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ZOPTYMALIZUJ SWOJA PRZESTRZEN

Optima jest idealnym rozwigzaniem gdy
przestrzert w Twojej kuchni jest ograniczona.
Gilebokos¢ ponizej 600mm powoduie, ze
zmiesci sie w kazdej kuchni zapewniajac

tg sama moc gotowania i wytrzymatosc jak
wiekszej pojemnosci piece konwekayjno-
parowe z lini Advance.

ZOPTYMALIZUJ SWOJA INWESTYCJE

Optima jest najlepszym wyborem jesli

szukasz funkcjonalnosci profesjonalnego

pieca konwekcyjno-parowego, ale w bardziej
przystepnej cenie | z mniejszym zuzyciem energil.



JEDEN Z NEWIELU PECOW NA RYNKU, KTORY DOSTEPNY JEST W
WERS, GENERUJACE] PARE ZA POMOCA BOJLERA - LINA ADVANCE,
LUB METODA NATRYSKOWA - LINA CONCEPT,

ADVANCE

DDDDDD

SWIETNY STOSUNEK CENY DO JAKOSCI, PIEC Z BOJLEREM
| WIELOMA INNYMI FUNKCJAMI.

Piece z linii ADVANCE sg idealnym rozwigzaniem dla profesionalistow,
ktorzy szukaja prostego i przystepnego w obstudze pieca, ktory oferuje
zaawansowane funkgcje, a jednoczesnie gwarantuje idealne rezultaty.

MoC WYMIARY

MODEL OPIS POJEMNOSC
(kW) (mm)

AE-623 Advance 6 x 2/3GN 6-GN 2/3 5.7 657x563x570




CONCEPT

PROSTY | PRZYSTEPNY.
MOCNY | TRWALY.

Piece z linii CONCEPT sg idealnym rozwigzaniem dla profesionalistow,
ktorzy szukajag prostego i niezawodnego pieca o solidnej budowie
i w przystepnej cenie.

CONCEPT

MoC WYMIARY

MODEL Pl POJEMNOSC
[o] OPIS OJEMNOSC (kW) ot

ACE-623 Advance 6 x 2/3GN 6-GN 2/3 5.7 657x563x570




WSZYSTKIE PROFESJONALNE FUNKCJE PIECA
KONWEKCYJNO - PAROWEGO, ABY ZAPEWNIC WYSOKA JAKOSC
| MAKSIMUM WYDAINOSCI W MAEYCH PRZESTR/ZENIACH.

CONCEPT ADVANCE
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GOTOWANIE NA PARZE

Obrébka termiczna na parze jest podstawa
osiggania doskonatych rezultatow w
przypadku gotowania ryb i warzyw z
jednoczesnym zachowaniem ich sktadnikdw
odzywczych. Dzieki funkcji ECO-STEAM,
Fagor oferuje wysokiej jakosci gotowanie

na parze w swojgj ofercie piecow Optima
Advance. Dzigki wbudowanemu generatorowi
pary, gama ta zapewnia doskonate gotowanie
na parze o niskich temperaturach, jak réwniez
wysmienicie nadaje sie do gotowania ,souse-
vide' i technikg prézniowa.

REGENERACJA

Funkcja regeneracji w piecach Optima firmy
Fagor gwarantuje wysokiej jakosci produkt i
temperature wyliczong do perfekcji w oparciu
0 typ potrawy jaka wymaga podgrzania.
taczy jednoczesnie zalety duszenia i pozwala
dostosowac temperature koricowa dania
wediug uznania.

TRYB MIX - KONWEKCJA Z PARA

Dla dart wymagajacych jednoczesnie

uzycia konwekcji jak i pary; techniki szeroko
stosowanej do wypieku mies, ryb, jak rowniez
roznorodnych potraw ,au gratin’, Funkcja MIX
zapobiega przesuszaniu surowca zmniejszajac
jego straty, utrzymuje jego wartosci odzywcze,
jak réwniez pozwala na szybsze i rGwnomierne
efekty obrobki termicznej.

SYSTEM DELTA T

Dzigki systemowi Delta T bedziesz w stanie
osiggnac efekty rownomiemnej obrobki
termicznej, ktéra znajdzie zastosowanie
szczegolnie w przypadku gotowania potraw
duzych rozmiaréw. System ten utrzymuje
stalg réznice temperatury wewnatrz potrawy
w stosunku do temperatury komory pieca,
pozwalajgc tym samym na zbalansowane
pieczenie z jednoczesng ochrong sktadnikow
odzywczych.

AT dostepna w linii produktéw Advance.

KONWEKCJA

Funkcja idealnie nadajgca sie do pieczenia,
grilowania i smazenia, jak rowniez aby

nadac¢ potrawom migsnym czy rybnym
charakterystyczng chrupko - soczystg teksture.
Gdy receptura wymaga statej temperatury
funkcja ta podnosi temperature powietrza do
300°C podczas gdy regulacja <Heat & Air»

(HA control) pomaga utrzymac temperature

i zoptymalizowac obieg powietrza tak by
zapewni¢ najwyzsze) jakosci efekty pieczenia.



IDEALNE REZULTATY
GOTOWANA




*Tylko w linii Advance.

PARA CIAGEA: DOSKONALY
SMAK | ZDROWE DANIA

Niezalezny i odseparowany od komory gotujacej
mocny generator pary piecow Advance
zapewnia nieprzerwane zasilanie Swiezg parg w
kazdym momencie; dla zapewnienia idealnej
jakosci gotowania i poprawy soczystosci
positkdw.

System zapewnia stala wymiane wody

€0 24 godziny; do gotowania, jak i w celu
zapewnienia najwyzszej jakosci i higieny
wewnatrz komory. Maksymalne nasycenie pary
mozliwe jest rowniez przy niskich temperaturach
gotowania i podczas gotowania prozniowego.

PIECE | OPTIMA

STEROWANIE TEMPERATURA:
NIEZROWNANE SMAKI |
AROMATY

Sterowanie HA Control gwarantuje
réwnomierna i stata temperature, co
zapewnia otrzymanie najlepszych rezultatow:
dania o wspaniatym wygladzie, smaku i
aromacie.

System dwukierunkowego nadmuchu tworzy
optymalny przeplyw powietrza zapewniajgc
idealng obrobke termiczng. Predkose
nadmuchow moze byc¢ regulowana zaleznie od
potrzeb funkcji kulinarmych w kazdym momencie
procesu gotowania.

NAJYZSZA PRECYZJA )
DLA OPTYMALNYCH WYNIKOW

Prosta i bardzo tatwa w uzyciu, nowa sonda
Advance, umoZliwia kontrole temperatury
we wnetrzu potrawy, zapewniajac precyzje
podczas catego procesu gotowania.

Czujnik EZ charakteryzuje sie ergonomiczna
konstrukcja, ktdra jest tatwa w uzyciu i
zapewnia zarowno bezpieczeristwo kucharza,
ale tez oszczednose czasu i wysitku.

Czujnik EZ potgczony z termosonda, bedacg
czescig wyposazenia wszystkich piecow
konwekeyjno-parowych firmy Fagor, pozwala na
perfekcyjng kontrole wewnetrznej temperatury
potraw, nawet w przypadku potraw w formie
niestalej.



MOCNY [ ODPORNY PIEC KONWEKCYINO -
PAROWY ZAPROJEKTOWANY
DO INTENSYWNEJ PRACY




01.

ERGONOMICZNE UCHWYTY

Wszystkie nasze piece wyposazone sg w
ergonomiczne i wytrzymate uchwyty, a ich
specjalna konstrukcja pozwala na otwieranie w
dwach kierunkach.

04.

KONSTRUKCJA 100% STALI NIERDZEWNEJ

Wykonany w calosci z austenitycznej stali
nierdzewnej, komora pieca wykonana z
niezwykle odpornej stali nierdzewnej AISI-304;
jak rowniez unikalna konstrukcja i system

HA Control gwarantujg rdwnomierny rozktad
temperatur wewnatrz komory pieca.

PIECE | OPTIMA

02.

DEMONTOWALNA USZCZELKA

Uszczelka jest fatwa w demontazu na potrzeby
wymiany, czyszczenia lub innych zabiegow
konserwacyjnych.

05.

SOLIDNA KONSTRUKCJA DRZWI

Wyjatkowa konstrukcja drzwi zapewnia wysoka
odpornose na intensywne uzytkowanie typowe
dla profesjonalnej kuchni poprzez elementy

1. wykonany ze stali nierdzewnej system
zawiasow, jak rdwniez podwojng warstwe
hartowanego szkia zapewniajacg idealng
widocznos¢ podczas gotowania oraz na
mniejsze straty ciepta powodujgce obnizone
zZuzycie energii.

w

03.

TACA OCIEKOWA

Taca ociekowa obejmuje zardwno drzwi jak i
krawedZ pieca.

06.

SYSTEM KONTROLI DRZWI
HOLD-OPEN

System kontroli drzwi Hold-Open oparty jest na
konstukgji zawiasu zebatego, ktdry zapobiega
przypadkowemu zamknieciu sie drzwi. Ma on
trzy ustawienia:

01. Pierwsza pozycja; pozwala kucharzowi
na sprawdzenie ustawienia tac bez
koniecznosci catkowitego otwierania drzwi.

02. Druga pozycja; pozwala na swobodne wyjecie
lub wioZenie tac do pieca.

03. Trzecia pozycja; zapobiega przypadkowemu
zamknigciu sie lub otwarciu sie drzwi, co
wplywa na bezpieczeristwo pracy.



OPTYMALNE RO2AWIAZANIE
NA KAZDA POTRZEBE

01.

ELASTYCZNE | WSZECHSTRONNE
PROGRAMY GOTOWANIA

Zredukowany rozmiar piecow Optima wysmienicie sprawdza sie w
przypadku serwowania dan indiwidualnych lub obstugi bufetéw. Programy i
funkcje pieca pozwalajg polaczyc i wykorzystac rézne tryby gotowania.

Dzieki swej unikalnej konstrukgji piece te pozwalaja na polepszenie
organizacji pracy kuchni przez lepsze wykorzystanie przestrzeni i sg
Swietnym sprzymierzericem w pracy na malych zapleczach gastronomil.

02.

ADAPTOWALNY DO TWOICH
POTRZEB PRZESTRZENNYCH

Piece Optima oferujg réznorodnosc rozwigzan, kidre w najbardziej
optymalny sposob zaadoptujg przestrzen dostepna w Twojej

kuchni. Poniewaz sg one fatwe do wkomponowania pomagajg one
zoptymalizowac uktad innych elementow wyposazenia kuchni, a tym
zwiekszaja wydajnosc pracy kuchni, jak rowniez minimalizujg ilos¢
niepozadanych wypadkdw.

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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BOGATA GAMA
AKCESORIOW | DODATKOW

Nasza bogata oferta akcesoriow i pojemnikéw do piecow Optima zostala stworzona z mysla
aby zaspokoi¢ wszelkie mozliwe wymagania i aby zmaksymalizowac ergonomie i funkcjonalnose
profesjonalnej kuchni.

PODSTAWY OKAPY ELEMENTY DO MONTOWANIA PIECY
W KOLUMNIE

POJEMNIKI | RUSZTY SPECJALISTYCZNE AKCESORIA PRODUKTY DO CZYSZCZENIA
GASTRONOMICZNE DO GOTOWANIA | PIELEGNACJI

(@)



PODSTAWY

Piece Optima oferujg réznorodnosc rozwigzan instalacyjnych abys znalazt rozwigzanie, ktdre najlepiej
odpowie na wymogi przestrzenne Twojej kuchni. Piece Optima mogg zostac zainstalowane na podstawie,
przytwierdzone do Sciany lub podparte na blacie.

MODEL OPIS WYMIARY (mm)
PODSTAWY

SH-23 PODSTAWA wysoko$¢ = 850 mm. 2 polki 625x415x850
SH-23-R PODSTAWA wysokos$¢ = 850 mm. 2 pdlki. Zaopatrzona w 4 obrotowe kétka, dwa z hamulcem. 625x415x850
SH-23-B PODSTAWA wysokos$¢ = 850 mm. 2 pdlki. 2 zestawy prowadnic na tace 2/3 GN. 625x415x850
{ SH-23-RB PODSTAWA wysoko$c¢ = 850'mm. 2 polki. 2 zestawy prowadnic na tace 2/3 GN. 625x415x850

Zaopatrzona w 4 obrotowe kétka, dwa z hamulcem.
&v\/; MSH-23 PODSTAWA do pieca 0623 w przypadku instalacji urzadzer w kolumnie - jedno na drugim. 625x415X150

OKARY

Okap kondensacyjny pochtania i absorbuje pare, ktéra wydostaje sie przez komin pieca.
tatwy w instalaci, powstrzymuje pare przed rozprzestrzenianiem sie w kuchni. Moze by¢ zamontowany po instalacji pieca.
To rozwigzanie pozwala na lokalizacje pieca w miejscach gdzie brak jest wyciagu wentylacji, dzieki czemu pozwala na szerokie

mozliwosci montazu.

MODEL OPIS WYMIARY (mm)

OKAP

EX-23 OKAP DLA PIECA 0623 660x800x400

b
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ZESTAWY MONTAZOWE

ZESTAW DO MONTOWANIA ZESTAW COOK & CHILL
URZADZEN W KOLUMNE

PIEC NA PIECU PIEC NA SZYBKOSCHtADZARCE
Idealne rozwigzanie dla kuchni o ograniczonej powierzchni. Oferuje elastycznose w ldealne rozwigzanie dla kuchni 0 ograniczonej powierzchni; minimalizuje zbedny
stosowaniu rdznych metod gotowania jednoczesnie | zatadunku réznych potraw w ruch migdzy piecem, a szybkoschiadzarka. Optymalizuje przestrzen wertykalnie
tym samym czasie. pozwalajac umiescic¢ zestaw Cook & Chill w jednej przetrzeni kuchni.
OGOLNA CHARAKTERYSTYKA OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
- Zestaw do montowania w kolumnie zawiera czesci, ktére umoZzliwiajg - Zestaw Cook & Chill zawiera czesci, ktére umoZliwiaja ustawienie pieca na
ustawienie dwadch piecow; jeden na drugim. szybkoschlodzarce.
MODEL DESCRIPTION FOR OVENS: MODEL DESCRIPTION
STHH-23 Zestaw czesci dla dwdch piecow 0623 + 0623 KIT STHA-23 Zestaw czesci COOK & CHILL dla pieca 0623 + szybkoschtodziarka 031




PIEKARNIC/ZE

POJEMNIKI GN | BLACHY

GN
MODEL POJEMNOSC TYP WYSOKOSC WYMIARY
L (mm) (mm)
GN-23-20 1.70 GN-2/3 20 325x354x20
GN-23-40 3.20 GN-2/3 40 325x354x40
GN PERFOROWANE
MODEL POJEMNOSC TYP WYSOKOSC WYMIARY
L) (mm) (mm)
GNP-23-20 1.70 GN-2/3 20 325x354x20
GNP-23-40 3.20 GN-2/3 40 325x354x40
POJEMNIKI EMALIOWANE
MODEL POJEMNOSC TYP WYSOKOSC WYMIARY
L) (mm) (mm)
. TP23-20 1.70 GN-2/3 20 325x354x20
TP23-40 3.20 GN-2/3 40 325x354x40
TACE PIEKARNICZE
MODEL FUNKCJA PIECZENIA CHARAKTERYSTYKA WYMIARY
(mm)
- BPA-23 Zapiekanie GN-2/3 - Gtadka 325x354
‘ BPP-23 Pieczenie GN-2/3 - Perforowana 325x354
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e = . < 9

TACE NA JAJKA, OMLETY | NALESNIKI

MODEL FUNKCJA PIECZENIA CHARAKTERYSTYKA WYMIARY
(mm)
Jajka R
MOLD-23 Omlety GN-2/3 325x354
Nalesniki 5 przett. x @ 12.5 cm

POJEMNIKI NA FRYTKI | INNE DANIA SMAZONE

MODEL FUNKCJA PIECZENIA CHARAKTERYSTYKA WYMIARY
(mm)
Frytki
FRI-23 Inne dania smazone GN-2/3 325x354
RUSZTY GASTRONOMICZNE
MODEL FUNKCJA PIECZENIA CHARAKTERYSTYKA WYMIARY
(mm)
e
\: GN-23 RACK Ruszt pomocniczy GN-2/3 325x354

BLACHY DO GRILOWANIA | PIECZENIA

MODEL FUNKCJA PIECZENIA CHARAKTERYSTYKA WYMIARY
(mm)
GRILL-2/3 Wykariczanie dan Ryflowany 354x325

Taca grillowa obustronna z czescia ryflowana

oraz ryflowana do wykariczania dan. 354x325

MULTIGRILL 2/3 Wykariczanie dan, grillowanie

19



PRZYBORY
KUCHENNE

WEDZARKA

Wedzenie jest metoda konserwaciji zywnosci za
pomocag dymu, ktdra jest znana od wiekdw, a ktéra
nadaje potrawom; zwlaszcza migsnym, rybnym i
warzywnym specyficzny, ceniony smak, aromat i
barwe.

Urzadzenie ,wedzarki’ firmy Fagor pozwala
zoptymalizowad i przeobrazi¢ piec konwekcyjno-
parowy w wedzarke, oszczedzajgc tym samym
przestrzen i czas.

Urzadzenie jest przenosne i wykonane ze stali
nierdzewnej.

Osiggniecie charakterystycznego wedzonego
smaku i aromatu dokonuje sie poprzez dodanie
roznorodnych zrebkdéw drewna - odpowiednio
dobranych dla poszczegdlnych dan.

Czas i temperatura regulujace intensywnosc dymu
moze by¢ regulowana po zamknigciu wedzarki
wewnatrz pieca.

NAPIECIE Hz WYMIARY
(mm)
230V 1N 50/ 60 95x268x54
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PRODUKTY DO CZYS/CZENIA
| DO PIELEGNACU

RECZNY SPRYSKIWAC/ DYFUZER DO DETERGENTU

S

- Wszechstronny i wytrzymaly; specjalnie zaprojektowany do chemii myjacej.
- Zawor bezpieczenstwa zwalniajacy cisnienie.

- Jako opcja dostepny dla modelu linii Concept.
- Moze by¢ zainstalowany na miejscu.

- Przestronny otwér napetniajacy.
- Przezroczysty pojemnik z miarka.
- katwy do Zozenia i roziozenia bez uzycia narzedzi.

N



DANE TECHNICZNE

DANE TECHNICZNE AE-0623 ACE-0623
WYMIARY NETTO

Glebokos¢ mm 563 563
Szeroko$¢ mm 657 657
Wysokos¢ mm 570 570
WYMIAR CALKOWITY

Glebokos¢ mm 776 776
Szerokos¢ mm 670 670
Wysoko$¢ mm 715 715
POJEMNOSC 6 - GN-2/3 6 - GN-2/3
WAGA NETTO/ CALKOWITA Kg 68/73 65/70
WNETRZE KOMORY PIECA AlSI-304 AISI-304

OBUDOWA ZEWNETRZNA

stal nie-ferrytyczna

stal nie-ferrytyczna

ELEKTRYCZNE PODEACZENIE V/Hz

3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE)

3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE)

3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE)

3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE)

MOC Kw 5.7 5.7
OSWIETLENIE Halogen Halogen
ECO-STEAMING

Generator pary z czujnikiem kamienia L] -
Oproéznianie bojlera o -
Poétautomatyczny system usuwania kamienia [} -
EZ-SENSOR Sonda do pomiaru temperatury L] [ ]
MAKSYMALNA TEMPERATURA PIECZENIA °C 300 300
INTERFEJS ADVANCE CONCEPT
GLOWNE FUNKCJE

Tryby gotowania 5: para, obrébka z reg. pary, regeneracja, konwekcja z parag, konwekcja 4: para, regeneracja, konwekcja z para, konwekcja
Nagrzewanie L] [ ]
Ustawienia predkosci i mocy 3 predkosci/ 2 moce 2 predkosci/ 2 moce
Studzenie [ ] °
Automatyczne-reverse L] [ ]
Opdznione wigczenie [ [ ]
System Delta T [ [ ]
Nawilzanie [ ] [ ]
PROGRAM MYCIA Potautomatyczne Pétautomatyczne
INNE FUNKCJE

Thermal start [ ] -
Monitorowanie i konserwacja L] [ ]
Historia cykli [} [ ]
Rejestr wadliwych cykli L] [ ]
Wybor jezyka (w tym polski) 25 -

Tryb SAT [} (]

Fair mode [ ] [ ]
Kalibracja Automatyczna Reczna
Zewnetrzny spryskiwacz [} -
IPX-5 ° °
Sonda temperatury o °

N
N
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