OSTRZEZENIE:

Wszystkie piece wymagajg uzdatnienia wody zasilajacej, jezeli:
twardos¢ wody jest powyzej 7 HF / 4.0 HD, stezenie chloru jest
wieksze niz 150 mg/litr, zawartosc soli przekracza 30 mg/litr.
Bojler pieca jest automatycznie oprézniany.

W przypadku niestosowania sie do powyzszych zalecen FAGOR
nie gwarantuje bezawaryjnej pracy podzespotéw majacych
kontakt z woda..

Urzadzenia dostepne sg dla nastepujacych napiec:

230 V - 3 fazy + uziemienie 440V - 3 fazy

(zasilanie na statku)

400 V - 3 fazy + przewéd neutralny + uziemienie
Urzadzenia dostepne s dla nastepujacych czestotliwosci:
50Hz / 60 Hz

Wszystkie piece powinny by¢ zasilane gazem

o nastepujacych parametrach:

LPG : 36 mbar

GZ-50: 20 mbar




PIECE VISUAL PLUS

Seria Visual Plus

Piece tej serii mozna opisa¢ w dwoch
stowach: doktadnos¢ i perfekcyjnosc.

Piece Visual Plus reprezentujg najwyzszy
model generacji Visual skonstruowany
wedtug ostatnich trendéw i najnowszych
osiagniec technologicznych.
Wyposazony jest w ekran dotykowy

VGA umozliwiajgcy wybranie programu
gotowania.

Nowa generacja piecow Visual

Fagor industrial przedstawia nowga
generacje innowacyjnych piecéw serii Visual
stanowigcych odpowiedz producenta na
coraz bardziej wymagajgce potrzeby szeféw
kuchni.

Dzieki zastosowaniu najnowszych osiggnie¢
elektroniki stworzono nowg game piecéw
doskonatych w swojej wszechstronnosci,
charakteryzujacych sie ergonomika,
tatwoscig utrzymania higieny i perfekcja

w gotowaniu. Wszystko to oznacza
oszczednos¢ twojego czasu i pieniedzy.

Pie¢ réznych rozmiaréw dostepnych jest
w trzech seriach modeli. Visual Plus, Visual

| Concept. Para wodna jest wytwarzana w niezaleznym
_ _ _ _ . bojlerze oddzielnym od komory gotowania.
Kazda seria modeli dostepna jest w wersji
elektrycznej i gazowej. Po wtaczeniu pieca znajduje sie on w trybie
recznym z mozliwoscig wyboru programu:
.Fagor Cooking / Gotowanie z Fagorem”
(gotowanie na bazie twoich receptur lub
tych zalecanych przez producenta Fagor) lub
.Fagor Easy / tatwe gotowanie z Fagorem”
specjalnie przeznaczona funkcja do szybkiego
i prostego gotowania z mozliwoscig wyboru
programu, temperatury i czasu.




PIECE VISUAL PLUS

Za pomocq przycisku ,,Menu” uzytkownik
moze wybrac z pomiedzy dostepnych
opcji operacje takie, jak: mycie, kontrola
gotowania na réznych poziomach,
opdznienie startu programu gotowania

/ mycia, blokade termiczng, program
odkamieniania itp.

Piec Visual Plus wyposazony jest w
zaawansowany system utrzymania higieny
sktadajacy sie z pieciu réznych programoéw
mycia komory gotujacej:

o Szybkie ptukanie ................... 12
o Poétautomatyczne mycie (ptukanie)...53 '
o Ekonomiczne mycie.................oo 66’
o0 Posrednie mycie ........cccooeeeeriiniinnnn. 9’
0 Intensywne myci€.........cccceeeeeennnn. 156’

. &

Wszystkie piece w tej serii wyposazone s

w sonde wielopunktowa, timer pétek, dotykowy
panel, elektroniczng ksigzke kucharska. Za pomoca
kilku krokéw mamy mozliwos¢ stworzenia wiasnej
technologii obrébki termicznej i zapisania jej

W pamieci pieca.

Mozemy pochwalic sie piecdziesiecioletnim
doswiadczeniem w konstruowaniu urza-
dzen do mycia naczyn. Na pierwszy miejscu
stawiamy ochrone srodowiska i oszczed-
nosc energii.

Dotykowy ekran panelu sterowania ,,Visual Plus” — Przyktady ekranéw

tatwy dostep do danej opcji jednym dotknieciem ekranu

| GOTOWANIE RECZNE:
wedfug wtasnego uznania

o@ae
|Y‘ ol &
V102 i)1055,

* Wybor funkcji gotowania

* Wybér procentowego zaparowania
komory

* Wybér temperatury

i = 1
| V' 50 'LJ 60 & | Wybor czasu/temperatury sondy/
= o = Delta-T
|‘__l 1 [Ss ) |_'_Jg * Wybér mocy

-
(" GOTOWANIE WEDLUG

~ | .FAGOR EASY":

a & |_“_J \_J || poprzez naci¢niecie przycisku
-~ ... | _Easy"” przechodzimy do
| “ A ! | uproszczonego sterowania:
I| :J Wi [ B0 1_-.'] * Wybér funkcji gotowania

~|[ * Wybér temperatury

* Wybér czasu

(o423
goaoo

* umieszczenie receptury
z zewnetrznego urzadzenia przez
port USB lub Ethernet.

AUTOMATYCZNE GOTOWANIE
WEDLUG RECEPTURY

—_— — L
[ -~ | =l }  wybor wlasnego programu
: = gotowania na PC lub na piecu
[ & ’ konwekcyjno-parowym.
— * Mozliwos¢ przeniesienia receptury
[ @ <= ? z jednego pieca do drugiego
f — * Mozliwos¢ skopiowania lub zmiany
[ @ g__? ﬁ receptur juz zaprogramowanych

PROGRAMOWANIE

* pieca konwekcyjno-parowego na

| gotowanie i mycie na ustalony dzien

i i godzine.

~—— A e Ustawienie czasu gotowania

3 { | [_ ] i dla kazdego GN (na kazdg potke)
e V) | z osobna, a piec konwekcyjno

parowy sam da znac, kiedy

zakonczy¢ procesy.

Przeglad danych na temat
zarejestrowanych proceséow
gotowania z ostatniego miesigca.
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ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL PLUS

Wszystkie programy i funkcje dostepne sg
przez nacisniecie odpowiedniej ikonki

z ekranu dotykowego.

HACCP pieca umozliwia przeglad i scigganie
danych z przebiegu obrébki termicznej,

a przez ztgcze USB do pamieci przenosne).
Jak wszystkie piece nowej generacji model
Visual Plus wyposazony jest w system
diagnostyczny z tatwym dostepem bez
koniecznosci demontowania zewnetrznych
oston. Uzytkownik moze szybko
zweryfikowac poprawnos¢ pracy wszystkich
elementéw operacyjnych pieca dzieki
systemowi diagnostyki btedéw. Dodatkowo
kontrolki ostrzegawcze i alarmowe
informujg uzytkownika o wykryciu typu
nieprawidtowosci.

INNOWACYJNA TECHNOLOGIA W KUCHNI

Profesjonalna jakos¢ V S UAL
Doktadnos¢ -
Doskonatos¢ PLUS

Idealne wyniki w gotowaniu
Oszczednos¢ czasu i pieniedzy

DANE TECHNICZNE

* Dotykowy panel sterowania

e Cztery programy gotowania:

para regulowana, para z konwekcjg tzw. mieszany tryb (regulacja wilgotnosci podczas
gotowania), regeneracja i konwekcja (do 300°C)

Regulacja wartosci Delta-T

Tryb tatwego gotowania , Fagor Easy

Zarzadzenie programem gotowania “Fagor Cooking”

Kontrola czasu gotowania na réznych poziomach GN ,,Fagor Multi-Tray System”
Opodznienie czasu gotowania / mycia

Funkcja blokady termicznej

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schfadzania komory pieca

System ,,AUTO-REVERSE"” umozliwiajacy rownomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

5 programéw mycia

Wielopunktowa sonda temperatury

Oprogramowanie na komputer osobisty (PC) do zarzadzania recepturami HACCP i obstuga
System HACCP rejestracji przebiegu procesu obrébki termicznej

Wytwornica pary z wbudowanym czujnikiem zakamieniania

Automatyczne oproznienie wytwornicy pary co 24 godziny.

System poétautomatycznego odkamieniania

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.

W wyposazeniu wozek ze stelazem w modelu 201 i 202

System wykrywania btedow

System diagnostyczny wskazujacy zrédta nieprawidtowosci

Stopien ochrony IPX-5

Samozwijajgcy prysznic do mycia komory pieca

Napiecie: modele elektryczne: 230V 3 50Hz lub 60 Hz / 400V 3 50Hz lub 60Hz

VaUAL
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ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL PLUS

ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL PLUS

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Oznaczenie Moc Wymiary mm Cena
* KwW szer./gt./wys. netto zt
b VPE-061 1121334200 6 GN-1/1 - 9,30 905x930x730 29.900,-
i ’ VPE-101 1121333200 10 GN-1/1 - 18,30 905x930x965 36.900,-
Hxl VPE-102 1121331200 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 31,50 1.260x1.070x1.150 54.900,-
i
@ EJ VPE-201 1121332200 20 GN-1/1 CEB-2011 24,60 905x930x1.610 56.900,-
@ *{ VPE-202 1121330200 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 CEB-2021 62,40 1.260x1.045x1.885 69.900,-
(*) W wyposazeniu:
Zdjecia: Ru:szty i tace nie wystepuja CEB: Stelaz z wozkiem
w komplecie. zatadunkowym

L —— -

|
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VPE-202 VPE-201

VPE-061 VPE-102 VPE-101
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ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL

Seria Visual

Model ten podobnie jak Visual Plus
wytwarza pare wodng w niezaleznym
bojlerze oddzielnym od komory gotowania.
Wszystkie piece w tej serii wyposazone sg w
funkcje sondy jednopunktowe;j

I samorozwijajacy sie prysznic.

Sterowanie procesami gotowania znajduje sie na panelu zawierajgcym wyswietlacz

i zestaw przyciskéw.

Ta seria piecow konwekcyjno-parowych skierowana jest dla uzytkownikéw potrzebujacych
prostego i przejrzystego sterowania.

Dzieki przyciskowi Stop/Start, uzytkownik moze wtaczyc¢ i wytgczyé urzadzenie w zaleznosci
od potrzeby.

WYSOKA JAKOSC, SZYBKIE GOTOWANIE

Profesjonalna jakos¢

tatwy w uzyciu

Wydajny

Doskonate wyniki w gotowaniu
Dostepny na kazda kieszen

DANE TECHNICZNE

* Panel sterowania z przyciskami i pokrettem

¢ Pie¢ programéw gotowania:

para, niskotemperaturowa para, regeneracja, mieszany, konwekcja (do 300°C)
Regulacja wartosci Delta-T

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schfadzania komory pieca

System ,,AUTO-REVERSE"” umozliwiajacy rownomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

Elektroniczna sonda temperatury

Wytwornica pary z wbudowanym czujnikiem zakamieniania

Automatyczne oprdéznienie wytwornicy pary co 24 godziny.

System poéfautomatycznego odkamieniania

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.

W wyposazeniu wozek ze stelazem w modelu 201 i 202

System wykrywania btedéw

System diagnostyczny wskazujacy zrodta nieprawidtowosci

Stopien ochrony IPX-5

Samozwijajgcy prysznic do mycia komory pieca

* Napiecie: modele elektryczne: 230V 3 50Hz lub 60 Hz / 400V 3 50Hz lub 60Hz
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ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL

ELEKTRYCZNE PIECE VISUAL

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Oznaczenie Moc Wymiary mm Cena

* KW szer./gt./wys. netto zt
k. |VE-061 1121334100 6 GN-1/1 - 9,30 905x930x730 22.200,-
$ 4' VE-101 1121333100 10 GN-1/1 - 18,30 905x930x965 30.900,-
f‘l VE-102 1121331100 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 31,50 1.260x1.070x1.150 46.900,-
@ ETL | VE-201 1121332100 20 GN-1/1 CEB-2011 24,60 905x930x1.610 48.300,-
@W VE-202 1121330100 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 CEB-2021 62,40 1.260x1.045x1.885 59.900,-

(*) W wyposazeniu:

CEB: Stelaz z wozkiem
zatadunkowym

VE-101 VE-061

Zdjecia: podstawy, ruszty i tace nie
wystepuja w komplecie.
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ELEKTRYCZNE PIECE CONCEPT

Seria Concept

Jest to podstawowy piec wchodzacy w sktad
nowej generacji piecéw oferowanych przez
Fagor Industrial.

Elektryczne modele Concept zapewniajg
gotowanie konwekcyjne, na parze i w
programie MIX. Maksymalna temperatura
suchego powietrza wynosi 300 °C.
Wszystkie piece Concept wyposazone sq w
funkcje szybkiego schtadzania komory pieca
,COLD DOWN" i nawilzania powietrza w
komorze.

Model ten wyposazony jest takze w funkcje sondy jednopunktowej oraz funkcje Delta-T.
Dzieki przyciskowi Stop/Start, uzytkownik moze witaczy¢ i wytagczy¢ urzadzenie w zaleznosci
od potrzeby.

Piece Concept wyposazone sg w system wykrywania btedéw umozliwiajacy zweryfikowanie
prawidtowosci pracy urzadzenia bez potrzeby demontowania zewnetrznych

oston. Kontrolki ostrzegawcze i alarmowe informujg uzytkownika o wykryciu typu
nieprawidtowosci.

ZALETY

Dostepny na kazda kieszen

tatwy w uzyciu CU N C E PT
Wydajny
Prosty

Doskonate wyniki w gotowaniu

DANE TECHNICZNE

* Cyfrowy modut sterowania + dwa pokretta do zmiany wartosci ustawien
* Dostepne programy gotowania:

para, mieszany i konwekcja (do 300°C)

Sonda potrawy

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schfadzania komory pieca

System ,,AUTO-REVERSE" umozliwiajacy réwnomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.

System wykrywania btedéw

System diagnostyczny wskazujacy zrédfa nieprawidtowosci

Stopien ochrony IPX-5

Wyposazenie opcjonalne:

* Zewnetrzny spryskiwacz do mycia komory pieca
* Stelaz z wézkiem zatadunkowym (dla modeli 201 i 202)

* Napiecie: modele elektryczne: 230V 3 50Hz lub 60 Hz / 400V 3 50Hz lub 60Hz
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ELEKTRYCZNE PIECE CONCEPT

ELEkTRYCZNE PIECE CONCEPT Z SONDA RDZENIOWA

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Moc Wymiary mm Cena
KW szer./gt./wys. netto zt
4. | COE-061-S 1121334001 6 GN-1/1 9,30 905x930x730 18.700,-
;h " | COE-101-S 1121333001 10 GN-1/1 18,30 905x930x965 22.300,-
ﬁ‘[‘f‘f COE-102-S 1121331001 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 31,50 1,260x1,045x1,175 37.900,-
EWL | COE-201-S 1121332001 20 GN-1/1 24,60 905x930x1,610 39.900,-
¢ N COE-202-S 1121330001 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 62,40 1,260x1,045x2,235 49.500,-
COE-201 COE-202
HoH
|
" COE-061

COE-101

COE-102

Zdjecia: ruszty i tace nie wystepuja
w komplecie.
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GAZOWE PIECE VISUAL PLUS

INNOWACYJNA TECHNOLOGIA W KUCHNI

Wszystkie piece tej serii wyposazone sg w sonde
wielopunktowg, dotykowy panel, timer potek,
elektroniczng ksigzke kucharska. Za pomocg
kilku krokdw mamy mozliwos¢ stworzenia
wiasnej technologii obrébki termicznej

i zapisania jej w pamieci. Wybor programu

i funkcji dostepny jest przez nacisniecie
odpowiedniej ikonki z ekranu. HACCP pieca
moze umozliwia przeglad i scigganie danych

z przebiegu obrébki termicznej przez ztgcze

USB do pamieci przenosnej. Jak wszystkie piece
nowej generacji model Visual Plus wyposazony
jest w system diagnostyczny z tatwym dostepem
bez koniecznosci demontowania zewnetrznych
oston. Uzytkownik moze szybko zweryfikowac
poprawnos¢ pracy wszystkich elementow
operacyjnych pieca dzieki systemowi diagnostyki
btedéw.

Profesjonalna jakos¢
Doktadnos¢ V S UAL
Doskonatos¢ A
Idealne wyniki w gotowaniu ELLM
Oszczednos¢ czasu i pieniedzy

DANE TECHNICZNE

Dotykowy panel sterowania

Cztery programy gotowania:

para regulowana, para z konwekcjg tzw. mieszany tryb (regulacja wilgotnosci podczas
gotowania), regeneracja i konwekcja (do 300°C)

Regulacja wartosci Delta-T

Tryb tatwego gotowania ,,Fagor Easy”

Zarzadzenie programem gotowania “Fagor Cooking”

Kontrola czasu gotowania na réznych poziomach GN ,,Fagor Multi-Tray System”
Opodznienie czasu gotowania / mycia

Funkcja blokady termicznej

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schfadzania komory pieca

System ,,AUTO-REVERSE"” umozliwiajacy rownomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

5 programéw mycia

Wielopunktowa sonda temperatury

Oprogramowanie na komputer osobisty (PC) do zarzadzania recepturami HACCP i obstugg
System HACCP rejestracji przebiegu procesu obrébki termicznej

Wytwornica pary z wbudowanym czujnikiem zakamieniania

Automatyczne oproznienie wytwornicy pary co 24 godziny.

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.

W wyposazeniu woézek ze stelazem w modelu 201 i 202

System wykrywania btedow

System diagnostyczny wskazujacy zrédta nieprawidtowosci

"“Repair service” mode system

Stopien ochrony IPX-5

Samozwijajgcy prysznic do mycia komory pieca

Napiecie: modele gazowe: 230V | 50Hz lub 60 Hz / 400V | 50Hz lub 60Hz
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GAZOWE PIECE VISUAL PLUS

Gazowy Piece VisuAL PLus

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Oznaczenie Moc Wymiary mm Cena
* KW szer./gt./wys. (H*)

1121333700 LPG

VPG-101 10 GN-1/1 - 40,00 1.025x1.005x1.325 39.900,-
1121333701 NG
1121331700 LPG

VPG-102 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 49,00 1.360x1.065x1.573 49.900,-
1121331701 NG
1121332700 LPG

VPG-201 20 GN-1/1 CEB-2011 52,00 1.060x1.005x1.945 62.400,-
1121332701 NG
1121330700 LPG

VPG-202 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 CEB-2021 92,00 1.360x1.065x2.340 81.600,-

1121330701 NG

{
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(*) W wyposazeniu:
CEB: Stelaz z wozkiem
zatadunkowym

Zdjecia: ruszty i tace nie wystepuja
w komplecie.
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GAZOWE PIECE VISUAL

Seria Visual

Model ten podobnie jak Visual Plus
wytwarza pare wodng w niezaleznym
bojlerze oddzielnym od komory gotowania.

Wszystkie piece w tej serii wyposazone sg
w funkcje sondy jednopunktowej
I samorozwijajacy sie prysznic.

Sterowanie procesami gotowania znajduje sie na panelu zawierajgcym wyswietlacz i zestaw
przyciskow.

Dzieki przyciskowi Stop/Start, uzytkownik moze wtaczyc¢ i wytgczyé urzadzenie w zaleznosci
od potrzeby.

Ta seria piecow konwekcyjno-parowych skierowana jest dla uzytkownikéw potrzebujacych
prostego i przejrzystego sterowania.

WYSOKA JAKOSC, SZYBKIE GOTOWANIE

Profesjonalna jakos¢

tatwy w uzyciu

Wydajny

Doskonate wyniki w gotowaniu
Dostepny na kazda kieszen

DANE TECHNICZNE

* Panel sterowania z przyciskami i pokrettem

¢ Pie¢ programéw gotowania:

Para, niskotemperaturowa para, regeneracja

Mieszany i Konwekcja (do 300°C)

Regulacja wartosci Delta-T

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schtadzania komory pieca
System ,,AUTO-REVERSE"” umozliwiajacy rownomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

Elektroniczna sonda temperatury

Wytwornica pary z wbudowanym czujnikiem zakamieniania
Automatyczne opréznienie wytwornicy pary co 24 godziny.
System pétautomatycznego odkamieniania

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.
W wyposazeniu wozek ze stelazem w modelu 201 i 202
System wykrywania btedow

System diagnostyczny wskazujacy zrédfa nieprawidtowosci
Stopien ochrony IPX-5

Samozwijajacy prysznic do mycia komory pieca

* Napiecie: modele gazowe: 230V | 50Hz lub 60 Hz / 400V | 50Hz lub 60Hz
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GAZOWE PIECE VISUAL

Grzon Picc Visus  nowoscmoposaoo

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Oznaczenie Moc Wymiary mm Cena
. * kw szer./gt./wys. (H*)
{ 1121333600 LPG
.| VG-101 10 GN-1/1 - 40,00 1.025x1.005x1.325 35.900,-

1121333601 NG

a) 1121331600 LPG
| VG-102 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 49,00 1.360x1.065x1.573 44.500,-

1121331601 NG

j 1121332600 LPG
| VG-201 20 GN-1/1 CEB-2011 52,00 1.060x1.005x1.945 57.200,-
. 1121332601 NG

¥ 1121330600 LPG
VG-202 20 GN-2/1- 40 GN-1/1| CEB-2021 92,00 1.360x1.065x2.340 |  73.900,-

1121330601 NG

(*) W wyposazeniu:

CEB: Stelaz z wozkiem
zatadunkowym

Zdjecia: Podstawy, ruszty i tace nie
wystepuja w komplecie.
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GAZOWE PIECE CONCEPT

Seria Concept

Jest to podstawowy piec wchodzacy w sktad
nowej generacji piecéw oferowanych przez
Fagor Industrial.

Gazowe piece Concept umozliwiajg jedynie
pieczenie konwekcyjne.

Maksymalna temperatura suchego
powietrza wynosi 300 °C.

Wszystkie piece Concept wyposazone sg

w funkcje szybkiego schtadzania komory
pieca ,,COLD DOWN" i nawilzania powietrza
komory.

Model ten wyposazony jest takze w funkcje sondy jednopunktowej oraz funkcje Delta-T.
Dzieki przyciskowi Stop/Start uzytkownik moze wtaczy¢ i wytgczy¢ urzadzenie w zaleznosci

od potrzeby.

Piece Concept wyposazone sg w system wykrywania btedéw umozliwiajacy zweryfikowanie
prawidtowosci pracy urzadzenia bez potrzeby demontowania zewnetrznych
oston. Kontrolki ostrzegawcze i alarmowe informujg uzytkownika o wykryciu typu

nieprawidtowosci.

ZALETY:

Dostepny na kazda kieszen

tatwy w uzyciu CU N C E PT
Wydajny
Prosty

Doskonate wyniki w gotowaniu

DANE TECHNICZNE

Cyfrowy modut sterowania + dwa pokretta do zmiany wartosci ustawien.
Dostepne programy gotowania:

konwekcja (do 300°C)

3 predkosci wentylatora — 2 moce grzania

System ,,Cold-Down" szybkiego schtadzania komory pieca

System ,,AUTO-REVERSE" umozliwiajacy réwnomierne rozprowadzenie powietrza w komorze
pieca

System szybkiego zamykania drzwi w modelach 061 i 101.

System wykrywania btedow

System diagnostyczny wskazujacy zrédta nieprawidtowosci

Stopien ochrony IPX-5

Wyposazenie opcjonalne:

Zewnetrzny spryskiwacz do mycia komory pieca
Stelaz z wozkiem zatadunkowym (dla modeli 201 i 202)

Napiecie: modele gazowe: 230V | 50Hz lub 60 Hz / 400V | 50Hz lub 60Hz
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GAZOWE PIECE CONCEPT

GAzowy Piec CONCEPT Z SONDA

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ GN Moc Wymiary mm Cena
kW szer./gt./wys. (H*)

1121334503 LPG

COG-061-S 6 GN-1/1 13,95 905x965x1040 20.900,-
1121334504 NG
1121335503 LPG

COG-101-S 10 GN-1/1 19,00 905x965x1280 24.900,-
1121335504 NG
1121331503 LPG

CO0G-102-S 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 28,00 1,230x1,070x1,475 29.100,-
1121331504 NG
1121332503 LPG

COG-201-S 20 GN-1/1 31,00 905x965x1,930 36.900,-
1121332504 NG
1121330503 LPG

C0G-202-S 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 50,00 1,230x1,070x2,200 51.900,-
1121330504 NG

Zdjecia: podstawy, ruszty i tace nie
wystepuja w komplecie.

Piece
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AKCESORIA

PobstawA Pieca

Z zestawem prowadnic do potek GN

Podstawa MH-11

Model Nr referencyjny Do piecow Dane techniczne Wymiary mm Cena

o szer./gt./wys.
MH-11 2151502205 061 Podstawa 850 mm 850x609x850 1.490,-
P MH-101 2151502206 101 Podstawa 650 mm 850x609x650 1.490,-
‘ MH-21 2151502209 102 Podstawa 650 mm 1,330x890x650 1.790,-
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AKCESORIA

SteLAZE | woOzki DO TAC | TALERZY

Woézki ze stelazem CEB & CEP:

Stelaze EH-10/11 and EB-1021:
koniecznos¢ zainstalowania z prowadnicami (*)

*)

Stelaz EH-10/11

(*) Stelaz EB-1021

Woézek ze stelazem

W

_—
—
|
_—
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Wozek ze stelazem

do pieca 101 i prowadnice GE-10/21 CEP-50 CEB-2021
z prowadnicami do pieca 102 do pieca 201 do pieca 202

Model Nr referencyjny Do pieca: Pojemnos¢ Wymiary mm Cena

Levels szer./gt./wys. netto zt

EH-10/11 2100171100 101 10 GN-1/1 561x330x640 2.880,-
EB-1021 2100171115 102 10 GN-2/1 - 20 GN-1/1 600x455x860 5.520,-
GE-1021 2100171116 Integralny element stelaza EB-10/21 600x455 1.900,-
CEB-2011 2100171121 201 20 GN-1/1 780X500X1,540 9.200,-
CEB-1411 2100171122 201 14 GN-1/1 - 65 mm 780X500X1,540 9.080,-
CEP-50 2100171120 201 50 talerzy @ 28 cm 780X500X1,540 14.300
CEB-2021 2100171117 202 20 GN-2/1 - 40 GN-1/1 825x900x1,810 10.100,-
CEB-1421 2100171119 202 14 GN-2/1 - 28 GN-1/1 - 65 mm 825x900x1,810 10.500,-
CEP-100 2100171118 202 100 talerzy @ 32 cm 825x900x1,810 18.860,-

Stelaz EB-1021:

Koniecznos¢ zainstalowania z prowadnicami

GE-10/21
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AKCESORIA

Wobzki ZAtADOWCZE DO STELAZY

Wézek CP-1021 Wézek CP-1021 Stelaz EB-1021 Piec VPE-102 z podstawq MH-21-G,
ze stelazem EB-1021 pod wozkiem CP-1021 stelazem EB-1021,
i woézkiem CP-1021
z prowadnicami GE-1021
Model Nr referencyjny Do piecow: Wymiary mm Cena
szer./gt./wys. netto zt
CH-10/11 2151502110 101 600x455x860 2.750,-
CP-1021 2100171114 102 720x660x860 5.860,-
Ruszty
Model Nr referencyjny Opis Wymiary Cena
mm netto zt
PO-GN-1/1 2100429300 1/1 GN Ruszt d°1 peesema kurczakéw 530 x 325 240,-
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AKCESORIA

Piece ZESPOLONE

Zestaw elementéw do faczenia piecdw i tworzenia ustawien
pietrowych.
Wykonanie tylko fabryczne.

Uwaga:

dostepne tylko dla piecow elektrycznych:
061 na 061
061 na 101
101 na 101
Model Nr ref. Do piecow: Cena
netto zt
ZESTAW 2 x H-061 - Nalezy okresli¢ modele piecow 061 + 061 2.900,-
ZESTAW H-061+ H-101 - Nalezy okresli¢ modele piecow 061 + 101 2.900,-
ZESTAW 2 x H-101 - Nalezy okresli¢ modele piecow 061 + 101 2.900,-

Spryskiwacz bo Mycia KomoRry Pieca

Spryskiwacz tylko do piecow CONCEPT COE (elektryczne modele)
i COG (gazowe modele).

Spryskiwacz
KD-CONCEPT
Model Nr referencyjny Opis Do piecow Cena
netto zt
KD-CONCEPT 1100003137 Spryskiwacz do piecow CONCEPT Wszystkie modele 690,-
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AKCESORIA

AuTtomaTtYczNny Zmiekczacz po Woby

Zawsze jesli twardos¢ wody zasilajacej jest wyzsza niz 4 HD, wymagane
jest zastosowanie zmiekczacza wody.

Firma FAGOR poleca ponizszy zmiekczacz automatyczny F SOFT 30,
przeznaczony do zmywarek, piecéw konwekcyjno-parowych, kostkarek
do lodu.

Proces regeneracji odbywa sie automatycznie w zaprogramowane dni
o ustalonej godzinie.

Dane techniczne:

llos¢ uzdatnionej wody przy twardosci 10 °dh /regeneracje - 1000 |
Zuzycie regeneranta - 1,0 kg

Natezenie przeptywu - do 30 I/min

Cisnienie robocze - 1,5 - 6,0 bar

Czas regeneracji - 66 min

Srednica przytacza - ¥ cala

Wymiary (szer. x gf. x wys. z ostong) - 225 x 435 x 535 mm

Temp max wody - 45 °C

Zbiornik regeneranta - 10 kg

Zasilanie: 230V

Nr referencyjny Opis Przeptyw maks. llos¢ wody Przytacze Cena
pomiedzy reg. netto zt

1200000333 F-SOFT-30 30 |/min 1000 | 3/4" 1099,-

1200000305 S6l w tabletkach 10kg 25,-

112 Piece




AKCESORIA

AKCESORIA
Model Nr referencyjny Akcesoria Wymiary Cena
mm netto zt
6040/1021 1100002859 Zestaw prowadnic do tac piekarniczych 600 x 400 665,0
LT-102 Ostona termiczna do stelazu pieca 102 1.360,-
LT-201 2151652150 Ostona termiczna do stelazu pieca 201 1.600,-
LT-202 2151652160 Ostona termiczna do stelazu pieca 202 1.840,-
Srobkl UTRzYMANIA CzysTOSCI
Ponizsze detergenty stuzg do utrzymania czystosci wewnatrz pieca
Model Nr referencyjny Opis Masa Cena
kg netto zt
AB BOOST EA62080010 Proszek do automatycznego mycia pieca 8,00 430,-
w pojemniku
KOI PLUS EA62080000 Ptyn do mycia pétautomatycznego 6,00 430,-
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SZYBKOCHLODZIARKI & SZYBKOZAMRAZARKI

SZYBKOCHLODZIARKI: )
DLACZEGO WARTO ICH UZYWAC?

Wszystkie swieze produkty zawierajg naturalng flore
bakteryjna, ktéra w sprzyjajacych warunkach (wilgotnosci
i temperatury) rozwija sie powodujgc powazne zagrozenie
dla zdrowia konsumentéw.

Najbardziej niebezpieczny zakres temperatur jest pomiedzy
+65°Ci +35 °C: w tym przedziale rozwdj bakterii jest
znacznie przyspieszony.

Mikroorganizmy najlepiej rozwijaja sie w przedziale
temperatur: pomiedzy +35°Ci +10°C.

Szybkie schtadzanie oznacza obnizenie temperatury
produktu w jego wnetrzu od +70° C do +3° C najszybciej
jak to jest mozliwe, czesto juz w ciggu 90 minut.

W tym procesie krytyczny zakres temperatur od +65° C
do +10° C, jest pokonywany tak szybko, ze nie zagraza
bezpieczenstwu zdrowotnemu zywnosci, ktéra moze by¢
przechowywana nawet 5 do 8 dni.

Szybkie schtadzanie potraw nie tylko zwalnia
procesy rozwoju bakterii, ale rowniez przedtuza czas
przechowywania potraw.

W procesie tym jakos¢ produktu nie spada oraz mozna je
przechowywac w takim stanie kilka miesiecy.

ZAMRAZANIE CZY SZYBKIE ZAMRAZANIE?

Te dwa pojecia sg czesto mylone, poniewaz pozornie
efekt koncowy jest taki sam: temperatura produktu jest
obnizona ale woda w nim zawarta nie jest zamarznieta do

konca.

Réznica polega na tym, ze w przypadku tradycyjnego

zamrazania nie ma limitéw czasowych i wewnatrz 120°C

produktu powstajg makrokrysztaty, podczas gdy przy Niszczenie

szybkim zamrazaniu, tzn. osiggnieciu temperatur -18° e baktenyjng,

C wewnatrz produktu w ciagu 4 godzin, unika sie

powstawania makrokrysztatow.

W momencie powstania makrokrysztatéw, rozrywaja Intensywry CYKL SCHEADZANIA

one strukture komdérkowa, co powoduje, ze w procesie bokteror]

rozmrazania sole mineralne i sktadniki odzywcze ) \

zostaja 'utr'acone wraz z ptynem powstajagcym w czasie zz N

rozmrazania. Zatrzymanie

W zaleznosci od cech produktu nalezy dobra¢ jeden z DU v CYKL ZAMIRAZANIA

dwdch programéw: ,hard” i ,soft”, oba ustawiane recznie : : :
przez operatora w zaleznosci od jego potrzeb. o min 50 min 0 24min

114 Piece



SZYBKOCHLODZIARKI & SZYBKOZAMRAZARKI

PRAWIDLOWE UZYTKOWANIE PRZYKLAD CYKLU SCHLADZANIA,

SZYBKOSCHtADZAREK ZAMRAZANIA | REGENERACJI
| SZYBKOZAMRAZAREK

Wybdr jest bardzo wazny nie tylko pod wzgledem zasad
i przepisdw lecz przede wszystkim zalezy od sposobu pracy
i stosowanych metod.

GOTOWANIE
Prawidfowe uzytkowanie szybkoschtadzarek
i szybkozamrazarek ogranicza straty na wadze produktéw 90 °C
w fazie schtadzania (pozytywne schtadzanie), w ktérej (> )
temperatura produktu jest obnizona z +70° C do +3° C tak VPG-202
szybko, jak jest to mozliwe, w maksymalnym czasie
90 minut.
W efekcie otrzymuje sie produkt, ktéry mozna
przechowywac przez dtuzszy czas i po regeneracji
zachowa smak, soczystos¢ i swiezos¢ produktu swiezo
przyrzadzonego.
Stosowanie urzadzen szokowych pozwala na zapewnienie SZYBKIE
zapasow na caty tydzien zaoszczedzajgc czas pracy. SCI':*-ADZA)‘NIE
+3 °C
Wiasibcli(we uiytkowlimie szyblfoschi.a.dzarer . GLEBOKIE
i szybkozamrazarek zapewnia mniejsze straty, .
wieksze korzysci ekonomiczne, wieksze zyski i zdrowy ZAM RA%ANIE
smaczny produkt. (- 18 °Q)
CMCS-202A-1P
SZYBKOCHLODZIARKI

Cykl schtadzania Soft (standardowy) — 90’ B
Cykl przeznaczony do tagodnego schtadzania delikatnych, -

matych porcji produktow. PRZECHOWYWANIE - —
+2 °C/-20 °C 2

Cykl schtadzania Hard (intensywny) - 90’

Cykl Hard pozwala na redukcje czasu schtadzania AFN-1602
i jest idealny dla produktow o duzej gestosci i majacych _
duzg zawartos¢ ttuszczu, jak réwniez do produktow B |
pakowanych.

SZYBKIE ZAMRAZANIE

Cykl zamrazania Soft (standardowy) — 240’

Cykl zamrazajacy produkty w bardziej jednolity sposob,
jednoczesnie przeznaczony do produktow, wobec REGENERACJA

ktérych nie nalezy stosowac drastycznych szokow (> 70 °Q)
temperaturowych.

Cykl zamrazania Hard (intensywny) — 240’ VPG-202

Cykl przeznaczony do potraw wystepujacych w formie
potproduktéw lub surowych. W ten sposéb zamrazane
produkty majg bardzo dtugie terminy przechowywania,
co umozliwia dostep do produktéw sezonowych

przez caty rok.
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SZYBKOSCHLADZARKO-ZAMRAZARKI

SzYBKOSCHtADZARKO-ZAMRAZARKI DO +3 °C/ -18 °C

Wykonanie ze stali nierdzewnej.
Regulowane nézki ze stali nierdzewnej.
Prowadnice slizgowe do gastropojemnikéw GN 1/1 i tace

60 x 40 cm w standardzie (oprécz ATM-031S).

Drzwi z mechanizmem samozamykajacym (Oprécz ATM-031S).
Rézne modele chtodziarko/zamrazarek zaprojektowanych do

obnizenia temperatury produktu z +70°C do +3°C (chtodzenie)

lub od +20°C do -18°C (zamrazanie).

Mozliwos¢ wyboru programu schtadzania: hard i soft.
Dwa cykle schfadzania i zamrazania hard i soft:

- Cykl Hard: dla produktéw o grubosci wiekszej niz 2 cm.

- Cykl Soft: dla produktéw o grubosci wiekszej niz 2 cm lub matej

gestosci. W cyklu soft unika sie zmrozenia struktury produktu.

Czas trwania cykli:

- Schfadzanie: 90 minut.
- Zamrazanie: 240 minut (4 godziny).

Wszystkie modele wyposazone standardowo w elektroniczny
czasomierz oraz sonde temperatury.
Opcje chtodzenia sterowane sondg lub czasomierzem.
Automatyczny sygnat zakonczenia wybranego cyklu.

Po zakonczeniu tego procesu urzadzenie pracuje jako chtodziarka

lub zamrazarka utrzymujac statg temperature +2/+4°C przy
schtadzaniu i -18 przy zamrazaniu.

Wyjmowana, wentylowana, szczelna sprezarka.
Chtodziarka R-404 A, bez CFC.
Wykonana metodg wtrysku, poliuretanowa izolacja o 60 mm
grubosci i gestosci 40 kg/m?3.

Bez CFC.

Miedziana parownica z aluminiowymi zebrami.

Wymuszona wentylacja.

Automatyczne odparowanie wody podczas rozmrazania.

W opgji:

- Sonda rdzeniowa z systemem podgrzewania

- Drukarka do HACCP

| %
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Model Nr referencyjny |Pojemnos¢ komory| Wydajnos¢ kg/cykl Zasilanie Wymiary mm Cena
11 | |60x40 +90/+3°C | +90/-18°C i moc (W) szer./gt./wys. netto zt

N ATM-031 S| 143300000000 3 - - 9 6 230V 1+N - 487 560x700x515 9.390,-
;;:/\ ATM-051 143313000000 5 - 5 15 10 230V 1+N-690 | 785x815x1,035 | 13.990,-
s;\ ATM-101 143320000000 10 - 10 30 20 230V 1+N-2,830| 785x815x1,400 | 17.990,-
:‘/n/:;) ATM-102 143325000000 20 10 10 54 36 400V 3+N - 4,200 |1,270x1,090x1,800| 29.900,-

Opcja: podgrzewana sonda rdzeniowa 990,- zt
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SZYBKOCHLODZIARKI & SZYBKOZAMRAZARKI

ZESTAWIENIA PiECOW | SZYBKOSCHLADZAREK

Przykiad 1 :

- Piec 061 na podstawie MH-11
- Szybkoschtadzarka ATM-051

Przykiad 2 :

- Piec 101 na podstawie MH-11
- Szybkoschtadzarka ATM-101

Przyktfad 3 :

- Piec 102 na podstawie MH-21
- Szybkoschtadzarka ATM-102
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SZYBKOCHLODZIARKI & SZYBKOZAMRAZARKI

KomoRry SzvBkozamRrAZAJACE PrzystosowaNE Do WozkOw z AGREGATEM ZEWNETRZNYM

Sterowane elektronicznie szybkozamrazarki (+90° do +3°C
/ +90°C do -18°C).

Wykonane ze stali nierdzewne;j.

Izolacja poliuretanowa scianek o grubosci 80 i 100 mm

i gestosci 40kg/m3. Wolna od CFC.

Czynnik chfodniczy R404a.

Automatyczne zamykanie drzwi.

Komora wyposazona w podtoge, z zaokragglonymi naroznikami
utatwiajagcymi utrzymanie higieny.

Model szybkoschtadzajace/szybkozamrazajace
zaprojektowane do obnizania temperatury

od +70°Cdo +3° C (schtadzanie) i od +20° C do -18° C
(zamrazanie).

Dfugos¢ trwania cykli:

- Schtadzanie: 90 minut.

- Zamrazanie: 240 minut (4 godziny).

Elektroniczny regulator czasowy i sonda temperatury.
Automatyczny sygnat zakonczenia cyklu.

Opcja: rampa podjazdowa do urzadzenia.

Agregat nie wystepuje w komplecie z urzadzeniem.

Model Nr referencyjny Pojemnos¢ | Wydajnos¢ kg/cykl | Zasilanie elektr. Wymiary mm Cena
woézka +90/+3°C | +90/-18°C moc (W) szer./gt./wys. netto zt
CMCS-201A-1P 2253351110 20 GN1/1 105 70 800 + agreg. 1300x1150x2230 | 69.200,-
CMCS-202A-1P 2253351130 20 GN2/1 210 135 800 + agreg. 1500x1350x2230 | 99.750,-
Rampa Pobiazbowa jako OpciA
Model Nr referencyjny Opis Cena
netto zt
Rampa 2253359380 Rampa podjazdowa do komory 2.205,-
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PIEKARNIKI
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PIEKARNIKI

PiexarNIki GAZOWE

Temperatura pieczenia sterowana termostatem

w zakresie 130-350 °C.

Palniki gazowe wykonane ze stali nierdzewne;.

Ruszt o wielkosci GN-2/1 (650 x 520 mm).

Urzadzenia wykonane ze stali nierdzewnej AlSI-304 (18/10).

== .'-- -

HG9-10 HG9-15
Model Nr referencyjny Wielkos¢ Pojemnos¢ Moc Wymiary mm Cena

piekarnika potek kw szer./gt./wys. netto zt
' ~ 1121400100 LPG

v HG9-10 GN-2/1 3 9,30 850x900x560 4.670,-
) 1121400101 Nat
i - 1121400200 LPG

W HG9-20 GN-2/1 2x3 18,60 850x900x1,120 9.030,-
YT 1121400201 Nat
NS 1121401000 LPG

PR HG9-15 1,000 x 660 3 13,95 1,275x900x560 8.120,-
L, 1121401001 Nat

PiexaARNIKI ELEKTRYCZNE

Temperatura pieczenia sterowana termostatem

w zakresie 55-350 °C.

Niezaleznie sterowane gérne i dolne elementy grzewcze wykonane
ze stali nierdzewne;j.

Ruszt o wielkosci GN-2/1 (650 x 520 mm).

Urzadzenia wykonane ze stali nierdzewnej AISI-304 (18/10).
Zasilanie 400 V.

HE9-20
Model Nr referencyjny Wielkos¢ Pojemnos¢ Moc Wymiary mm Cena
piekarnika potek kw szer./gt./wys. netto zt
. |HE9-10 1121400300 GN-2/1 3 6,00 850x900x560 4.980,-
o HE9-20 1121400400 GN-2/1 3 12,00 850x900x1,120 9.520,-
begr
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