
Hornos



Flexibilidad de 
producto para todo 
tipo de necesidades 
y espacios.

Acceso a la web Folleto comercial

¡Descubre!
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Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-
calcificada y tratada cXando  la dXre]a del agXa en la red es sXperior 
a � +) � ��� +D� si la concentraciµn de clorXros es sXperior a ��� mg�
litro o si la concentraciµn de sales sXpera los �� mg�litro�
(l calder¯n o generador de Yapor del Korno deberá ser Yaciado al final 
de cada �� Koras de trabaMo�
/os aparatos a gas están preparados para ser conectados a las 
presiones indicadas�

*/3� �� g�cm2

*as 1atXral� �� g�cm2

/os problemas de IXncionamiento deriYados de Xna instalaciµn 
deIectXosa TXe no cXmpla estas premisas no serán tenidos en cXenta 
como dentro de garantía.

Hornos mixtos 
industriales

Generación Advance ............................   125

 Hornos Advance + ................................   127

 Hornos Advance ...................................   129

 Hornos Concept ...................................   131

H
ornos m

ixtos industriales
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Fagor Industrial

CALIDAD DE LA COCCIÓN FACILIDAD DE USO / 
FUNCIONAMIENTO 
INTELIGENTE

ECOLOGÍA / AHORRO EN EL 
CONSUMO

HIGIENE / 
SEGURIDAD

ECO-STEAMING

- El suministro constante 
de Yapor meMora la 
calidad y MXgosidad de 
los alimentos.

- Menos acumulación de 
cal en el generador.

- Menos coste de 
mantenimiento.

- El suministro continuo 
de agXa pXra garanti]a 
la Kigiene y segXridad 
de los alimentos.

HA-CONTROL

� /a temperatXra 
XniIorme garanti]a Xna 
cocciµn XniIorme�

- Quemadores de gas 
mXy eficientes�

- Menos emisiones de 
C2 TXe otros 
competidores�

� /a combXstiµn se 
prodXce IXera de la 
cámara de cocciµn�

- Quemadores de gas 
silenciosos.

EZ-SENSOR

- La sonda del sensor 
garanti]a mayor 
precisiµn y meMores 
resultados culinarios.

- Sonda del sensor 
ergonµmica y robXsta�

- Gracias al sensor de 
alta precisiµn� se pierde 
menos peso en la 
cocción de los 
alimentos.

- El sensor de alta 
precisiµn meMora la 
seguridad en la cocción 
de los alimentos.

FAGOR TOUCH

� ,nterIa] de XsXario mXy 
intXitiYo y Iácil de 
entender.

- Menos gastos en 
Iormaciµn � 
contratación.

� �ngXlo amplio de 
visión.

� 5esistente al rayado�

� +idrµIXgo � eYita el 
vertido de aceite.

- Menos coste de 
mantenimiento.

� )ácil de limpiar�

FAGOR COMBI-OS

� 0ás de �� recetas 
ideadas especialmente 
para garanti]ar la 
má[ima calidad�

� 6e pXeden crear� 
modificar y adaptar 
infinidad de recetas y 
Iamilias de cocciµn en 
cXalTXier momento�

� (l sistema de bandeMa 
m¼ltiple permite Xna 
cocciµn Ile[ible en 
Koras pico� aKorrando 
tiempo y dinero�

- Control HACCP 
�$nálisis de 3eligros y 
Puntos Críticos de 
Control) con Fagor 
USB.

COMBI-CLEAN

� � programas de laYado 
diIerentes�

� DXcKa retráctil o 
e[terna para limpie]a 
manual.

� /a Ile[ibilidad de los 
diIerentes tipos de 
programas permite 
aKorrar tiempo y 
dinero.

� ConsXmo eficiente de 
energ¯a� prodXctos 
TX¯micos y agXa�

� (stándares µptimos de 
seguridad e higiene.

� � laYados rápidos de 
emergencia si se 
aborta el proceso de 
limpie]a�

Funciones y beneficios

Uno de los mejores hornos 
del mercado

Los hornos ADVANCE PLUS se dirigen a 
proIesionales TXe no TXieren renXnciar 
a ningXna IXncionalidad� por lo TXe 
cXentan con las más altas prestaciones 
del mercado� consigXiendo Xn eTXilibrio 
perIecto entre calidad de cocinado� 
simplicidad� eficiencia y segXridad� 

La mejor relación calidad-
precio, entre los hornos con 
generador de vapor

Los hornos ADVANCE son la solución 
ideal para aTXellos proIesionales TXe 
reTXieren Xn Korno aseTXible� con 
prestaciones aYan]adas� manteniendo 
Xnos resXltados perIectos en calidad de 
cocinado� eficiencia y segXridad�

Horno simple 
y económico, 
con potencia y robustez

/os Kornos C21C(37 son la respXesta 
básica para todo proIesional TXe est« 
bXscando Xn Korno simple y econµmico� 
con potencia y robXste]�
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Tabla de funcionalidades y características

FUNCIONALIDADES BÁSICAS ADVANCE 
PLUS

ADVANCE CONCEPT

Eco-Steaming -

*enerador de Yapor con detector de cal -

9aciado aXtomático del generador -

6istema de descalcificaciµn semi�aXtomático -

HA-Control 

Exclusivo sistema de ventilación

Cool�doZn �IXnciµn de enIriamiento rápido�

6istema ̸aXto�reYerse̹ para inYersiµn giro Yentilador

EZ-Sensor

6onda con dispositiYo mXltisensor de temperatXras

Fagor Touch
PANTALLA TFT 8” 

TOUCH CAPACITIVO 
CON FRENTE DE 

CRISTAL

PANTALLA +
SELECTOR 
GIRATORIO

DISPLAY 7 
SEGMENTOS 

+ 2 SELECTORES 
GIRATORIOS

)agor Combi26 - -

Fagor Cooking - -

)agor (asy - -

)agor 0Xlti�7ray 6ystem - -

Fagor USB - -

Modos de cocinado 4 + control de 
humedad � 4

)agor CombiClean �con programas de aXto�laYado� � � �

OTRAS FUNCIONALIDADES

3rogramaciµn retardada �cocciµn normal y )agor CooNing�

Cocinado delta

3arada t«rmica �cXenta atrás al coger temperatXra� -

0onitor $pp 	 0antenimiento $pp �aXtodiagnµstico aYisos y errores�

5egistro $pp �Kistorial de ciclos�

5egistro $pp �Kistorial de errores� -

ConfigXraciµn $pp �potencia�Yelocidad� � Yelocidades
� potencias

� Yelocidades
� potencias

� Yelocidades
� potencias

+Xmidificador 

Idiomas �� �� -

HACCP - -

Modo SAT

Modo Feria

Calibraciµn Auto Auto Manual

6istema de cierre rápido de pXerta �modelos ������� y ����

Carro porta�estrXctXra integrado �modelos ��� y ���� 2pcional

DXcKa retráctil -

Ducha externa - - 2pcional

3rotecciµn ,3;��
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Advance + | Hornos
Los hornos ADVANCE PLUS se dirigen a profesionales que no quieren renunciar a ninguna funcionalidad, por lo que cuentan con las más altas 
prestaciones del mercado, consiguiendo un equilibrio perfecto entre calidad de cocinado, simplicidad, eficiencia y seguridad.

- Control de funcionamiento mediante   
 pantalla “touch control”.

- 5 modos de cocción: vapor, vapor regulable      
 (control de humedad durante la cocción),   
 mixto, regeneración y convección 
 (hasta 300 ºC). 
- Opción de precalentamiento de la cámara.

- Modo control de horno sencillo, Fagor Easy.

- Gestión de programas de cocción Fagor   
 Cooking.

- Control de cocción por bandejas,              
 Fagor Multi-Tray System.

- Programación retardada de: Cocción /   
 Cocción baja temperatura / Lavado.

- Historial: Grabación de diferentes modos de  
 cocinado utilizados.

- 3 Velocidades - 2 potencias.

- Sistema Cool-down de enfriamiento de   
 cámara.

- Sistema “auto-reverse” para inversión del   
 giro del ventilador.

- 5 programas de lavado de la cámara de   
 cocción.

- Sonda térmica con dispositivo multisensor  
 de temperatura.

- Posicionador de sonda para facilitar el   
 proceso de medición en alimentos de poca  
 consistencia, evitando que se caiga.

- Software para PC de gestión: historial,   
 recetas. HACCP, manuales…

- Sistema HACCP de registro de datos de   
 cocción. 

- Generador de vapor provisto de detector de cal.

- Vaciado automático del generador cada        
 24 horas de cocción.

� Sistema de descalcificación semi�  
 automático.

- Sistema de cierre rápido de puerta   
 (modelos 061, 101 y 102).

- Carro integrado (modelos 201 y 202).

- Sistema de detección de errores. 

- Sistema modo SAT. 

- Protección IPX-5.

- Ducha retráctil.

- Voltaje - Modelos eléctricos:  
 400 V - 3+N -230V 3 - 50/60 Hz.

- Voltaje - Modelos a gas:  
 230V 1+N - 50 Hz  o 60 Hz. 

Nota: todos los hornos necesitan neutro (N).

En caso de no disponer de neutro en la 
instalación, es necesario adquirir el accesorio 
“Kit Neutro + Tierra”, código 19013247         
(ver capítulo “Accesorios”).

Dotación: 

- Bidón de 2 kg de detergente AB BOOST,   
 para usar con el programa de    
 autolimpieza.

Opciones:

- Apertura izquierda en modelos 061 y 101,   
 eléctricos.

Características generales



128 

APE-061 APE-101 APE-102 APE-201 APE-202

€

�����

�����

������

������

������

������

������

€

������

������

������

������

������
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MODELO APERTURA 
DE PUERTA

CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA
(kW)

DIMENSIONES
(mm)

$3(���� Dcha. �������� � *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[���

$3(���� , ,]da� �������� � *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[���

$3(���� Dcha. �������� �� *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[�����

$3(���� , ,]da� �������� �� *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[�����

$3(���� Dcha. �������� �� *1����� �� *1���� - ����� �����[�����[�����

$3(���� Dcha. �������� �� *1���� � �� *1���� C(%���� ����� ���[���[�����

APE-202 Dcha. �������� �� *1����� �� *1���� CEB-202 ����� �����[�����[�����

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(mm)

LPG GN GAS (KW) ELÉCTRICA (KW)

$3*����
�� �������� ��������

� *1���� � �� *1���� - ����� ���� ���[���[���
�� �������� ��������

$3*����
�� �������� ��������

�� *1���� � �� *1���� - ����� ���� ���[���[�����
�� �������� ��������

$3*����
�� �������� ��������

�� *1����� �� *1���� - ����� ���� �����[�����[�����
�� �������� ��������

$3*����
�� �������� ��������

�� *1���� � �� *1���� C(%���� ����� 2,40 ���[���[�����
�� �������� ��������

APG-202
�� �������� ��������

�� *1����� �� *1���� CEB-202 ����� 2,40 �����[�����[�����
�� �������� ��������

Dotación (*) : CEB: Carro con estructura portabandejas incorporado.

Hornos advance plus eléctricos

Hornos advance plus a gas
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AUTOMATIC
CLEANING

Advance | Hornos
Los hornos ADVANCE son la solución ideal para aquellos profesionales que requieren un horno asequible, con prestaciones avanzadas, 
manteniendo unos resultados perfectos en calidad de cocinado, eficiencia y seguridad.

- Control de funcionamiento mediante   
 pulsadores + “Scroll”.

- 5 modos de cocción: vapor, vapor   
 reguiable  temperatura, regeneración, mixto  
 y convección (hasta 300 ºC).

- Opción precalentamiento cámara.

- Programación de cocción nocturna o baja  
 temperatura.

- 3 velocidades - 2 potencias.

- Sistema Cool-down de enfriamiento de   
 cámara.

- Sistema “auto-reverse” para inversión del   
 giro del ventilador.

- Sonda térmica con dispositivo multisensor  
 de temperatura.

- Posicionador de sonda para facilitar el   
 proceso de medición en alimentos de poca  
 consistencia, evitando que se caiga.

- Generador de vapor provisto de detector de cal.

- Vaciado automático del generador cada        
 24 horas de cocción.

� Sistema de descalcificación semi�  
 automático.

- Programa de lavado de la cámara de   
 cocción (Automatic Cleaning).

- Sistema de cierre rápido de puerta   
 (modelos 061, 101 y 102).

- Carro integrado (modelos 201 y 202).

- Sistema de detección de errores.

- Sistema modo SAT. 

- Protección IPX-5.

- Ducha retráctil.

- Voltaje - Modelos eléctricos: 

  · 400 V - 3+N -230V 3 - 50/60 Hz.

 · 230V 1N 50/60Hz (AE-0623)

- Voltaje - Modelos a gas: 

  230V 1+N - 50Hz (estándar) o 60 Hz.

Nota: todos los hornos necesitan neutro (N).

En caso de no disponer de neutro en la 
instalación, es necesario adquirir el accesorio 
“Kit Neutro + Tierra”, código 19013247         
(ver capítulo “Accesorios”).

Opciones:

- Apertura izquierda en modelos 061 y 101,   
 eléctricos.

Características generales
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€
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Hostelería y Restauración | Hornos

MODELO APERTURA 
DE PUERTA

CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA
(kW)

DIMENSIONES
(mm)

$(����� Dcha. �������� � *1���� - ���� ���[���[���

$(�����
 Dcha. �������� � *1���� - ���� ���[���[���

$(���� Dcha. �������� � *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[���

$(���� , ,]da� �������� � *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[���

$(���� Dcha. �������� �� *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[�����

$(���� , ,]da� �������� �� *1���� � �� *1���� - ����� ���[���[�����

$(���� Dcha. �������� �� *1����� �� *1���� - ����� �����[�����[�����

$(���� Dcha. �������� �� *1���� � �� *1���� C(%���� ����� ���[���[�����

AE-202 Dcha. �������� �� *1����� �� *1���� CEB-202 ����� �����[�����[�����

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(mm)

LPG GN GAS (kW) ELÉCTRICA (kW)

$*����
�� �������� ��������

� *1���� � �� *1���� - ����� ���� ���[���[���
�� �������� ��������

$*����
�� �������� ��������

�� *1���� � �� *1���� - ����� ���� ���[���[�����
�� �������� ��������

$*����
�� �������� ��������

�� *1����� �� *1���� - ����� ���� �����[�����[�����
�� �������� ��������

$*����
�� �������� ��������

�� *1���� � �� *1���� C(%���� ����� 2,40 ���[���[�����
�� �������� ��������

AG-202
�� �������� ��������

�� *1����� �� *1���� CEB-202 ����� 2,40 �����[�����[�����
�� �������� ��������

Dotación (*) : CEB: (strXctXra portabandeMas y carro portaestrXctXra inclXido� 

Hornos advance eléctricos

Hornos advance a gas

*230V 1N 50/60Hz
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AUTOMATIC
CLEANING

Concept | Hornos
Los hornos CONCEPT son la respuesta básica para todo profesional que esté buscando un 
horno simple y económico, con potencia y robustez.

- Control de funcionamiento mediante   
 pulsadores digitales + Dos mandos “Scroll”  
 (Ruleta).

- 4 modos de cocción: vapor, regeneración,   
 mixto y convección (hasta 300 ºC).

- Sonda térmica con dispositivo multisensor  
 de temperatura.

- Posicionador de sonda para facilitar el   
 proceso de medición en alimentos de poca  
 consistencia, evitando que se caiga.

- Opción precalentamiento de la cámara de  
 cocción.

- 2 Velocidades - 2 potencias.

- Sistema Cool-down de enfriamiento de   
 cámara.

- Programa de lavado de la cámara de   
 cocción (Automatic Cleaning).

- Sistema “auto-reverse” para inversión del   
 giro del ventilador.

- Sistema de cierre rápido de puerta   
 (modelos 061, 101 y 102).

- Sistema de detección de errores. 

- Sistema modo SAT. 

- Protección IPX-5.

- Voltaje - Modelos eléctricos:  
 · 400 V - 3+N -230V 3 - 50/60 Hz.

 · 230V 1N 50/60Hz (ACE-0623)

- Voltaje - Modelos a gas: 

  230V 1+N - 50Hz (estándar) o 60 Hz.

Nota: todos los hornos necesitan una 
correcta toma de neutro (N).

En caso de no disponer de neutro en la 
instalación, es necesario adquirir el accesorio 
“Kit Neutro + Tierra”, código 19013247         
(ver capítulo “Accesorios”). 

Consultar a Fagor Industrial.

Opciones:

- Apertura izquierda en modelos 061 y 101,   
 eléctricos.

Características generales
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ACE-061 ACE-101 ACE-102 ACE-201 ACE-202ACE-0623

€

4.613

4.613

5.191

5.400

6.946

7.161

10.189

11.815

13.587

16.754

18.690

€

6.582

8.120

11.537

13.771

16.150

19.478

21.834

Hostelería y Restauración | Hornos

MODELO APERTURA 
DE PUERTA

CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA
(kW)

DIMENSIONES
(mm)

ACE-0623 Dcha. 19048181 6 GN-2/3 - 5,80 657x563x570

ACE-0623* Dcha. 19079271 6 GN-2/3 - 5,80 657x563x570

ACE-061 Dcha. 19010988 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2 - 10,20 898x867x846

ACE-061 I Izda. 19042538 6 GN-1/1 - 12 GN-1/2 - 10,20 898x867x846

ACE-101 Dcha. 19011022 10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 - 19,20 898x867x1.117

ACE-101 I Izda. 19042539 10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 - 19,20 898x867x1.117

ACE-102 Dcha. 19011028 10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 31,20 1.130x1.063x1.117

ACE-201 Dcha. 19011049 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 - 38,40 929x964x1.841

ACE-201-C Dcha. 19013091 20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 CEB-201 38,40 929x964x1.841

ACE-202 Dcha. 19010991 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 - 62,40 1.162x1.074x1.841

ACE-202-C Dcha. 19017132 20 GN-2/1- 40 GN-1/1 CEB-202 62,40 1.162x1.074x1.841

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(mm)

LPG GN GAS (kW) ELÉCTRICA (KW)

ACG-061
50 19011043 19011615

6 GN-1/1 - 12 GN-1/2 - 12,00 1,20 898x867x846
60 19011617 19011880

ACG-101
50 19011071 19011893

10 GN-1/1 - 20 GN-1/2 - 18,00 1,20 898x867x1.117
60 19011892 19011894

ACG-102
50 19011127 19011906

10 GN-2/1- 20 GN-1/1 - 35,00 1,20 1.130x1.063x1.117
60 19011905 19011907

ACG-201
50 19011234 19011915

20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 - 36,00 2,40 929x964x1.841
60 19011914 19011916

ACG-201-C
50 19031191 19034322

20 GN-1/1 - 40 GN-1/2 CEB-201 36,00 2,40 929x964x1.841
60 19034324 19034323

ACG-202
50 19011124 19011924

20 GN-2/1- 40 GN-1/1 - 65,00 2,40 1.162x1.074x1.841
60 19011923 19011925

ACG-202-C
50 19020731 19034325

20 GN-2/1- 40 GN-1/1 CEB-202 65,00 2,40 1.162x1.074x1.841
60 19034326 19034327

Dotación (*) : CEB: Estructura portabandejas y carro portaestructura incluido. 

Hornos Concept eléctricos

Hornos Concept a gas

*230V 1N 50/60Hz



Optimiza el trabajo y la 
productividad de una 
cocina profesional.

$Korro de costes� optimi]aciµn de recXrsos� segXridad y sanidad� y Xn 
prodXcto sabroso reci«n KecKo�

Acceso a la webAcceso a la webAcceso a la webAcceso a la webAcceso a la webAcceso a la web

¡Descubre!
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CooN 	 CKill

Proceso Cook & Chill ............................   135 

Soluciones Cook & Chill .......................   136 

Abatidores compactos .........................   137 

Envasadoras al vacío ...........................   139

Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-
calcificada y tratada cXando  la dXre]a del agXa en la red es sXperior 
a � +) � ��� +D� si la concentraciµn de clorXros es sXperior a ��� mg�
litro o si la concentraciµn de sales sXpera los �� mg�litro�
(l calder¯n o generador de Yapor del Korno deberá ser Yaciado al final 
de cada �� Koras de trabaMo�
/os aparatos a gas están preparados para ser conectados a las 
presiones indicadas�

*/3� �� g�cm2

*as 1atXral� �� g�cm2

/os problemas de IXncionamiento deriYados de Xna instalaciµn 
deIectXosa TXe no cXmpla estas premisas no serán tenidos en cXenta 
como dentro de garantía.

Cook & Chill
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Cook & chill 061
�� ¹ �� Comidas al d¯a

Cook & chill 101
�� ¹ ��� Comidas al d¯a

Cook & chill 102
��� ¹ ��� Comidas al d¯a

Nuestras soluciones cook & chill
Todos los hornos de la generación Advance encajan perfectamente con los Abatidores Compactos de la Serie ATA formando un sistema Cook & Chill 
compacto, con una línea depurada y muy eficaz.

SOLUCIONES COOK & CHILL 061

+orno el«ctrico 
$3(����   ��������
$(����     ��������

+orno a gas �
�
$3*����
$*����

.,7 67$C.,1* ���
0odelos el«ctricos y a gas
$C*         ��������

Modelos a gas
$3* y $* ��������

$%$7,D25 $7$����

�������� ��� +]�
�������� ��� +]�

(19$6$D25$ �

�

696��������        ��������
696���������      ��������

CARRO PORTAESTRUCTURA

C3����5   ��������

ESTRUCTURA BANDEJAS
(%����     ��������

ESTRUCTURA PLATOS
(3����     ��������

GUÍAS ESTRUCTURA
*(����     ��������

/21$ 7�50,C$ /7(����
(3����     ��������

SOLUCIONES COOK & CHILL 101

+orno el«ctrico 
$3(����   ��������
$(����     ��������

+orno a gas �
�
$3*����
$*����

$%$7,D25 $7$����

�������� ��� +]� 
�������� ��� +]�

(19$6$D25$ �

�

696���������      ��������
696���������      ��������

CARRO PORTAESTRUCTURA

C3���       ��������

ESTRUCTURA BANDEJAS
(%����     ��������

ESTRUCTURA PLATOS
(3����     ��������

GUÍAS ESTRUCTURA
*(����     ��������

/21$ 7�50,C$ /7(����
��������

SOLUCIONES COOK & CHILL 102

+orno el«ctrico 
$3(����   ��������
$(����     ��������

+orno a gas �
�
$3*����
$*����

$%$7,D25 $7$����

�������� ��� +]�
�������� ��� +]�

(19$6$D25$ �

�

696���������        ��������
693���������        ��������
693���������        ��������

CARRO PORTAESTRUCTURA

C3����     ��������

ESTRUCTURA BANDEJAS
(%����     ��������

ESTRUCTURA PLATOS
(3����     ��������

GUÍAS ESTRUCTURA
*(����     ��������

/21$ 7�50,C$ /7(����
��������

�
�� ConsXltar gases y IrecXencias�
�

�� ConsXltar mismos modelos con gas�

6oporte 6+���
��������

6oporte C�*8�$6 6+�
���%
��������

6oporte C(55$D2 
C� *8�$6 6+����% C 
��������

6oporte C(55$D2 C�
GUÍAS Y C/ PUERTAS 
6+����% C 3
��������

6oporte 6+����
��������

6oporte C�*8�$6 6+�
����%
��������

6oporte C(55$D2 C�
*8�$6 6+�����% C 
��������

6oporte C(55$D2 C� 
GUÍAS Y C/ PUERTAS 
6+�����% C 3
��������
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Cook & Chill 201
��� ¹ ��� comidas al d¯a

Cook & Chill 202
��� ¹ ��� comidas al d¯a

SOLUCIONES COOK & CHILL 201

+orno el«ctrico 
$3(����   ��������
$(����     ��������

+orno a gas �
�
$3*����
$*����

CÉLULA ABATIDORA  
DE REFRIGERACIÓN
C6.����     

CÉLULA ABATIDORA MIXTA
C0.����    

(19$6$D25$ �

�

693���������        ��������
693���������        ��������

CARRO ESTRUCTURA   
3257$%$1D(-$6 C(%����
��������

CARRO ESTRUCTURA   
3257$3/$726 C(3����
��������

/21$ 7�50,C$ /7(����
��������

 

SOLUCIONES COOK & CHILL 202

+orno el«ctrico 
$3(����   ��������
$(����     ��������

+orno a gas �
�
APG-202
AG-202

CÉLULA ABATIDORA  
DE REFRIGERACIÓN
CSK-202     

CÉLULA ABATIDORA MIXTA
CMK-202    

(19$6$D25$ �

�

693����������        ��������
693����������        ��������

CARRO ESTRUCTURA   
PORTABANDEJAS CEB-202
��������

CARRO ESTRUCTURA   
PORTAPLATOS CEP-202
��������

LONA TÉRMICA LTE-202
��������

 

�
�� ConsXltar gases y IrecXencias�
�

�� ConsXltar mismos modelos con gas�

Cocción  
> 70 ºC ServicioRegeneración  

> 70 ºC
Conservación  
+2 ºC / +4 ºC

$batimiento rápido  
+3 ºC



137 

Fagor Industrial

$batidores compactos Serie ATA

El diseño y construcción de la gama de abatidores compactos ATA, permiten un montaje alineado junto con 
los hornos de la generación ADVANCE. Este equipamiento combinado que denominamos Cook & Chill permite 
facilidad de movimiento en la cocina, reducción de riesgos laborales, mayor confort para los chefs y una 
eficiencia mayor en el trabajo.
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$7$���� $7$���� $7$���� $%$7,D25 $7$���� � +2512$7$ ��� � +2512

- Modelos mixtos, que permiten realizar   
 ciclos de abatimiento de refrigeración        
 (+3 ºC) o de congelación (-18 ºC).

- Tanto en refrigeración como en congelación  
 pueden realizarse dos tipos de ciclos de   
 abatimiento:

 · Ciclo fuerte: indicado para productos de   
 espesor superior a 2 cm compactos.

 · Ciclo suave: para productos de espesor   
 inferior a 2 cm, de poca densidad. Este ciclo  
 se realiza en dos pasos programados. El   
 ciclo suave evita formación de escarcha en  
 el producto.

- Duración de los ciclos:

 · Ciclos de Refrigeración: 90 minutos.

 · Ciclos de Congelación: 240 minutos.

- Temporizador electrónico y sonda de   
 temperatura.
- El control de los ciclos puede realizarse   
 por tiempo o mediante la temperatura   
 que registra la sonda al colocarse   
 en el corazón del alimento (si no se usa la  
 sonda el control pasa automáticamente a  
 ser por tiempo).
- Al acabar el ciclo el abatidor funciona como  
 un armario de refrigeración, manteniendo la  
 temperatura entre +2 y +4 ºC, o como uno  
 de mantenimiento de congelados, por   
 debajo de -18 ºC.
- Compresor hermético con condensador   
 ventilado.
- Refrigerante ecológico R-452A libre de CFC.
- Aislamiento de poliuretano inyectado de  
 60 mm de espesor.

- Densidad de 40 kg. Sin CFC.
- Evaporador de tubo de cobre y aletas de   
 aluminio.
- Refrigeración por tiro forzado.
- Dispositivo automático de desescarche   
 activado por el usuario, y evaporación   
 automática del agua de la condensación   
 sin aporte de energía eléctrica (en todos los  
 modelos excepto en el modelo ATA-102).
- Guías internas incluidas.

Opciones bajo pedido:

- Sonda calefactada.

- Puerto USB

Características generales

6tacNing �*1 ��� Solución en líneaSerie ATA

6olXciµn en l¯nea para eTXipos 
 Korno � abatidor tama³os ��� y ����

6olXciµn en stacNing �*�*1���  
para espacios redXcidos�

2pciones baMo pedido � montaMe en Iábrica

MODELO HZ. CÓDIGO NIVELES PRODUCCIÓN (KG/CICLO) * TENSIÓN POTENCIA (W) DIMENSIONES
(mm)

GN-1/1 GN-2/1 60X40 REFRIG. CONGEL. ELÉCTRICA FRIGORÍFICA

$7$����
�� ��������

� - � 27 �� ���9��1  ����� ��� ���[���[�����
�� ��������

$7$����
�� ��������

�� - �� �� �� ���9��1  2.000 ����� ���[���[�����
�� ��������

$7$����
�� ��������

20 �� 20 ��� �� ���9��1 ����� ����� �����[����[�����
�� ��������

DESCRIPCIÓN

6onda caleIactada

3Xerto 86% para datos

�
� 3rodXcciones calcXladas de acXerdo con la normatiYa (1 �����
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Envasadoras al vacío

Completa el proceso

La constante evolución de las técnicas culinarias requiere de confiables sistemas de conservación y de precisas elaboraciónes que se apoyan en 
la innovación tecnológica. 

La nueva generación de envasadoras industriales es absolutamente precisa, gracias al control por sensor y a las bombas Busch, líder indiscutible 
en bombas de vacío, que destacan por su gran fiabilidad y calidad. 

Las nuevas envasadoras al vacío profesionales de Fagor Industrial permiten aumentar el tiempo de conservación de los alimentos preservando el 
aroma y las cualidades organolépticas de los mismos, así como ampliar las posibilidades de cocinado, optimizando los procesos culinarios.
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- Envasadoras al vacío con mandos digitales,  
 controladas por sensor.

- Fabricadas en acero inoxidable, sin aristas y  
 con bordes redondeados.

- 2 UDS planchas de relleno en policarbonato  
 de alta calidad. 

- Microprocesador de alta precisión   
 que controla el porcentaje de vacío en   
 la cámara, permitiendo así resultados   
 precisos y consistentes en todo momento  
 e independientemente del tipo/cantidad del  
 producto que se va a empaquetar.

- Panel de control digital con display incluido. 

- Memoria de fácil programación para 10   
 programas.

- Posibilidad de realizar extra vacío de 60’’.

- Posibilidad de envasar líquidos. 

- Programa H2Oout para la    

 deshumidificación de la bomba.

- Programa para envasado externo tanto en  
 bolsas como en contenedores. 

- Todos los modelos incluyen bombas Busch. 

- Reed magnético para el inicio automático   
 del ciclo de vacío al cerrar la tapa.

- Tapa con amortiguadores de gas para una  
 apertura suave.

- Pistón con doble posición: funcionamiento  
 y reposo. En posición de reposo la tapa no  
 se estresa por el pistón asegurando su la no  
 deformidad con el tiempo de uso. 

- Barras de sellado sin cables con pistones   
 neumáticos. Su forma asegura un sellado  
 hermético incluso en embalaje múltiple (2-3  
 bolsas).

- Protección frente a posible entrada de agua  
 en la máquina.

- Los modelos G, gracias a la inyección   
 de gas inerte permiten envasar productos  
 delicados o blandos. 

- Visor del nivel de aceite. 

- Alarmas acústicas y visuales: alarma de   
 vacío (advertencia en el caso de   
 no alcanzar el nivel de vacío configurado) y  
 cambio de aceite.

- Visualización de los ciclos totales de la   
 máquina.

- Sistema de apertura inclinable que permite  
 un fácil acceso a todas las piezas para su  
 mantenimiento.

- Tarjetas electrónicas internas, protegidas   
 con una carcasa hermética (impermeable e  
 ignífuga). 

- Fácil reemplazo del teflón de la barra de   
 sellado.

Características generales

*� 0odelos con entrada de gas inerte

MODELO CÓDIGO NºBARRAS 
SOLDADU-
RA

LOGITUD DE 
BARRA (mm)

CAPACIDAD DE 
BOMBA (M3/H)

DIMENSIONES CÁMARA 
(mm)

POTENCIA (KW) DIMENSIONES (mm)

696�������� �������� � ��� B 8 ��� [ ��� [ ��� ��� ��� [ ��� [ ���

696�������� * �������� � ��� B 8 ��� [ ��� [ ��� ��� ��� [ ��� [ ���

696��������� �������� � ��� B �� ��� [ ��� [ ��� ��� ��� [ ��� [ ���

696��������� * �������� � ��� B �� ��� [ ��� [ ��� ��� ��� [ ��� [ ���

696��������� �������� � ��� B 20 ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ���

696��������� * �������� � ��� B 20 ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ���

696��������� �������� 2 ��� ����  20 ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ���

696��������� * �������� 2 ��� ����  20 ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ���

693��������� �������� 2 ��� � ���  �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����

693��������� * �������� 2 ��� � ���  �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����

693��������� �������� 2 ��� � ��� , , �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����

693��������� * �������� 2 ��� � ��� , , �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����

693��������� �������� 2 ��� � ��� , , �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����  

693��������� * �������� 2 ��� � ��� , , �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����  

693��������� �������� 2 ��� � ���  �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����  

693��������� * �������� 2 ��� � ���  �� ��� [ ��� [ ��� ���� ��� [ ��� [ ����  

693���������� �������� 2 ��� � ��� , , ��� ��� [ ��� [ ��� ���� ���� [ ��� [ ����

693���������� * �������� 2 ��� � ��� , , ��� ��� [ ��� [ ��� ���� ���� [ ��� [ ����

693���������� �������� 2 ��� � ���  ��� ��� [ ��� [ ��� ���� ���� [ ��� [ ����

693���������� * �������� 2 ��� � ���  ��� ��� [ ��� [ ��� ���� ���� [ ��� [ ����
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CÓDIGO DESCRIPCIÓN APTO PARA MODELOS

Carros para modelos de sobremesa

19076888 Carro con 4 ruedas 590x550x610h mm SVS-1-310/8

19076889 Carro con 4 ruedas 690x730x610h mm SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

Estantes planos inclinados para el envasado de líquidos

19076890 Estante plano inclinado de acero inoxidable para el envasado de líquidos SVS-1-310/8

19076891 Estante plano inclinado de acero inoxidable para el envasado de líquidos SVS-1-410/10
SVS-1-410/20

19076892 Estante plano inclinado de acero inoxidable para el envasado de líquidos SVP-2-520/25

19076893 Estante plano inclinado de acero inoxidable para el envasado de líquidos SVP-2-620/63

19076897 Embudo de acero inoxidable para líquidos

Tubo de aspiración para vácio en contenedores

19076894 Tubo de aspiración para vacío en contenedores externos

Válvula SYV para sondas al corazón

19076895 Válvula para sonda al corazón para cocción al vacío de inox.

19076896 Juego de juntas para la válvula (10 piezas)

Completa el proceso

Las envasadoras de Fagor Industrial se complementan con un extenso catálogo accesorios que satisfacen las necesidades más exigentes. 
Permiten sacar el máximo partido a las envasadoras, mejorando la ergonomía y flexibilidad de las operaciones en las cocinas profesionales. 

Accesorios





Una de las gamas 
más amplias
del mercado.

¡Descubre!

Acceso a la web
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Accesorios

Accesorios específicos ........................   145 

Contenedores GN, 
bandejas y parrillas ..............................   151 

Accesorios para el cocinado ................   155 

Montajes en columna ...........................   156 

Kits de transformación.........................   157 

Accesorios de limpieza ........................   158 

Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-
calcificada y tratada cXando  la dXre]a del agXa en la red es sXperior 
a � +) � ��� +D� si la concentraciµn de clorXros es sXperior a ��� mg�
litro o si la concentraciµn de sales sXpera los �� mg�litro�
(l calder¯n o generador de Yapor del Korno deberá ser Yaciado al final 
de cada �� Koras de trabaMo�
/os aparatos a gas están preparados para ser conectados a las 
presiones indicadas�

*/3� �� g�cm2

*as 1atXral� �� g�cm2

/os problemas de IXncionamiento deriYados de Xna instalaciµn 
deIectXosa TXe no cXmpla estas premisas no serán tenidos en cXenta 
como dentro de garantía.

Accesorios
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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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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

SOPORTES DE PIE

6+��� �������� 623257( de altXra   ��� mm�
� baldas intermedias ���[���[���

6+����5 ��������
623257( 0�9,/ de altXra   ��� mm�
� baldas intermedias
3roYisto de � rXedas piYotantes� dos con Ireno�

���[���[���

6+����% ��������
623257( de altXra   ��� mm�
� baldas intermedias� 
� Nits de gX¯as para � *1����� �$ltXra entre gX¯as �� mm�

���[���[���

6+����5% ��������
623257( 0�9,/ de altXra   ��� mm�
� baldas intermedias y laterales cerrados�
� Nits de gX¯as para � *1����� �$ltXra entre gX¯as �� mm�
3roYisto de � rXedas piYotantes� dos con Ireno�

���[���[���

6+����5%0 ��������
Carro mµYil para Xso en e[terior� ideal para serYicio catering o 
banTXeting en espacios al aire libre�
,nclXye � garraIas de �� litros� Xna para agXa potable y otra para 
desag¾e� 3or lo TXe solo se reTXiere acceso a toma de electricidad�

���� [ ��� [ ���

06+��� �������� SOPORTE NIVELABLE
para colocar Xn Korno ���� sobre Xn mXeble o peana de obra� ���[���;���

SOPORTE MURAL

6+3��� �������� 623257( 085$/� 3ara colgar Xn Korno ���� en pared�

CAMPANA DE EXTRACCIÓN

(;+��� �������� C$03$1$ (;75$C725$ 3$5$ +2512 ���� con control de 
velocidad. ���[���[���

KIT STACKING (COLUMNA) 

67++��� �������� .,7 67$C.,1* � C2/801$ D( D26 +25126 ����
.it de elementos para poner en colXmna dos Kornos ����

67+$��� ��������
.,7 67$C.,1* � C2/801$ D( +2512 ���� � $%$7,D25 ���
.it de elementos para poner en colXmna Xn Korno ���� y Xn 
abatidor ���

ACCESORIOS VARIOS

GD-AD �������� KIT GRIFO DUCHA - Colocación exterior. 
�6µlo para Kornos $C( y $C* de la gama Concept��

BANDEJAS 9er apartado de recipientes en páginas posteriores

$ccesorios espec¯ficos
Accesorios para modelos 0623
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(*) : Obligado uso con las guías de estructura GE-101.

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

SOPORTES

6+��� �������� 623257( de altXra   ��� mm� ���[���[���

6+����5 �������� 623257( 0�9,/ de altXra   ��� mm�
CXatro rXedas� dos de ellas con Ireno� ���[���[���

6+����% ��������
623257( de altXra   ��� mm�
3roYisto de dos Nits de gX¯as de � niYeles *1���� cada Xno� 
�$ltXra entre gX¯as �� mm�

���[���[���

6+����5% ��������
623257( 0�9,/ de altXra   ��� mm�
CXatro rXedas� dos de ellas con Ireno�
Dos Nits de gX¯as de � niYeles *1���� cada Xno� �$ltXra entre gX¯as �� mm�

���[���[���

 

6+����% C ��������
623257( C(55$D2 C21 *8�$6 de altXra ��� mm� 
3roYisto de � Nits de gX¯as de � niYeles *1���� cada Xno

 6olo apto para Kornos el«ctricos�

���[���[���

6+����% C 3 ��������
623257( C(55$D2 C21 *8�$6 < 38(57$6 de altXra ��� mm�
3roYisto de � Nits de gX¯as de � niYeles *1���� cada Xno

 6olo apto para Kornos el«ctricos�

���[���[���

$C+��� �������� 623257( C$/,(17( de altXra   ��� mm�
3Xertas batientes� ConYecciµn Ior]ada� ���[���[���

CARROS PORTA-ESTRUCTURAS

C3��� ��������
�
� C$552 3257$(6758C785$
3ara cargar estrXctXras tipo ������� en Kornos colocados sobre 
soportes 6+���

���[���[����� 

C3����5 ��������
�
� C$552 3257$(6758C785$ 5(*8/$%/(
3ermite adaptarse a Kornos colocados sobre sXperficies o soportes 
a diIerentes altXras�

���[���[����� 

*(���� ��������
*8�$ D( (6758C785$ para colocar en la base de la cámara del 
horno.
$ Xtili]ar con las estrXctXras (%����� (3����� (%���� y (3�����

���[���[���

ACCESORIOS VARIOS

GD-AD �������� KIT GRIFO DUCHA. Colocación exterior.
�6µlo para Kornos $C( y $C* de la gama Concept�� -

$3��� ��������
KIT DE PIEZAS DE AMARRE
3ara Kornos sobremesa ���� ��� y ����
3ara fiMar las patas sobre cXalTXier encimera�

-

=����( �������� .it =�C$/2 para colocar Xn Korno el«ctrico $C*
��� µ ��� sobre encimera� -

=����* �������� .it =�C$/2 para colocar Xn Korno a gas $* o $3*
��� µ ��� sobre encimera� -

�������� KIT ANCLAJE DOBLE CIERRE -

Accesorios para modelos 061 y 101
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

ESTRUCTURAS

(%���� ��������
(6758C785$ para bandeMas e[tra¯ble� 
Capacidad� � niYeles *1���� µ �� *1����� 
�$ltXra entre bandeMas �� mm�
1ecesita instalarse con las gX¯as *(�����

���[���[���

(3���� ��������
(6758C785$ e[tra¯ble 
para �� platos � �� cm �
1ecesita instalarse con las gX¯as *(�����

���[���[��� 

ACCESORIOS VARIOS

/7(���� �������� /21$ 7�50,C$ para estrXctXra (3�����
ConserYa la temperatXra dXrante �� minXtos� ���[���[���

*3���� �������� Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA
� niYeles �� [ �� cm� �$ltXra entre bandeMas �� mm� -

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

ESTRUCTURAS

(%���� ��������
(6758C785$ para bandeMas e[tra¯ble� 
Capacidad� �� niYeles *1���� µ �� *1�����
1ecesita instalarse con las gX¯as *(����� �$ltXra entre 
bandeMas �� mm�

���[���[���

(3���� �������� (6758C785$ e[tra¯ble para �� platos � �� cm� 
1ecesita instalarse con las gX¯as *(����� ���[���[��� 

ACCESORIOS VARIOS

/7(���� �������� /21$ 7�50,C$ para estrXctXra (3�����
ConserYa la temperatXra dXrante �� minXtos� ���[���[���

*3���� �������� Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA
� niYeles �� [ �� cm� �$ltXra entre bandeMas �� mm� -

Accesorios para modelos 061

Accesorios para modelos 101
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

SOPORTES

6+���� �������� 623257( de altXra   ��� mm� �����[���[���

6+�����5 �������� 623257( 0�9,/ de altXra   ��� mm� 
CXatro rXedas� dos de ellas con Ireno� �����[���[���

6+�����% ��������
623257( de altXra   ��� mm�
3roYisto de Xn Nit de gX¯as de � niYeles *1���� y otro de � niYeles 
*1�����
�$ltXra entre gX¯as �� mm�

�����[���[���

6+�����5% ��������
623257( 0�9,/ de  altXra   ��� mm�
CXatro rXedas� dos de ellas con Ireno�
8n Nit de gX¯as de � niYeles *1���� y otro *1����� �$ltXra entre 
gX¯as �� mm�

�����[���[���

6+�����% C ��������
623257( C(55$D2 C21 *8�$6 de altXra ��� mm�
3roYisto de � Nit de gX¯as de � niYeles *1���� y otro de *n���� �altXra entre gX¯as 
�� mm�

�����[���[���

6+�����% C 3 ��������
623257( C(55$D2 C21 *8�$6 < 38(57$6 de altXra ��� mm�
3roYisto de � Nit de gX¯as de � niYeles *1���� y otro de *n���� �altXra entre gX¯as 
�� mm�

�����[���[���

$C+���� �������� SOPORTE CALIENTE de altXra   ��� mm�
3Xertas batientes� ConYecciµn Ior]ada� ����� [���[���

ESTRUCTURAS Y CARROS PORTA-ESTRUCTURAS

(%���� ��������
(6758C785$ e[tra¯ble 
3ara �� niYeles *1���� µ �� niYeles *1�����
1ecesita instalarse con las gX¯as *(����� �$ltXra entre bandeMas �� 
mm)

���[���[���

(3���� ��������
(6758C785$ e[tra¯ble 
para �� platos � �� cm�
1ecesita instalarse con las gX¯as *(�����

���[���[���

*(���� ��������
*8�$6 D( (6758C785$ para colocar en 
la base de la cámara del Korno�
$ Xtili]ar con las estrXctXras (%���� y (3�����

���[���[���

C3���� ��������
�
� CARRO PORTAESTRUCTURA 
3ara cargar las estrXctXras tipo ��� en Kornos colocados sobre 
soportes 6+�����

���[���[�����

C3�����5 ��������
�
� CARRO PORTAESTRUCTURA REGULABLE
3ermite adaptarse a Kornos colocados sobre sXperficies o soportes a 
diIerentes altXras�

���[���[�����

ACCESORIOS VARIOS

/7(���� ��������
LONA TÉRMICA
para estrXctXra (3�����
ConserYa la temperatXra dXrante �� minXtos�

���[���[���

*3���� �������� Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA
�� niYeles �� [ �� cm� �$ltXra entre bandeMas �� mm� -

GD-AD �������� Kit GRIFO DUCHA. Colocación exterior.
�6µlo para Kornos $C( y $C* de la gama Concept�� -

$3��� ��������
KIT DE PIEZAS DE AMARRE
3ara Kornos sobremesa ���� ��� y ����
3ara fiMar las patas sobre cXalTXier encimera�

-

=���� �������� .it =2C$/2 para colocar Xn Korno ��� sobre encimera� -

�������� KIT ANCLAJE DOBLE CIERRE -

(*) : 2bligado Xso con las gX¯as de estrXctXra *(�����

Accesorios para modelos 102
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

C(%���� ��������

CARRO CON ESTRUCTURA PORTABANDEJAS 
(INCLUIDO YA EN GAMA ADVANCE PLUS Y 
ADVANCE) 
3ara �� bandeMas *1���� µ �� *1����� 
�$ltXra entre bandeMas �� mm�

���[���[�����

C(3���� ��������
CARRO CON ESTRUCTURA PORTAPLATOS 
INCORPORADA
3ara �� platos � �� cm� �$ltXra entre platos �� mm�

���[���[�����

/7(���� �������� /21$ 7�50,C$ para estrXctXra C(3�����
ConserYa la temperatXra dXrante �� minXtos� ���[���[�����

R4-20 Consultar
.,7 D( 58(D$6 para Kornos ��� y ����
CXatro rXedas� dos con Ireno�
(MONTADO EN FÁBRICA)

-

AP-20 ��������
KIT DE PIEZAS DE ANCLAJE
3ara Kornos ��� y ����
.it de pie]as para amarrar el Korno al sXelo�

-

GD-AD ��������
KIT GRIFO DUCHA 
Colocación exterior.
�6µlo para Kornos $C( y $C* de la gama Concept��

-

35(�+��� ��������
KIT DE PRECALENTAMIENTO
(lemento TXe cierra el Korno por la parte inIerior de la 
pXerta� eYitando la IXga de calor cXando se precalienta el 
horno sin el carro.

-

5+���� �������� 5$03$ D( 1,9(/$C,�1 para carros ���� -

*3���� ��������
KIT DE GUÍAS PASTELERÍA
�� niYeles para bandeMa �� [ �� cm 
�$ltXra entre bandeMas �� mm�

-

Accesorios para modelos 201
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

CEB-202 ��������

CARRO CON ESTRUCTURA PORTABANDEJAS 
(INCLUIDO YA EN GAMA ADVANCE PLUS Y 
ADVANCE)
3ara �� bandeMas *1���� µ �� *1����� �$ltXra entre 
bandeMas �� mm�

���[���[�����

CEP-202 ��������
CARRO CON ESTRUCTURA PORTAPLATOS 
INCORPORADA
3ara ��� platos � �� cm� �$ltXra entre platos �� mm�

���[���[�����

LTE-202 �������� /21$ 7�50,C$ para estrXctXra C(3�����
ConserYa la temperatXra dXrante �� minXtos� ���[���[�����

R4-20 Consultar
.,7 D( 58(D$6 para Kornos ��� y ����
CXatro rXedas� dos con Ireno�
(MONTADO EN FÁBRICA)

-

AP-20 ��������
KIT DE PIEZAS DE ANCLAJE
3ara Kornos ��� y ����
.it de pie]as para amarrar el Korno al sXelo�

-

GD-AD �������� Kit GRIFO DUCHA. Colocación exterior.
�6µlo para Kornos $C( y $C* de la gama Concept�� -

PRE-H202 ��������
KIT DE PRECALENTAMIENTO
(lemento TXe cierra el Korno por la parte inIerior de la 
pXerta� eYitando la IXga de calor cXando se precalienta el 
horno sin el carro.

-

RH-202 �������� 5$03$ D( 1,9(/$C,�1 para carros ���� -

GP-202 ��������
KIT DE GUÍAS PASTELERÍA
�� niYeles para bandeMa �� [ �� cm 
�$ltXra entre bandeMas �� mm�

-

Accesorios para modelos 202
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MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

*1������ �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

*1������ �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

*1������ �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

*1������ �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

*1������ �������� ���� *1���� �� ���[���[��

*1������� �������� ����� *1���� ��� ���[���[���

*1������ �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

*1������ �������� ����� *1���� 40 ���[���[��

*1������ �������� ����� *1���� �� ���[���[��

*1������� �������� 28,00 *1���� ��� ���[���[���

MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

*13������ �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

*13������ �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

*13������ �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

*13������ �������� ���� *1���� �� ���[���[��

*13������� �������� ����� *1���� ��� ���[���[���

*13������ �������� ����� *1���� 40 ���[���[��

*13������ �������� ����� *1���� �� ���[���[��

*13������� �������� 28,00 *1���� ��� ���[���[���

Contenedores Gastronorm
Construcción en acero inoxidable AISI-304 de 1 mm de espesor. De acuerdo a la normativa EN631.

Contenedores lisos

Contenedores perforados



152 

€

��

��

��

��

��

��

��

��

€

��

��

���

��

���

Hostelería y Restauración | Hornos

MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

73����� �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

73����� �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

73����� �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

73����� �������� ���� *1���� 40 ���[���[��

73����� �������� ���� *1���� �� ���[���[��

73����� �������� ���� *1���� 20 ���[���[��

73����� �������� ����� *1���� 40 ���[���[��

73����� �������� ����� *1���� �� ���[���[��

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

%3$��� �������� $sados pasteler¯a *1���� � /isa ���[���

%33��� �������� Cocciµn pasteler¯a *1���� � 3erIorada ���[���

%3$��� �������� $sados pasteler¯a *1���� � /isa ���[���

%33��� �������� Cocciµn pasteler¯a *1���� � 3erIorada ���[���

%%��� �������� %agXettes � pan *1���� � � caYidades ���[���

Contenedores de granito

Bandejas pasteleras
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MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

02/D(��� ��������
+XeYos Iritos

Tortillas
Crepes

*1����  
� KXecos [ � ���� cm ���[���

02/D(��� ��������
+XeYos Iritos

Tortillas
Crepes

*1����  
� KXecos [ � ���� cm ���[���

02/D(��� ��������
+XeYos Iritos

Tortillas
Crepes

*1����  
�� KXecos [ � ���� cm ���[���

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN
COCINADO

CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

MUFFIN-6 19001459
Flanes
Pudins

Magdalenas

SET 3 PIEZAS MUFFIN-6
6 huecos x ( Ø 7 cm x H=4 cm)

325x175 

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

)5,��� �������� 3atatas Iritas
Frituras *1���� ���[���

)5,��� �������� 3atatas Iritas
Frituras *1���� ���[���

Fabricadas en aluminio esmaltado, con revestimiento superficial antiadherente.

Fabricado en silicona.

Fabricada en malla de acero inoxidable. Permite obtener frituras introduciendo el producto ultracongelado en la bandeja y colocando ésta en el 
horno.

Bandejas para huevos, tortillas o crepes

Recipiente para flanes, pudins o magdalenas

Bandeja para patatas fritas y otras frituras
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MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

PARRILLA GN-23 19058664 Parrilla soporte GN-2/3 325x354

PARRILLA GN-11 19000999 Parrilla soporte GN-1/1 325x530

PARRILLA GN-21 19001000 Parrilla soporte GN-2/1 650x530

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN
COCINADO

CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

PO-GN-2/3 19068400 6 pollos GN-2/3 Permite colocar 6 pollos en posición 
vertical 373x266

PO-GN-1/1 19001496 8 pollos GN-1/1 Permite colocar 8 pollos en posición 
vertical 325x530

CO-GN-1/1 19000545 Pollo y costillas GN-1/1 Permite colocar los alimentos en posición 
vertical 325x530

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

MULTIGRILL 2/3 19058654 Marcado y asado Parrilla con dos caras:lisa, para asado y 
ranurada, para marcado. 325x354

GRILL-1/1 19002844 Marcado Ranurada 325x530

MULTIGRILL 1/1 19001460 Marcado y asado Parrilla con dos caras: lisa, para asado y 
ranurada, para marcado. 325x530

FRY GRILL 2/3 19059568 Marcado Ranurada 325x354

FRY GRILL 1/1 19076583 Marcado Ranurada 325x530

Construcción varilla de acero inoxidable AISI-304.

Fabricada en aluminio fundido con recubrimiento antiadherente.

Construcción varilla de acero inoxidable AISI-304.

Parrillas gastronorm

Parrillas de asado para pollos y costillas

Placas “grill” para asar o marcar
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MODELO CÓDIGO POTENCIA
W

VOLTAJE HZ DIMENSIONES
(mm)

SMOKER �������� ��� ��� 9 �1 �� � �� �� [ ��� [ ��

Ahumador - smoker

Ahumar es un método que se ha utilizado durante siglos para permitir 
que los alimentos puedan conservarse más tiempo, o para darles un 
sabor diferente, sobre todo a carnes, pescados y verduras.

Utilizando el ahumador "smoker" que presenta Fagor Industrial, se 
consigue optimizar el horno mixto transformándolo en un ahumador, 
ahorrando así espacio y tiempo.

Equipo portátil. Recipiente de ahumado fabricado en acero inoxidable.

El usuario podrá aplicar a los alimentos el sabor y olor típico de los 
ahumados mientras se cocinan en el horno, utilizando las virutas de 
maderas y leñas adecuadas para cada cocción.

Una vez que se introduzca el ahumador en el horno, se puede ajustar la 
temperatura y el tiempo para regular la intensidad del humo.

$ccesorios para el cocinado

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

SOUS-AD ��������

6onda de control de temperatXra especial para cocinar al Yac¯o �̸soXs�Yide̹�� (l XsXario elige conectar en el 
portamandos la sonda con la TXe Ya a trabaMar� la propia del Korno �mXltitemperatXra�� o la ̸soXs Yide̹� /as 

máTXinas con sonda para cocinado al Yac¯o deberán solicitarse indicando en el pedido�  
Cµdigo de la máTXina � Cµdigo del Nit 6286�$D�  

(l Korno se enYiará desde Iábrica ya preparado con las dos sondas y el conector en el portamandos TXe 
permite conectar Xna X otra en IXnciµn del tipo de cocinado� 

.it ̸soXs Yide̹ de sonda para cocinado al Yac¯o
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS:

STHH-23 19059364 Kit de piezas para 2 hornos en columna, modelos: 0623 + 0623

2AD-66 19012191 Kit de piezas para 2 hornos en columna, modelos: 061 + 061

2AD-610 19012163 Kit de piezas para 2 hornos en columna, modelos: 061 + 101

2AD-66-I 19058005 Kit de piezas para 2 hornos en columna de apertura izquierda, 
modelos: 061-I + 061-I

2AD-610-I 19058004 Kit de piezas para 2 hornos en columna de apertura izquierda, 
modelos: 061-I + 101-I

CÓDIGO DESCRIPCIÓN

19069633 Conjunto stacking (KIT STHH-23 + AE-0623+AE-0623)

19072563 Conjunto stacking (KIT 2AD-66 + APE-061+APE-061)

19073668 Conjunto stacking (KIT 2AD-66 + AE-061+AE-061)

19073669 Conjunto stacking (KIT 2AD-610 + APE-061 + APE-101)

19069336 Conjunto stacking (KIT 2AD-610 + AE-061 + AE-101)

CÓDIGO DESCRIPCIÓN

19073670 Conjunto stacking (KIT STHA-23 + AE-0623 + ATM-031 CD)

19073671 Conjunto stacking (KIT STHA-23 + ACE-0623 + ATM-031 CD)

19070753 Conjunto stacking (KIT C&C-061 + APE-061+ATA-061)

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS:

KIT STHA-23 19066344 Kit de piezas para columna COOK & CHILL Horno 0623 + abatidor 031

KIT C&C-061 
ELEC 19020971 Kit de piezas para columna COOK & CHILL 061 con horno eléctrico + abatidor ATA-

061.
KIT C&C-061 
GAS 19020972 Kit de piezas para columna COOK & CHILL 061 con horno a gas + abatidor ATA-061.

CP-11-R (*) 19018752 (*) CARRO PORTAESTRUCTURA REGULABLE. 
Permite adaptarse a hornos 061 colocados sobre 
sXperficies o soportes a diIerentes altXras� (scala de 
regulación cada 1,5 cm.

(*) : Obligado uso con las guías de estructura GE-101.

Montaje para hornos en columna

Montaje en columna “Cook & chill”

- Los kits para hornos en columna se componen de un  
 conjunto de elementos que permiten colocar dos hornos  
 superpuestos.

- Este tipo de montaje se realiza con hornos de bandejas  
 1/1, de cualquiera de las tres gamas eléctricas.

� A la hora de hacer el pedido, deben especificarse los   
 códigos de los dos hornos, así como el código del kit de  

 elementos para realizar el montaje en columna.

- Montaje en fábrica bajo pedido. Fagor Industrial   
 suministra desde fábrica la columna de hornos   
 ya montada y terminada. 

 Conjuntos más habituales:

 Conjuntos más habituales:

- El kit “Cook & Chill” se compone de un conjunto de   
 elementos que permite colocar un horno sobre   
 un abatidor.

- A la hora de hacer el pedido de una columna “Cook &  
 Chill̹, deben especificarse el código del horno, el   
 código del abatidor y el código del correspondiente kit  

 de elementos para realizar el montaje    
 en columna, o el código correspondiente para aquellos  
 conjuntos más habituales.

- Montaje en fábrica bajo pedido. Fagor Industrial   
 suministra desde fábrica la columna ya montada y   
 terminada. 

Características generales

Características generales
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

DES-CN �������� 1ecesario para Xn correcto Yaciado del Korno�

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS A GAS DEL TIPO:

C(;�$D*���� ��������
ConMXnto de elementos TXe se pXeden instalar en Xn 
Korno a gas para conectar las salidas de KXmos a Xna 
extracción exterior.
9álidos para cXalTXier gama de Kornos a gas�

��� � ���

C(;�$D*���� �������� ���

C(;�$D*���� �������� ���

CEX-ADG-202 �������� 202

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

.it filtro antigrasas $D9��� �������� 3ara Kornos ��� � ��� � ���

.it filtro antigrasas $D9��� �������� 3ara Kornos ��� � ���

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

Kit Sirena �������� $larma YisXal y de aXdio sµlo para los Kornos 
$3( y $3*

Kit Sicotronic ��������
.it para adaptar el Korno para poder conectarlo 
a Xn sistema 6icotronic de optimi]aciµn del 
consXmo má[imo en cocina�
6µlo para los modelos el«ctricos�

Kit Feria �������� )rontales de los � modelos de Kornos �$C(� $( y 
APE) para e[positores

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS ELÉCTRICOS 
 DEL TIPO:

��� 9�$D .it transIormaciµn para 
barcos ��� 9 � 7riIásico �� � �� +] �������� /as máTXinas con destino a barcos� ��� 9 � 

7riIásico sin neXtro� deberán solicitarse indicando 
en el pedido� 
Cµdigo de la máTXina � Cµdigo del Nit 
transIormaciµn ���9 /a máTXina se enYiará desde 
Iábrica ya preparada para la citada tensiµn�

��� � ��� � ���

��� 9�$D .it transIormaciµn para 
barcos ��� 9 � 7riIásico �� � �� +] �������� ��� � ���

MODELO CÓDIGO

.it 1eXtro � 7ierra para +ornos a gas ��������

Kit conducto de desagüe

.it ̸neXtro � tierra̹ para Kornos a gas

Kit cortatiros (hornos a gas)

7ransIormaciones a otras tensiones � Kornos para barcos

.it filtro antigrasas

Kits (varios)

.its de transIormaciµn
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Hostelería y Restauración | Hornos

Utilizados para la limpieza interior de la cámara de cocción.

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN VOLUMEN
(kg)

AB BOOST �������� DETERGENTE - Bidón 8,00

KOI PLUS �������� D(6(1*5$6$17( � *arraIa ����

$ccesorios de limpie]a
Detergentes


