ricevi le notifiche desiderate dalle tue macchine sul tuo FagorKonnect

Accedi alla sezione "risoluzione problemi" di ogni allarme; troverai la documentazione tecnica 
necessaria e un video per mostrarti come risolvere ogni possibile causa dell'allarme.  -

Processo di registrazione
Come puoi registrarti come distributore sulla 
piattaforma FagorKonnect?

Contatta il tuo responsabile commerciale di 
Fagor Professional

Riceverai un’e-mail con un link per 
completare la registrazione

Completa il modulo di registrazione

Benvenuto su FagorKonnect!
Ora puoi dare l'accesso ai tuoi clienti

Come registrare i tuoi clienti sulla
piattaforma FagorKonnet?

Accedi a FagorKonnect e crea un invito per il 
tuo cliente

Riceverai un’e-mail con un link per 
completare la registrazione

Dovrai completare il modulo di registrazione

Ora il tuo cliente può accedere a FagorKonnect!
Puoi registrare subito le sue macchine e iniziare a 
usufruire di tutto il loro potenziale. 

(*) Richiede la validazione del proprietario
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0623 061

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

Classe energetica

Frequenza 50/60Hz 50/60Hz 50Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19079298 19078616 19088205

Potenza (Kw) 5,80 11,10 0,83

Dimensioni (mm) 658x564x570 898x867x846 922x898x846

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 

APW-061 LPG 
50Hz      
19078662

Configura le opzioni

Codice configurabile APW-0623-E  
18004353

APW-061-E  
18004257

APW-061-G  
 18004265

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW  
AP-0623 -E   
18004352

BW  
AP-061-E  
18004256

BW  
AP-061-G NG  
18004264

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.165 Vedi pag.166

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

PureSteam
Modelli con boiler.
Pannello di comando touchscreen.
0623 a 062
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101 062

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

Classe energetica

Frequenza 50/60Hz 50Hz 50/60Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19078668 19088215 19087724

Potenza (Kw) 18,60 0,83 22,20

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - 

APW-101-LPG 
50Hz 
19079387

Configura le opzioni

Codice configurabile APW-101-E
18004289

APW-101-G  
 18004297

APW-062-E  
18004273

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
AP-101-E  
18004288

BW 
AP-101-G NG  
18004296

BW  
AP-0623 -E   
18004272

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.166 Vedi pag.168
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* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

* Per un uso intensivo in modalità vapore, si raccomandano i modelli PureSteam (con boiler).

DirectSteam
Modelli a iniezione.
Pannello di comando touchscreen.
0623 a 062

0623 061

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

Classe energetica

Frequenza 50/60Hz 50/60Hz 50Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19079299 19078613 19088204

Potenza (Kw) 5,80 10,20 0,83

Dimensioni (mm) 657x563x570 898x867x846 824x898x846

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - - AW-061 LPG  R SW

19078664

Configura le opzioni

Codice configurabile AW-0623-E  
18004351

AW-061-E
18004255

AW-061-G NG  
18004263

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
A-0623-E  
18004350

BW  
A-061-E  
18004254

BW 
A-061-G NG  
18004262

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.165 Vedi pag.166



150 

€ € €

- - -

-

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

Foodservice | Cook & Chill

101 062

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

Classe energetica

Frequenza 50/60Hz 50Hz 50/60Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19078671 19088214 19088209

Potenza (Kw) 18,60 0,83 22,2

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz -

AW-101-LPG 
50Hz          
19079402

Configura le opzioni

Codice configurabile AW-101-E 
18004287

AW-101-G 
 18004295

AW-062-E 
18004271

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
A-101-E  
18004286

BW 
A-101-G NG 
18004294

BW  
A-062-E    
18004270

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.166 Vedi pag.168
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102 201

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19079785 19088221 19079328

Potenza (Kw) 33,60 0,83 37,20

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - APW-102-G LPG R SW S 

19084513 - 

Configura le opzioni

Codice configurabile APW-102-E
18004305                        

APW-102-GN 
18004313 

APW-201-E
18004321

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
AP-102-E 
18004304

BW 
AP-102-GN  
18004312

BW 
AP-201-E 
18004320

 Apertura contraria (sinistra) L L L L  

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B B B (solo senza carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.168 Vedi pag.169

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

PureSteam
Modelli con boiler.
Pannello di comando touchscreen.
102 a 202
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- - -

- - -

- - -

- - -

Foodservice | Cook & Chill

201 202

Capacità 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Classe energetica

Frequenza 50 Hz 50/60 Hz 50Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 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

Codice 19088272 19078839 19088278

Potenza (Kw) 1,545 67,20 1,545

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 

APW-201-G LPG R SW 
S T 
19081898

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

Configura le opzioni

Codice configurabile APW-201-G 
18004329

APW-202-E 
18004337 

APW-202-G  
18004345

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
AP-201-G 
18004328

BW 
AP-202-E  
18004336

BW 
AP-202-G  
18004344

 Apertura contraria (sinistra) L  L  L  L 

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B (solo senza carrello) B B (solo senza carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.169 Vedi pag.169
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Fagor Professional

€ € €

- - -

-
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- - -

- - -
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- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

102 201

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19079784 19088220 19079330

Potenza (Kw) 33,60 0,83 37,2

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - AW-102-G LPG R SW  

 19084514

Configura le opzioni

Codice configurabile AW-102-E
18004303                        

AW-102-G NG 
18004311 

AW-201-E
18004319

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
A-102-E  
18004302

BW 
A-102-G NG  
18004310

BW 
A-201-E  
18004318

 Apertura contraria (sinistra) L L L L

Doccia retrattile S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B B B (solo senza 
carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.168 Vedi pag.169

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.
* Per un uso intensivo in modalità vapore, si raccomandano i modelli PureSteam (con boiler).

DirectSteam
Modelli a iniezione.
Pannello di comando digitale.
102 a 202
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Foodservice | Cook & Chill

201 202

Capacità 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 20 GN-2/1- 40 GN-1/1

Classe energetica

Frequenza 50 Hz 50/60 Hz 50Hz

Caratteristiche

Modello
Advance A, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19091667 19078837 19091670

Potenza (Kw) 1,545 67,20 1,545

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 

AW-201-G LPG R SW T 
19091668 - 

AW-202-G LPG 
R SW T 
19078830

Configura le opzioni

Codice configurabile AW-201-G 
18004327

AW-202-E
18004335 

AW-202-G R SW T   
18004343

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
A-201-G 
18004326

BW 
A-202-E 
18004334

BW 
A-202-G  
18004342

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B (solo senza carrello) B (solo senza carrello) B (solo senza 
carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

2 sonde esterne SousVide 2SV 2SV 2SV 2SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

2 sonde termiche 2ST 2ST 2ST 2ST 

1 sonda esterna SousVide + 1 sonda 
termica esterna 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 1SV1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.169 Vedi pag.169
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Fagor Professional
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- - -

- - -

0623 061

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50/60 Hz 50Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19073931 19073648 19088202

Potenza (Kw) 5,80 11,10 0,83

Dimensioni (mm) 898x867x846 922x898x846

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 658x564x570 - CPW-061-G LPG R SW S       

19077398

Configura le opzioni -

Codice configurabile CPW-0623-E
18004349

CPW-061-E
18004253

CPW-061-G
18004261 

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
CP-0623-E 
18004348

BW 
CP-061-E 
18004252

BW 
CP-061-G 
18004260

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.165 Vedi pag.166

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

PureSteam
Modelli con boiler.
Pannello di comando digitale.
0623 a 062
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Foodservice | Cook & Chill

101 062

Capacità 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2 6 GN-2/1 - 12 GN-1/1

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19072806 19088212 19087480

Potenza (Kw) 18,60 0,83 22,2

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - CPW-101-G 

19078761

Configura le opzioni

Codice configurabile CPW-101-E
18004285

CPW-101-G NG
18004293 

CPW-062-E
18004269

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
CP-101-E  
18004284

BW 
CP-101-G 
18004292

BW 
CP-062-E 
18004268

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Senza doccia a scomparsa S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.167 Vedi pag.168
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Fagor Professional
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- - -

- - -

0623 061

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50/60 Hz 50Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19075070 19076322 19088201

Potenza (Kw) 5,80 11,10 0,83

Dimensioni (mm) 657x563x570 898x817x846 824x898x846

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - - CW-061-G LPG R SW 

19078641

Configura le opzioni -

Codice configurabile CW-0623-E
18004347

CW-061-E 
18004251

CW-061-G
18004259 

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
C-0623-E 
18004346

BW 
C-061-E 
18004250

BW 
C-061-G NG  
18004258

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.165 Vedi pag.166

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

* Per un uso intensivo in modalità vapore, si raccomandano i modelli PureSteam (con boiler).

DirectSteam
Modelli a iniezione.
Pannello di comando digitale.
0623 a 062
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Foodservice | Cook & Chill

101 062

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa

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

Codice 19073625 19088211 19088207

Potenza (Kw) 22,20 0,83 22,2

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - CW-101-LPG 50Hz 

19079344

Configura le opzioni

Codice configurabile CW-101-E
18004283

CW-101-G
18004291 

CW-062-E
18004267

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW 

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
C-101-E  
18004282

BW 
C-101-G NG 
18004290

BW 
C-062-E 
18004266

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.167 Vedi pag.168
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Fagor Professional
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102 201

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19079303 19088218 19078184

Potenza (Kw) 33,60 0,83 37,2

Dimensioni (mm) 1130x1063x1117 1063x1130x1150 929x964x1840

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - CPW-102-G LPG R SW S 

19080971 -

Configura le opzioni -

Codice configurabile CPW-102-E  
18004301

CPW-102-G
18004309 

CPW-201-E
18004317

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
CP-102-E 
18004300

BW 
CP-102-G 
18004308

BW 
CP-201-E 
18004316

 Apertura contraria (sinistra) L L L L

Senza doccia a scomparsa S S S S

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B B B (solo senza carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.168 Vedi pag.169

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.

PureSteam
Modelli con boiler.
Pannello di comando digitale.
102 a 202
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Foodservice | Cook & Chill

201 202

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

Classe energetica

Frequenza 50 Hz 50/60 Hz 50 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C boiler P, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 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

Codice 19088259 19075005 19088276

Potenza (Kw) 1,545 67,20 1,545

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 

CPW-201-G LPG 
R SW S T 
19080953

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

Configura le opzioni -

Codice configurabile CPW-201-G 
18004325

CPW-202-E
18004333 

CPW-202-G
18004341

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
CP-201-G  
18004324

BW 
CP-202-E 
18004332

BW 
CP-202-G 
18004340

 Apertura contraria (sinistra) L L L L

Senza doccia a scomparsa S S S S

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B (solo senza 
carrello) B (solo senza carrello) B (solo senza carrello)

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.169 Vedi pag.169
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Fagor Professional
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102 201

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

Classe energetica

Frequenza 50/60 Hz 50Hz 50/60 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19079564 19088217 19079085

Potenza (Kw) 33,60 0,83 37,2

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz - CW-102-G LPG R SW 

19084510

Configura le opzioni -

Codice configurabile CW-102-E  
18004299

CW-102-G
18004307 

CW-201-E
18004315

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
C-102-E 
18004298

BW 
C-102-G 
18004306

BW 
C-201-E 
18004314

 Apertura contraria (sinistra) L L L L 

Doccia retrattile S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.168 Vedi pag.169

* Tutti i forni elettrici sono forniti in 50/60 hz.

Elettrici  -   Non disponibile
. 

Gas

*Tutti i modelli disponibili con il certificato WRAS. Controlla il prezzo.
* Per un uso intensivo in modalità vapore, si raccomandano i modelli PureSteam (con boiler).

DirectSteam
Modelli a iniezione.
Pannello di comando digitale.
102 a 202
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201 202

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

Classe energetica

Frequenza 50 Hz 50/60 Hz 50 Hz

Caratteristiche

MODELLO
Concept C, Iniezione, lavaggio intelligente  
solido SW, apertura destra R  e doccia S 
inclusa (T carrello inclusa 201-202)

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

Codice 19091665 19078517 19091669

Potenza (Kw) 1,545 67,20 1.545

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

Versione Butano Propano
LPG 50Hz 

CW-201-G LPG R SW T 
19091666 - CW-202-G LPG R SW T 

19078808

Configura le opzioni -

Codice configurabile CW-201-G
18004323

CW-202-E
18004331 

CW-202-G
18004339

Sistema di lavaggio Liquido  LW LW LW LW

Sistema di lavaggio Base BW
BW 
C-201-G 
18004322

BW 
C-202-E 
18004330

BW 
C-202-G 
18004338

 Apertura contraria (sinistra) L L L L

Doccia retrattile S S S S 

Senza carrello portateglie T T T T

Telaio pasticceria B B B B

1 sonda esterna SousVide 1SV 1SV 1SV 1SV 

1 sonda termica esterna 1ST 1ST 1ST 1ST 

OPZIONI TENSIONE

Tensione elettrica

Trifase 230V 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~

Monofase 230V 230V 1N 230V 1N 230V 1N

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

Tensione Gas

60HZ 60HZ 60HZ 60HZ

Senza neutro 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~ 230V 1~

Town Gas TG TG TG TG

Accessori

Trova gli accessori adeguati Vedi pag.169 Vedi pag.169
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Una delle gamme più 
ampie del mercato.

Scopri!

Accesso al sito web
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Accessori 
per forno 
IKORE

Accessori specifici ................................    

 Modelli 0623 .................................   
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 Modelli 062 e 102 .........................   
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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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MODELLO CODICE DESCRIZIONE

Supporti

SH-23 19058933 Supporto -  altezza = 850 mm. 2 Ripiani intermedi.

SH-23-R 19058940
Supporto mobile -  altezza = 850 mm. 2 Ripiani intermedi.
Quattro ruote, due con freno.

SH-23-B 19058941
Supporto -  Altezza = 850 mm. 2 ripiani intermedi.
2 kit guide da 4 livelli GN-2/3. (Altezza tra le guide 62 mm)

SH-23-RB 19058943
Supporto mobile-  Altezza = 850 mm. 2 ripiani intermedi. Lati chiusi.
2 kit guide da 4 livelli GN-2/3. (Altezza tra le guide 62 mm)
Quattro ruote, due con freno.

SH-23-RBM 19079266
Carrello mobile per uso all'esterno, ideale per servizi di catering o banqueting all'aria 
aperta.
Include 2 taniche da 15 litri, una per l'acqua potabile e una per lo scarico. È necessario il 
collegamento alla presa elettrica.

MSH-23 19059319 Supporto con piedini per il posizionamento di un forno 0623 su un tavolo o una base.

Supporto a parete

SHP-23 19059282 Supporto a parete. Per per il fissaggio a muro di un forno 0623.

Cappa estrazione

EXH-23 19073213 Cappa estrazione per forno 0623.

Kit stacking  (colonna)

STHH-23 19059364 Kit stacking - due forni 0623.
Kit di elementi per mettere due forni 0623 in colonna.

STHA-23 19087772 Kit stacking - forno 0623 + abbattitore 031.
Kit di elementi per mettere in colonna un forno 0623 e un abbattitore 031.

Altri accessori

GD-AD 19004504
Kit doccia flessibile - montaggio esterno.
(Solo per forni ace e acg della gamma Concept).

CONTENITORI Vedi accessori e contenitori

Kit ancoraggio 
doppia 
chiusura

19069736 Kit ancoraggio doppia chiusura

KIT MARINE 
0623 19087161 Kit marine 0623 440V 3 50 / 60HZ

Accessori specifici 
Accessori per i modelli 0623
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MODELLO CODICE DESCRIZIONE MODELLO CODICE

Supporti

       (Boiler)

SH-11 E iKORE 19082326 Supporto -  altezza = 650 mm. SH-11 G iKORE 19082327

SH-11-R E iKORE 19083237 Supporto con ruote
Altezza = 650 mm. Quattro ruote, due con freno. SH-11-R G iKORE 19083234

SH-11-B E iKORE 19082006
Supporto -  Altezza = 650 mm.
2 kit guide da 6 livelli GN-1/1. (Altezza tra le guide 
68 mm)

SH-11-B-G iKORE 19082005

SH-11-BR E iKORE 19083238
Supporto con ruote -  Altezza = 650 mm.
Quattro ruote, due con freno. 2 kit guide da 6 
livelli GN-1/1. (Altezza tra le guide 68 mm)

SH-11-BR G iKORE 19083239

 

SH-11-B C iKORE 19084329
Supporto chiuso con guide con altezza= 
650 mm. Dotato di 2 set di guide a 6 livelli 
GN-1/1 ciascuno. * Adatto solo per forni elettrici.

SH-101-G iKORE 19084543

SH-101-E iKORE 19079211
Supporto chiuso con guide e porte e altezza=     
650 mm. Dotato di 2 set di guide a 6 livelli 
GN-1/1 ciascuno. * Adatto solo per forni elettrici.

SH-101-G iKORE 19079233

HSO-061-101 19095861 Supporto caldo - altezza = 650 mm.
Porte scorrevoli. A convezione.

Carrelli per strutture

CP-11 19013352 (*) Carrello per struttura  
Per introdurre le strutture 061 e 101 in un forno posizionato sul supporto SH-11.

CP-11-R 19018752
(*) Carrello regolabile per struttura  
Per introdurre le strutture 061 e 101 in un forno posizionato in un supporto di 
differente altezza.

GE-101 19011569
Guide per struttura
Per collocare all’interno del forno ed usare con le strutture EB-061, EP-061, EB-
101 y EP-101.

Altri accessori

GD-AD 19004504 Kit doccia flessibile
Montaggio esterno. (Solo per forni ACE E ACG della gamma Concept).

AP-10 19004439
Kit pezzi di fissaggio
Per forni 061, 101 e 102. Per fissare su 
qualunque top.

19069736 Kit fissaggio doppia chiusura

KIT ZOCCOLO 
PER SUPPORTI

19087305 PureSteam. 
Kit zoccolo per supporto 061 & 101  gas

19087303 DirecSteam. 
Kit zoccolo per supporto 061 & 101  elec

Cappa

EXH-061-101 19085190 Cappa 061-101 Elettrica a condensazione

(*) : Utilizzo forzato con struttura di guida GE-101.

Accessori specifici 
Accessori per i modelli 061 e 101
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Accessori specifici

MODELLO CODICE DESCRIZIONE DIMENSIONI
(mm)

Strutture

EB-101 19011561
Struttura rimovibile per contenitori
Capacità: 10 livelli GN-1/1 o 20 GN-1/2.
Da usare con le guide GE-101. (Altezza tra i vassoi 62 mm)

398x584x730

EP-101 19013354
Struttura rimovibile per piatti
Capacità: 30 piatti Ø 31 cm.
Deve usarsi con le guide GE-101.

422x635x725 

Altri accessori

LTE-101 19011739 Coperta termica
Per struttura EP-101. Mantiene la temperatura per 20 minuti. 405x500x700

GP-101 19011983 Kit guide pasticceria
8 livelli 60 x 40 cm. (Altezza tra i vassoi 85 mm) -

MODELLO CODICE DESCRIZIONE DIMENSIONI
(mm)

Strutture

EB-061 19011559
Struttura rimovibile per contenitori
Capacità: 6 livelli GN-1/1 o 12 GN-1/2.
Da usare GE-101. (Altezza tra i vassoi 62 mm) 398x584x458

EP-061 19013353
Struttura rimovibile per piatti
Capacità: 18 piatti  Ø 31 cm.
Da usare con le guide GE-101.

422x635x455 

Altri accessori

LTE-061 19011738 Coperta termica
Per struttura EP-061. Mantiene la temperatura per 20 minuti. 405x500x440

GP-061 19011982 Kit guide pasticceria
5 livelli 60 x 40 cm.  (Altezza tra i vassoi 85 mm) -

Accessori specifici 

Accessori per i modelli 061

Accessori per i modelli 101
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Accessori specifici 

Accessori per i modelli 062 e 102

(*) : Utilizzo forzato con struttura di guida GE-102.

MODELLO CODICE DESCRIZIONE MODELLO CODICE

Supporti

062 102

SH-102 19084190 Supporto -  altezza = 650 mm.

SH-102-R 19084191 Supporto con ruote - 650 mm.
Quattro ruote, due con freno.

SH-102-B 19083224
Supporto - altezza = 650 mm.
1 kit guide da 6 livelli GN-2/1 ed altri  per 6 livelli GN-
1/1. (Altezza tra le guide 68 mm)

SH-102-RB 19084192
Supporto con ruote -  altezza = 650 mm. 
Quattro ruote, due con freno. 1 kit guide 6 livelli GN-
2/1 ed altri 6 livelli GN-1/1.
(Altezza tra le guide 68 mm)

SH-102-B C 19084540
Supporto chiuso con guide con altezza= 650 mm. 
1 kit guide da 6 livelli GN-2/1 ed altri  per 6 livelli GN-
1/1. (Altezza tra le guide 68 mm)

SH-102-B C P 
IKORE 19084190 Supporto chiuso con guide e porte e altezza= 650 mm.

1 kit guide da 6 livelli GN-2/1 ed altri  per 6 livelli GN-1/1. (Altezza tra le guide 68 mm)

HSO-062-102     19095836 Supporto caldo - altezza = 650 mm.
Porte scorrevoli.

Strutture e carrelli

EB-062 19095517 Supporto caldo - altezza = 650 mm.
Porte scorrevoli. EB-102 19011562

EP-062 19095518 
Struttura rimovibile per piatti
Capacità: 52 piatti  Ø 31 cm.
Deve usarsi con le guide GE-102.

EP-102 19013356

GE-062 19011570 Guide per struttura
Per collocare all’interno del forno ed usare con le strutture SH-102.

CP-102 19013355 (*) Carrello per struttura  
Per introdurre le strutture 102 in un forno posizionato sul supporto SH-102.

CP-102-R 19018751
(*) Carrello regolabile per struttura  
Per introdurre le strutture 102 in un forno posizionato in un supporto di differente 
altezza.

Altri accessori

LTE-102 19011740 Coperta termica
Per struttura EP-102. Mantiene la temperatura per 20 minuti

GP-102 19095570 Kit guide pasticceria
8 livelli 60 x 40 cm. (Altezza tra i vassoi 85 mm) GP-102 19012134

GD-AD 19004504 Kit doccia flessibile. 
Montaggio esterno. (Solo per forni ACE E ACG della gamma Concept).

AP-10 19004439 Kit pezzi di fissaggio
Per forni 061, 101 e 102. Per fissare su qualunque top.

Z-102 19087306 Copertura inferiore.
Mettere un forno 102 sul piano di lavoro.

19069736 Kit fissaggio doppia chiusura
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MODELLO CODICE DESCRIZIONE MODELLO CODICE

Carrelli

201 202

CEB-201 19011551
Carrello con struttura integrata  
(Incluso nella gamme Advance plus e Advance) 
Per 20 contenitori GN-2/1 o 40 GN-1/1,  di profondità 68 
mm. (Altezza tra i vassoi 63 mm)

CEB-202 19011550

CEP-201 19013357
Carrello con struttura integrata per piatti
Per 100 piatti Ø 31 cm.
(Altezza tra le piastre 75 mm)

CEP-202 19011552

LTE-201 19011741
Coperta termica
Per struttura CEP-202.
Può mantenere la temperatura per 20 minuti

LTE-202 19011742

R4-20 Consultar
Kit ruote per forni 201 e 202
4 ruote, 2 con freno.
(Montaggio esclusivamente in fase di produzione).

 AP-20 19012270 Kit pezzi di fissaggio
Per forni 201 e 202. Per fissare al suolo.

GD-AD 19004504
Kit doccia flessibile. 
Montaggio esterno.
(Solo per forni ACE E ACG della gamma Concept).

PRE-H201 19011979
Kit preriscaldamento
Elemento che chiude il forno per la parte inferiore della 
porta, evitando la fuga di calore quando si preriscalda il 
forno senza carrello.

PRE-H202 19011980

RH-201 19044716 Rampa di livellamento per carrelli 202. RH-202 19034438

GP-201 19076154
Kit guide pasticceria
34 livelli per vassoi 60 x 40 cm. 
(Altezza tra i vassoi 85 mm).
Compatibile solo per forni SENZA carrello.

GP-202 19076575

KIT SUPPORTO 
MANIGLIA 19087163 Kit supporto maniglia 201-202
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Kit controllo “sous vide”

Affumicatore

Accessori per la cottura

MODELLO CODICE POTENZA
W

VOLTAGGIO HZ DIMENSIONI
(mm)

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

L'affumicatura è un metodo usato da secoli per permettere di conservare 
più a lungo gli alimenti o per dare loro un sapore diverso, soprattutto a 
carni, pesce e verdure.

 

Utilizzando l'accessorio "smoker" presentato da Fagor Professional è 
possibile ottimizzare il forno a convezione/vapore trasformandolo in un 
affumicatore, risparmiando così spazio e tempo.

L'utente può conferire il gusto e l'odore tipico dei cibi affumicati durante 
la cottura in forno, utilizzando trucioli o altri tipi di legna da ardere adatta 
ad ogni cottura.

Quando l’affumicatore è inserito nel forno, la temperatura e il tempo 
possono essere regolati per regolare l'intensità del fumo.

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

SONDA SOUS VIDE 19087745 Sonda speciale per il controllo della temperatura per la cottura sotto vuoto
("Sous-vide").

SONDA DA ESTERNO 
A PUNTO SINGOLO 19087746 Sonda di controllo a punto singolo.

* Modelli ADVANCE: possibilità di lavorare con una sonda interna e fino a 2 sonde esterne contemporaneamente (totale 3 sonde funzionanti contemporaneamente)   
   Multitray.

* Modelli CONCEPT: possibilità di lavorare con sonda interna o esterna (1 sonda funzionante).
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Forni sovrapposti

Colonna “Cook & Chill”

- I kit per forni a colonna sono costituiti da un insieme   
 di elementi che consentono di posizionare due   
 forni sovrapposti.

- Questo tipo di montaggio si realizza con forni GN   
1/1, di una qualsiasi delle tre gamme elettriche.

- Al momento dell’ordine, si devono indicare i codici dei due  
 forni, così come il codice del kit di elementi per realizzare  

 il montaggio a colonna.

- Fagor Professional fornisce dalla fabbrica la colonna di  
 forni già assemblata e finita.

- Valido solo per i modelli elettrici.

- Montaggio in fabbrica su richiesta.

- Il kit “Cook & Chill” è costituito da un insieme di elementi  
 che consentono di posizionare un forno su un abbattitore. 

- Al momento dell’ordine di una colonna “Cook & Chill”, si  
 devono indicare:

· Codice del forno. 

· Codice dell’abbattitore.

· Codice del corrispondente kit di elementi per realizzare il  
 montaggio a colonna.

- Fagor Professional fornisce dalla fabbrica la colonna già  
 assemblata e finita.

- Montaggio in fabbrica su richiesta.

Caratteristiche generali

Caratteristiche generali

MODELLO CODICE DESCRIZIONE PER FORNI:

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

MODELLO CODICE DESCRIZIONE PER FORNI:

KIT C&C-0623 iKORE 19087772 Forno abbattitore impilabile 0623 iKORE Forno 0623 + abbattitore 031

KIT C&C-061 E iKORE 19088139 Kit abbattitore di temperatura-610e iKORE 061 con forno elettrico + abbattitore ABCO-061

KIT C&C-061 G iKORE 19095521 Kit abbattitore di temperatura-610e iKORE 
(Boiler)

061 con forno a gas + abbattitore ABCO-061 
(Boiler)
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Kit estrazione fumi (forni a gas)

Kit batteria tampone

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

KIT BACK-UP BATTERY                                       19084561 Kit back-up battery                                       

Kit di trasformazione

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

ADVANCE  
Kit Touch Control Panel per fiere 19095582 ADVANCE Kit Touch Control Panel per fiere
CONCEPT Kit pannello di controllo 
digitale per fiere 19095583 CONCEPT Kit pannello di controllo digitale per 

fiere

Kit (Fiera)

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

KIT DI ESTRAZIONE 061-101 iKORE 19095581 KIT DI ESTRAZIONE  061-101 iKORE

KIT DI ESTRAZIONE 102 iKORE 19095590 KIT DI ESTRAZIONE 102 iKORE

KIT DI ESTRAZIONE 201 iKORE 19095591 KIT DI ESTRAZIONE 201 iKORE

KIT DI ESTRAZIONE 202 iKORE 19095592 KIT DI ESTRAZIONE 202 iKORE

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

KIT iWASHING LÍQUIDO 19087788 Kit trasformazione lavaggio solido SW in 
lavaggio liquido LW

Kit trasformazione lavaggio da solido SW in lavaggio liquido LW
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Accessori per la pulizia
Detergenti

Per la pulizia interna della camera di cottura.

MODELLO CODICE DESCRIZIONE

Lavaggio solido SW

Vaschetta detersivo in pastiglie    19086761 Vaschetta detersivo in pastiglie 56 unità

Vaschetta brillantante in pastiglie 19086763 Vaschetta brillantante in pastiglie 56 unità

AB BOOST 19084643 Detersivo in polvere - cestello da 8 kg

Lavaggio liquido LW

DET. LIQUIDO  10L 19086053 Detersivo liquido  10L

BRILL. LIQUIDO 10L 19086054 BRILLANTANTE liquido  10L

Lavaggio di base - Modalità spray

KOI PLUS 19084644 Sgrassante-Tanica da 6kg

Doccia  

Kit doccia 19004504 Kit doccia esterna
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Contenitori Gastronorm
Costruzione in acciaio inox AISI-304 1 mm di spessore.

Secondo standard EN631.

MODELLO CODICE CAPACITÀ
(L)

TIPO PROFONDITÀ
(mm)

DIMENSIONI
(mm)

Contenitori lisci

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

Contenitori forati

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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MODELLO CODICE CAPACITÀ
(L)

TIPO PROFONDITÀ
(mm)

DIMENSIONI
(mm)

Di granito

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

Piastre per pasticceria

BPA-23 19058657 Arrosti per pasticceria GN-2/3 - Lisa 325x354

BPP-23 19058656 Cottura per pasticceria GN-2/3 - Perforada 325x354

BPA-11 19000313 Arrosti per pasticceria GN-1/1 - Liscia 325x530

BPP-11 19000314 Cottura per pasticceria GN-1/1 - Perforata 325x530

BB-11 19000279 Baguettes - pani GN-1/1 - Ondulata Capacità: 4 
baguette 325x530



177 

Fagor Professional

€

-

-

-

-

-

-

Vassoi

MODELLO CODICE FUNZIONE CARATTERISTICHE DIMENSIONI
(mm)

Multibaker
Costruzione in alluminio smaltato con 
rivestimento antiaderente sulla superficie. 

MOLDE-23 19059113
Uova fritte
Omelette
Crepes

GN-1/1 Capacità: 5 x Ø 12,5 cm 325x354

MOLDE-11 19001410
Uova fritte
Omelette
Crepes

GN-1/1 Capacità: 6 x Ø 12,5 cm 325x530

MOLDE-21 19001411
Uova fritte
Omelette
Crepes

GN-2/1 Capacità: 12 x Ø 12,5 cm 650x530

Contenitore per muffins
Fabbricazione di silicone.

MUFFIN-6 19001459 Muffins
Pudins

SET 3 MUFFIN-6
Capacità: 6 x ( Ø 7 cm x H=4 cm) 325x175 

Contenitore per patatine fritte
Fabbricazione di maglia di acciaio inossidabile. 
Patatine fritte senza grassi. Si eliminano totalmente le spese di acquisto, 
conservazione e smaltimento dei grassi.

FRI-23 19058655 Patatine fritte GN-2/3 325x354

FRI-11 19012415 Patatine fritte GN-1/1 325x530
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Griglie Gastronorm

MODELLO CODICE CODICE CARATTERISTICHE DIMENSIONI
(mm)

Costruzione in acciaio inox AISI-304. 

GRIGLIA GN-23 19058664 Griglia supporto GN-2/3 325x354

GRIGLIA ACCIAIO 
INOX EVI 1/1 19085067 Griglia supporto GN-1/1 325x530

GRIGLIA IN 
ACCIAIO INOX 
INOX EVI 2/1. 

19085068 Griglia supporto GN-2/1 650x530

Superspike brevettato per polli e superspike per anatre
Costruzione in acciaio inox AISI-304.

PO-GN-2/3 19068400 6 pollos GN-2/3 Per cucinare 6 polli 
verticalmente 373x266

PO-GN-1/1 19001496 8 pollos GN-1/1 Per cucinare 8 polli 
verticalmente 325x530

CO-GN-1/1 19000545 Pollo e costine GN-1/1 Per cucinare verticalmente 325x530

Grill e griglia multigrill
Realizzato in alluminio con rivestimento antiaderente.
.

MULTIGRILL 2/3 19058654 Arrostire e marcare
Griglia su due lati: liscia, per 

arrostire 
rigata, per marcare

325x354

GRILL-1/1 19002844 Marcare Rigata 325x530

MULTIGRILL 1/1 19001460 Arrostire e marcare
Griglia su due lati: liscia, per 

arrostire 
rigata, per marcare

325x530

FRY GRILL 2/3 19059568 Marcare Rigata 325x354

FRY GRILL 1/1 19076583 Marcare Rigata 325x530



Ottimizza il lavoro e 
la produttività di una 
cucina professionale.

Riduzione dei costi, ottimizzazione delle risorse,
sicurezza e igiene, e un prodotto squisito appena fatto.

Scopri!

Accesso al sito web
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Soluzioni Cook & Chill ...........................    
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Cook & Chill
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L’importanza di utilizzare abbattitori di temperatura.

Gli abbattitori di temperatura sono macchine progettate per ridurre rapidamente la 
temperatura degli alimenti, in modo da passare dai 90 ºC dopo essere stati cucinati, 
a una temperatura di refrigerazione di +3 ºC in un tempo non superiore a 90 minuti, 
impedendo che i batteri si moltiplichino.

Le nostre diverse gamme di abbattitori misti, con ciclo di congelamento incorporato, 
possono ridurre la temperatura del prodotto fino -18 ºC in 4 ore, per cui si ottiene un 
congelamento dell’alimento molto rapido, evitando, la proliferazione batterica, e la 
formazione di macro-cristalli.

Raffreddamento sicuro, 
efficace e rispettoso 
del cibo.

Scopri!

Accesso al sito web

Soluzioni Cook & Chill
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Ciclo leggero (standard) - 240‘

Questo ciclo surgela l’alimento in modo molto omogeneo, è adeguato 
per i cibi che non devono soffrire bruschi sbalzi di temperatura, o che 
sono confezionati con ingredienti separati.

Ciclo forte (intensivo) - 240‘

È il ciclo ideale per surgelare cibi semilavorati o piatti semi preparati. 
È ideale anche per alimenti crudi. Permette di mantenere stock di 
prodotti surgelati per molto tempo.

Ciclo leggero (standard) - 90‘

È un ciclo adeguato per alimenti leggeri, ‘light’ o sottili e dalle piccole 
dimensioni o volume.

Ciclo forte (intensivo) - 90‘

È indicato per prodotti di alta densità o grandi dimensioni, così come 
per preparare cibi preconfezionati.

+65 ºC

+90 ºC

RAFFREDDAMENTO RAPIDO  
+90 ºC / +3 ºC in meno di 90 min

TEMPERATURA AD ALTO RISCHIO
Riproduzione batterica si duplica ogni 20 min.

INIZIO PROLIFERAZIONE BATTERICA

SENZA
ABBATTITORE

90 min

+10 ºC 

+37 ºC

+3 ºC

ABBATTITORE
FAGOR

TEMPO
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0 ºC

+90 ºC

CONGELAMENTO RAPIDO  
+90 ºC / -18 ºC in meno di 240 min.

MICROCRISTALLI
Cellule non danneggiate

MACROCRISTALLI
Cellule danneggiate

ABBATTITORE
FAGOR

SENZA
ABBATTITORE

240 min TEMPO

T
EM

P
ER

A
T

U
R

A
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D
I 

 A
LI

M
EN

T
I

-5 ºC

-18 ºC

Processo di abbattimento
L’uso combinato dei forni e abbattitori ti permette di essere più efficiente, aiutandoti a programmare il 
lavoro in cucina. L'utilizzo corretto degli abbattitori con i forni combinati garantiscono minori sprechi, 
risparmio di tempo e un prodotto cotto alla perfezione, servito al momento.

Abbattimento positivo

Abbattimento negativo
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Le nostre soluzioni Cook & Chill

SOLUZIONI COOK & CHILL 0623

Forno elettrico 
APW-0623-E  18004353
CPW-0623-E 18004349

Kit stacking 0623

Modelli elettrici e a gas
19087772

Abbattitore 061

ABCO-06 2/3 50Hz 
19087540 

Confezionatrici sottovuoto (**)

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

SOLUZIONI COOK & CHILL 061

Forno elettrico 
APW-061-E  18004257
CPW-061-E  18004253

Forno a gas (*)
APW-061-G NG 18004265
CPW-061-G NG 18004261

Kit stacking 061

Modelli elettrici
19088139 KIT ABATIDOR-610E

Modelli a gas 
19095521KIT ABATIDOR-610G

Abbattitore 061

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

Confezionatrici sottovuoto (**)

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

Carrello portastruttura

CP-11-R 
19018752

Struttura vassoi
EB-061    19011559

Struttura piatti
EP-061     19013353

Guide struttura
GE-101     19011569

Coperta termica
LTE-061 
19011738

SOLUZIONI COOK & CHILL 101

Forno elettrico 
APW-101-E 18004289
CPW-101-E 18004285

Forno a gas (*)
APW-101-G 18004297
CPW-101-G 18004293

Kit stacking 101

19079211 SH-101-E iKORE 

19079233 SH-101-G iKORE

Abbattitore 101

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

Confezionatrici sottovuoto (**)

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

Carrello portastruttura

CP-11 
19013352

Struttura vassoi
EB-101     19011561

STRUTTURA PIATTI
EP-101     19013354

Guide struttura
GE-101 19011569

Coperta termica
LTE-101
19011739

(*): Consultare gas e frequenze.
(**): Consultare gli stessi modelli con gas.

Cook & Chill 0623
25 ÷ 40 pasti al giorno

Cook & Chill 061
40 ÷ 60 pasti al giorno

Cook & Chill 101
60 ÷ 100 pasti al giorno
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(*): Consultare gas e frequenze.
(**): Consultare gli stessi modelli con gas.

Cottura  
> 70 ºC

ServizioRigenerazione  
> 70 ºC

Conservazione  
+2 ºC / +4 ºC

Abbattimento rapido  
+3 ºC

SOLUZIONI COOK & CHILL 102

Forno elettrico 
APW-102-E 18004305
CPW-102-E 18004301

Forno a gas (*)
APW-102-G 18004313
CPW-102-G 18004309

Kit stacking 102

SUPPORTO DEL FORNO
SH-102 19082394

Abbattitore 102

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

Confezionatrici sottovuoto (**)

SVS-2-410/20 19075911
SVP-2-455/25 19075913
SVP-2-520/25 19074279

Carrello portastruttura

CP-102 
19013355

Struttura vassoi
EST. BANDEJAS EB-102 
19011562
EST. PLATOS EP-102 
19013356

Guide struttura
GE-102 19011570

Coperta termica
LTE-102 
19011740

SOLUZIONI COOK & CHILL 201

Forno elettrico 
APW-201-E 18004321
CPW-201-E 18004317

Forno a gas (*)
APW-201-G 18004329
CPW-201-G 18004325

Celle di abbattimento 201

RBP-201 19089779

RBM-201 19089788

Confezionatrici sottovuoto (**)

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

Carrello portastruttura

CEB-201 19011551

Struttura vassoi
CEP-201 19013357

Coperta termica
LTE-201 
19011741

SOLUZIONI COOK & CHILL 202

Forno elettrico 
APW-202-E 18004337
CPW-202-E 18004333

Forno a gas (*)
APW-202-G NG 18004345
CPW-202-G NG 18004341

Celle di abbattimento 202

RBP-202 19089782

RBM-202 19089790

Confezionatrici sottovuoto (**)

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

Carrello portastruttura

CEB-202 
19011550

Struttura vassoi
CEP-202 
19011552

Coperta termica
LTE-202 
19011742

Cook & Chill 102
100 ÷ 150 pasti al giorno

Cook & Chill 201
150 ÷ 200 pasti al giorno

Cook & Chill 202
200 ÷ 360 pasti al giorno
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Abbattitori
di temperatura

Gamma Cook & Chill .............................    

Gamma Advance ....................................   

Gamma Concept ...................................    
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- Abbattitori di temperatura con pannello di   
 controllo touchscreen da 5".

- Cicli di abbattimento di refrigerazione e
 surgelazione configurabili per una
 gestione a tempo o mediante sonda di
 temperatura che viene collocata al centro
 dell'alimento (se non viene utilizzata la   
 sonda, il ciclo viene gestito    
 automaticamente a tempo).
- Sia per la refrigerazione che per la   
 congelazione possono essere eseguiti due  
 tipi di cicli di abbattimento:

· Ciclo forte: Impostato di default nei cicli
 di surgelazione, esegue il ciclo mantenendo  
 la temperatura della cella costante a -20ºC.

· Ciclo delicato: Impostato di default nei cicli
 di refrigerazione, esegue il ciclo iniziale
 mantenendo la temperatura della cella   
 costante a 0ºC.
- Durata dei cicli:

· Cicli di Refrigerazione: 90 minuti.

· Cicli di Congelamento: 240 minuti.
- 5 cicli speciali aggiuntivi per la gestione di
 sbrinamento, indurimento del gelato,   
 asciugatura, sanificazione del    
 pesce e riscaldamento di sonda a punta.
- Al termine del ciclo l’abbattitore funziona   
 come un armadio di refrigerazione,   
 mantenendo la temperatura tra +2 e +4 ºC,  
 o come uno di mantenimento dei   
 congelati, sotto i -18 ºC.
- Compressore ermetico con condensatore  
 ventilato.

- Refrigerante ecologico R-452A privo di CFC.
- Isolamento di poliuretano iniettato di 60   
 mm di spessore.
- Densità di 40 kg. Senza CFC.
- Evaporatore a tubo in rame e alette in   
 alluminio.
- Refrigerazione a tiraggio forzato.
- Dispositivo con sbrinamento attivato
 dall'operatore. Evaporazione automatica   
 dell'acqua di condensa senza apporto di   
 energia elettrica
- Guide interne incluse.
- Sonda riscaldata.

Opzioni su richiesta:
- Porta USB.

Caratteristiche generali

Gamma Cook & Chill  | Abbattitori di temperatura
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Stacking 6GN 1/1 Soluzione in lineaSerie ABCO

Soluzione in linea per forno + abbattitore 
dimensioni 101 e 102.

Soluzione in stacking 6G-GN1/1 per 
spazi ridotti.

Opzioni - Montato in fabbrica  

DESCRIZIONE

USB

(*) Produzioni calcolate secondo la norma EN 17032

REBATEDOR ABCO 202 + FORNOABCO 061 + FORNO

MODELLO HZ. CODICE LIVELLI PRODUZIONE (KG/CICLO) * TENSIONE POTENZA (W) DIMENSIONI
(mm)

GN-2/3 GN-1/1 GN-2/1 60X40 REFRIG. CONGEL. ELETTRICA FRIGORIFERA

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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-  Abbattitori di temperatura con pannello di 
controllo touchscreen da 5".

- Cicli di abbattimento di refrigerazione e
 surgelazione configurabili per una
 gestione a tempo o mediante sonda di
 temperatura che viene collocata al centro
 dell'alimento (se non viene utilizzata la   
 sonda, il ciclo viene gestito    
 automaticamente a tempo).
-  È possibile effettuare due tipi di cicli di 

abbattimento sia nella refrigerazione che 
nella surgelazione:

·  Ciclo forte: Impostato di default nei cicli
 di surgelazione, esegue il ciclo mantenendo  
 la temperatura della cella costante a -20ºC.
·  Ciclo delicato: Impostato di default nei cicli
 di refrigerazione, esegue il ciclo iniziale
 mantenendo la temperatura della cella   

 costante a 0ºC.
- Durata dei cicli:
· Ciclo abbattimento positivo: 90 minuti.
· Ciclo abbattimento negativo: 240 minuti.
- Pannello di controllo tipo “Touch screen”
- 5 cicli speciali aggiuntivi per la gestione di
 sbrinamento, indurimento del gelato,   
 asciugatura, sanificazione del pesce e   
 riscaldamento di sonda a punta.
-  Al termine del ciclo l’abbattitore funziona 

come un armadio di refrigerazione, 
mantenendo la temperatura tra +2 e +4 ºC, 
o come uno di mantenimento dei surgelati, 
sotto i -18 ºC.

-  Compressore ermetico con condensatore 
ventilato.

- Refrigerante ecologico R-452A privo di CFC.

- Modello ABC-031 con gas HC R-290. 
-  Isolamento di poliuretano iniettato di 60 mm 

(eccetto modelli 031, di 35 mm). Densità di 
40 kg. Senza CFC.

-  Evaporatore a tubo in rame e alette in 
alluminio.

- Refrigerazione a tiraggio forzato.
-  Dispositivo con sbrinamento attivato
 dall'operatore. Evaporazione automatica   
 dell'acqua di condensa senza apporto di   
 energia elettrica.
- Guide interne incluse.
- Sonda riscaldata.

Opzioni su richiesta:
- Connessione USB per l'esportazione dei   
 dati. 
- Kit ruote (montaggio in fabbrica).

Caratteristiche generali

ADVANCE  | Abbattitori di temperatura
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MODELLO REFRIGERANTE Hz. CODICE CAPACITA PRODUZIONE (kg/ciclo) * TENSIONE POTENZA (W) DIMENSIONI
(mm)

GN-1/1 GN-2/1 60x40 REFRIG. CONGEL. ELETTRICA FRIGORIFERA

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

Opzioni - montato in fabbrica

DESCRIZIONE

Connessione USB per l'esportazione dei dati

Kit ruote (montaggio in fabbrica).

(*) Produzioni calcolate secondo la norma EN 17032
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-  Fabbricati internamente ed esternamente 
in acciaio inossidabile austenitico di alta 
qualità.

-  Isolamento di poliuretano iniettato di 70 mm 
in refrigerazione e 100 mm in modelli misti, 
con 40 kg/m3 di densità, superiore in un 20% 
alla media utilizzata nel mercato, facilitando 
il lavoro, soprattutto in congelamento, 
fornendo inoltre un notevole risparmio in 
consumo.

- Refrigerante ecologico R-452A.

-  Refrigerazione per tiraggio forzato con 
circolazione dell’aria ottimizzata.

-  Gruppo tropicalizzato.  Creato per lavorare 
con una temperatura ambiente di 43 ºC e 65 
% U (umidità).

-  Compressore ermetico/scroll/semi 
ermetico, con condensatore ventilato.

-  Controllo elettronico e digitale della 
temperatura di sbrinamento.

-  Allarme di segnalazione apertura prolungata 
della porta.

-  Sistema di tracciabilità HACCP, con 
registro di allarmi e storico di temperature. 
Opzionalmente si può installare una 
stampante per estrarre i dati.

- Estrazione dati USB.

- Sonda riscaldata.

- Suoli:

·  Modelli CSK: Celle di abbattimento senza 
suolo. Nel fondo hanno una lamiera di 
acciaio inossidabile di 2 mm di spessore.

·  Modelli CMK: Celle miste. Suolo con 
isolamento di poliuretano iniettato di 100 
mm di spessore.

- Pannello di controllo tipo “Touch screen”.

Caratteristiche generali

ADVANCE  | Celle abbattitrici per carrelli
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Nº DI PORTE DIMENSIONE
DEL CARRELLO

ELEMENTO DI REFRIGERAZIONE MISTE

STANDARD POTENZIATO STANDARD POTENZIATO

1 porta

201
(GN-1/1)

Cellula CSK-201 CSKP-201 CMK-201 CMKP-201

Gruppo frigorifero UCS-424 UCS-528 UCC-424 UCC-528

202
(GN-2/1)

Cellula CSK-202 CSKP-202 CMK-202 CMKP-202

Gruppo frigorifero UCS-842 UCS-1052 UCC-842 UCC-1052

2 porte
(Passante)

201
(GN-1/1)

Cellula CSK-201-D CSKP-201-D CMK-201-D CMKP-201-D

Gruppo frigorifero UCS-424 UCS-528 UCC-424 UCC-528

202
(GN-2/1)

Cellula CSK-202-D CSKP-202-D CMK-202-D CMKP-202-D

Gruppo frigorifero UCS-842 UCS-1052 UCC-842 UCC-1052

Celle di abbattimento per carrelli
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Celle abbattitrici di refrigerazione 

Unità condensatrici per celle di abbattimento positivo 

MODELLO CODICE TIPO DI 
CARRELLO

PRODUZIONE (KG)/CICLO TENSIONE HZ. (*) UNITÀ CONDENS. DIMENSIONI 
(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

MODELLO CODICE POTENZA (W) HZ (*) PESO
(KG)

DIMENSIONI
(MM)

FRIGORIFERA ELETTRICA - 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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Unità condensatrici per celle abbattitrici miste

Unità condensatrici celle di abbattimento miste (positivo/negativo)

Rampe di accesso per celle

* Per altri tipi di tensione e frequenza, consultare il fabbricante.

MODELLO CODICE TIPO DI 
CARRELLO

PRODUZIONE (KG)/CICLO TENSIONE HZ. (*) UNITÀ CONDENS. DIMENSIONI
(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

MODELLO CODICE DESCRIZIONE LARGHEZZA   
(MM)

RC-700 19015797 Rampa di accesso per celle tipo 201 con suolo 700

RC-800 19015798 Rampa di accesso per celle tipo 202 con suolo 800

MODELLO CODICE POTENZA (W) HZ. (*) PESO
(KG)

DIMENSIONI
(MM)

FRIGORIFERA ELETTRICA - 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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- Interni ed esterni realizzati in acciaio   
 inossidabile austenitico di alta qualità.
-  Interno fabbricato in acciaio inossidabile      

AISI-304 18/10.
- Struttura compatta interamente iniettata.
-  Incorporato un supporto per cestelli in 

acciaio inossidabile.
-  Isolamento di poliuretano iniettato di 60 

mm. Densità di 40 kg. Senza CFC.
-  Compressore ermetico con condensatore 

ventilato.
- Pannello di controllo tipo “Touch screen”.

- Refrigerante ecologico R-452A privo di CFC.
-  Pannello di controllo di facile utilizzo, tipo 

ECO.
-  Controllo dei cicli mediante termostato con 

allarme sonoro alla fine del ciclo.
-  Il controllo dei cicli può essere realizzato 

a seconda del tempo o a seconda della 
temperatura che registra la sonda quando 
si colloca nell'alimento (se non viene usata 
la sonda, automaticamente il controllo è in 
base al tempo).

-  Al termine del ciclo l’abbattitore funziona 

come un armadio di refrigerazione, 
mantenendo la temperatura tra +2 e +4 ºC, 
o come uno di mantenimento dei surgelati, 
sotto i -18 ºC.

-  Dispone di una sonda di temperatura senza 
riscaldamento.

-  Dispositivo automatico di sbrinamento 
attivato dall’utente. Evaporazione 
automatica dell’acqua di condensa senza 
apporto di energia elettrica.

- Kit ruote (montaggio in fabbrica).

Caratteristiche generali

CONCEPT  | Abbattitori di temperatura
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Controllati elettronicamente, permettono di realizzare cicli di abbattimento di positivo (+3 ºC) o negativo (-18 ºC).

MODELLO HZ. CODICE CAPACITA' PRODUZIONE (KG/CICLO) * TENSIONE POTENZA (W) DIMENSIONI
(MM)

GN-1/1 GN-2/1 60X40 REFRIG. CONGEL. ELETTRICA FRIGORIFERA

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

(*) Produzioni calcolate secondo la norma EN 17032
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Confezionatrici sottovuoto

- Confezionatrici sottovuoto a controllo   
 digitale, controllate da sensore. 
- Realizzate in acciaio inox, senza spigoli e   
 con bordi arrotondati. 
- 2 piastre di riempimento in policarbonato di  
 alta qualità.  
- Microprocessore ad alta precisione che   
 controlla la percentuale di vuoto   
 nella camera, permettendo così di ottenere  
 risultati accurati e costanti in ogni momento  
 e indipendentemente dal tipo/quantità di   
 prodotto da confezionare. 
- Pannello di controllo digitale con display   
 incluso.  
- Memoria facile da programmare per 10   
 programmi. 
- Possibilità di realizzare extra vuoto da 60’’. 
- Possibilità di confezionare liquidi.  
- Programma H2Oout per la deumidificazione  
 della pompa. 
- Programma per l'imballaggio esterno sia in  

 sacchetti che in contenitori.  
- Tutti i modelli includono la pompa Busch.  
- Reed magnetico per l'avvio automatico   
 del ciclo del vuoto quando il coperchio è   
 chiuso. 
- Coperchio con ammortizzatori a gas per   
 un'apertura morbida. 
- Pistone a doppia posizione: funzionamento  
 e riposo. In posizione di riposo il coperchio  
 non viene sollecitato dal pistone garantendo  
 la sua non conformità al momento   
 dell'utilizzo.  
- Barre sigillanti senza cavi con pistoni   
 pneumatici. La loro forma garantisce una   
 tenuta ermetica anche in confezioni   
 multiple (2-3 sacchetti). 
- Protezione contro l'ingresso di acqua nella  
 macchina. 
- I modelli G, grazie all'iniezione di gas inerte,  
 consentono il confezionamento di prodotti  
 delicati o morbidi.  

- Indicatore di livello dell'olio.  
- Allarmi acustici e visivi: allarme vuoto   
 (avviso se il livello di vuoto impostato non  
 viene raggiunto) e cambio olio. 
- Visualizzazione dei cicli totali della   
 macchina. 
- Sistema di apertura inclinato che consente  
 un facile accesso a tutte le parti per la   
 manutenzione. 
- Schede elettroniche interne, protette da   
 un involucro ermetico    
 (impermeabile e ignifugo).  
- Facile sostituzione della barra saldante in   
 teflon.

Caratteristiche generali
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Completa il processo

La costante evoluzione delle tecniche culinarie richiede sistemi 
di conservazione affidabili e lavorazioni precise che possano fare 
affidamento sull'innovazione tecnologica. 

 
Le confezionatrici Professionali di nuova generazione sono 
assolutamente precise, grazie al controllo a sensore e alle pompe 
Busch, leader indiscusso nelle pompe per vuoto, che si distinguono per 
l'elevata affidabilità e qualità. 

 

Le nuove confezionatrici sottovuoto professionali di Fagor Professional 
ci consentono di aumentare la durata di conservazione degli alimenti 
preservandone l'aroma e le qualità organolettiche, nonché di ampliare le 
possibilità di cottura e ottimizzare i processi culinari.

G: Modelli con ingresso gas inerte

MODELLO CODICE N. BARRE 
SIGILLANTI

LUNGHEZZA 
BARRA (mm)

CAPACITÀ 
DELLA POMPA 
(M3/H)

DIMENSIONI CAMERA (mm) POTENZA (KW) DIMENSIONI (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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CODICE DESCRIZIONE ADATTO PER MODELLI

Carrelli per modelli da banco

19076888 Carrello con 4 ruote 590x550x610h mm SVS-1-310/8

19076889 Carrello con 4 ruote 690x730x610h mm SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

Ripiani inclinati per il confezionamento di liquidi

19076890 Ripiano inclinato in acciaio inox per il confezionamento di liquidi SVS-1-310/8

19076891 Ripiano inclinato in acciaio inox per il confezionamento di liquidi SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

19076892 Ripiano inclinato in acciaio inox per il confezionamento di liquidi SVP-2-520/25

19076893 Ripiano inclinato in acciaio inox per il confezionamento di liquidi SVP-2-620/63

19076897 Imbuto per liquidi in acciaio inox

Tubo di aspirazione per vuoto in contenitori

19076894 Tubo di aspirazione per vuoto in contenitori esterni

Valvola SYV per sonde al cuore

19076895 Valvola per sonda al cuore per la cottura sottovuoto in acciaio inox.

19076896 Set di guarnizioni per valvola (10 pezzi)

Accessori per macchine confezionatrici sottovuoto



Accessori per macchine confezionatrici sottovuoto


