
Hornos
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Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-

2

2

como dentro de garantía.

Hornos mixtos 
industriales

Generación Advance .............................   154

 Hornos Advance + ................................   158

 Hornos Advance....................................   160

 Hornos Concept ....................................   162



Flexibilidad de producto para todo 
tipo de necesidades y espacios.

Para satisfacer todas las necesidades hay que estar dispuesto a ofrecer a cada 
cliente una respuesta diferente. Fagor industrial lo está.

La generación ADVANCE cuenta con una de las mayores gamas de hornos del 
mercado en tamaños y prestaciones. Sólo hay que elegir el modelo adecuado 
para cada necesidad profesional. Con opciones de gas o electricidad en todos 
los tamaños y opciones.

Se presentan en cinco tamaños diferentes para las tres gamas de equipamiento 
y prestaciones: Advance Plus, Advance y Concept.
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Uno de los mejores hornos 
del mercado

Los hornos ADVANCE PLUS se dirigen a 

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

Los hornos ADVANCE son la solución 

Horno simple 
y económico, 
con potencia y robustez
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Tabla de funcionalidades y características

FUNCIONALIDADES BÁSICAS ADVANCE 
PLUS

ADVANCE CONCEPT

Eco-Steaming -

-

-

-

HA-Control 

Exclusivo sistema de ventilación

EZ-Sensor

Fagor Touch
PANTALLA TFT 8” 

TOUCH CAPACITIVO 
CON FRENTE DE 

CRISTAL

PANTALLA +
SELECTOR GIRATORIO

DISPLAY 7 SEGMENTOS 
+ 2 SELECTORES 

GIRATORIOS

- -

Fagor Cooking - -

- -

- -

Fagor USB - -

Modos de cocinado 4 + control de humedad 4

OTRAS FUNCIONALIDADES

Cocinado delta

-

-

Idiomas -

HACCP - -

Modo SAT

Modo Feria

Auto Auto Manual

-

Ducha externa - -

CALIDAD DE LA COCCIÓN FACILIDAD DE USO / 
FUNCIONAMIENTO 
INTELIGENTE

ECOLOGÍA / AHORRO EN EL 
CONSUMO

HIGIENE / 
SEGURIDAD

ECO-STEAMING

- El suministro constante de - Menos acumulación de cal 
en el generador.

- Menos coste de 
mantenimiento.

- El suministro continuo de 

alimentos.

HA-CONTROL
- Menos emisiones de CO 

cocción.

- Quemadores de gas 
silenciosos.

EZ-SENSOR
- La sonda del sensor 

culinarios.

- Sonda del sensor - Gracias al sensor de alta 

alimentos.
cocción de los alimentos.

FAGOR TOUCH
/ contratación.

de aceite.

- Menos coste de 
mantenimiento.

FAGOR COMBI-OS
calidad.

momento. dinero.

COMBI-CLEAN

seguridad e higiene.
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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)

Dcha. -

-

Dcha. -

-

Dcha. -

Dcha.

APE-202 Dcha. CEB-202

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(MM)

LPG GN GAS (KW) ELÉCTRICA (KW)

-

-

-

2,40

APG-202 CEB-202 2,40

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

Hornos advance plus eléctricos

Hornos advance plus a gas

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 

- 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.

 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
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AE-061 AE-101 I AE-102 AE-202AE-201AE-0623

AUTOMATIC
CLEANING
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MODELO APERTURA 
DE PUERTA

CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA
(kW)

DIMENSIONES
(mm)

Dcha. -

Dcha. -

-

Dcha. -

-

Dcha. -

Dcha.

AE-202 Dcha. CEB-202

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(mm)

LPG GN GAS (kW) ELÉCTRICA (kW)

-

-

-

2,40

AG-202 CEB-202 2,40

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

Hornos advance eléctricos

Hornos advance a gas

Advance | Hornos
Los hornos ADVANCE son la solución ideal para aquellos profesionales que requieren un horno asequible, con prestaciones avanzadas, 

- 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.

 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.

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

AUTOMATIC
CLEANING
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MODELO APERTURA 
DE PUERTA

CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA
(kW)

DIMENSIONES
(mm)

Dcha. -

Dcha. -

-

Dcha. -

-

Dcha. -

Dcha. -

Dcha.

ACE-202 Dcha. -

ACE-202-C Dcha. CEB-202

MODELO HZ. CÓDIGO CAPACIDAD DOTACIÓN
(*)

POTENCIA DIMENSIONES
(mm)

LPG GN GAS (kW) ELÉCTRICA (KW)

-

-

-

- 2,40

2,40

ACG-202 - 2,40

ACG-202-C CEB-202 2,40

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

Hornos Concept eléctricos

Hornos Concept a gas

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.

- 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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Proceso Cook & Chill .............................   168 

Soluciones Cook & Chill ........................   170 

Abatidores compactos..........................   172 

Envasadoras al vacío ............................   174

Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-

2

2

como dentro de garantía.



Optimiza el trabajo y la 
productividad de una cocina 
profesional.

Como especialistas en hornos y frío, Fagor Industrial presenta la perfecta 
solución Cook & Chill, unos equipamientos que combinan hornos y abatidores 

productividad de una cocina profesional.
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Proceso cook&chill

Cocción  
> 70 ºC ServicioRegeneración  

> 70 ºC
Conservación  
+2 ºC / +4 ºC

 
+3 ºC
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Cook & Chill 201 Cook & Chill 202

SOLUCIONES COOK & CHILL 201

 

CÉLULA ABATIDORA  
DE REFRIGERACIÓN

CÉLULA ABATIDORA MIXTA

CARRO ESTRUCTURA   

CARRO ESTRUCTURA   

 

SOLUCIONES COOK & CHILL 202

 

APG-202
AG-202

CÉLULA ABATIDORA  
DE REFRIGERACIÓN
CSK-202     

CÉLULA ABATIDORA MIXTA
CMK-202    

CARRO ESTRUCTURA   
PORTABANDEJAS CEB-202

CARRO ESTRUCTURA   
PORTAPLATOS CEP-202

LONA TÉRMICA LTE-202

 

Cook & chill 061 Cook & chill 101 Cook & chill 102

Nuestras soluciones cook & chill

SOLUCIONES COOK & CHILL 061

 

Modelos a gas

CARRO PORTAESTRUCTURA

ESTRUCTURA BANDEJAS

ESTRUCTURA PLATOS

GUÍAS ESTRUCTURA

SOLUCIONES COOK & CHILL 101

 

 

CARRO PORTAESTRUCTURA

ESTRUCTURA BANDEJAS

ESTRUCTURA PLATOS

GUÍAS ESTRUCTURA

SOLUCIONES COOK & CHILL 102

 

CARRO PORTAESTRUCTURA

ESTRUCTURA BANDEJAS

ESTRUCTURA PLATOS

GUÍAS ESTRUCTURA

Todos los hornos de la generación Advance encajan perfectamente con los Abatidores Compactos de la Serie ATA formando un sistema Cook & Chill 
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- 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

Solución en líneaSerie ATA

  

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

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

- 27

- 2.000

20 20

DESCRIPCIÓN

 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 

Funcionalidad

Apertura de puertas, altura de 
los elementos, cada detalle 
del sistema se ha diseñado 
con una visión de conjunto 

movimientos en las cocinas. 

02.

Gama completa

En complemento de nuestros 
equipos Cook & Chill, 
ofrecemos una gama completa 
de accesorios adaptados 
perfectamente a ambos 
aparatos. 

Fácil de manejar

para que las funciones que 
complementan el proceso de 
Cook & Chill sean fáciles de usar.

04.

Diseño

la voluntad de crear un sistema 
integrado en la cocina.
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Envasadoras al vacío
Completa el proceso

la innovación tecnológica. 

La nueva generación de envasadoras industriales es absolutamente precisa, gracias al control por sensor y a las bombas Busch, líder indiscutible 

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.

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

02.

Limpieza
Gracias a su diseño y materiales, el acero 
inoxidable, sin aristas, con los bordes 
redondeados y con una barra de sellado sin 
cables, permiten una limpieza fácil y cómoda. 

Mantenimiento
Fácil mantenimiento gracias al sistema de 
apertura inclinable que permite un acceso 
fácil y ergonómico a todas las piezas para su 
mantenimiento, reduciendo así los costes de 
mantenimiento. Además, dispone de alarmas 
acústicas y visuales para el cambio de aceite. 

- 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    

- 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   

 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). 

 sellado.

Características generales

MODELO CÓDIGO NºBARRAS 
SOLDADU-
RA

LOGITUD DE 
BARRA (MM)

CAPACIDAD DE 
BOMBA (M3/H)

DIMENSIONES CÁMARA 
(MM)

POTENCIA (KW) DIMENSIONES (MM)

8

8

20

20

2 20

2 20

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2



176 

Fagor Industrial

€

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

CÓDIGO DESCRIPCIÓN APTO PARA MODELOS

Completa el proceso

Las envasadoras de Fagor Industrial se complementan con un extenso catálogo accesorios que satisfacen las necesidades más exigentes. 

Accesorios
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Accesorios

 .........................   184 

Contenedores GN, 
bandejas y parrillas ...............................   190 

Accesorios para el cocinado ................   194 

Montajes en columna ...........................   195 

Kits de transformación .........................   196 

Accesorios de limpieza .........................   197 

Todos los hornos necesitan ser conectados a una toma de agua des-

2

2

como dentro de garantía.



Una de las gamas más amplias
del mercado.

Los hornos de Fagor Industrial de la generación Advance se complementan con 
un extenso catálogo de recipientes y accesorios que satisfacen las necesidades 
más exigentes y permite sacar el máximo partido a los hornos, mejorando la 
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(MM)

SOPORTES DE PIE

SOPORTE NIVELABLE

SOPORTE MURAL

CAMPANA DE EXTRACCIÓN

ACCESORIOS VARIOS

GD-AD KIT GRIFO DUCHA - Colocación exterior. 

BANDEJAS

Accesorios para modelos 0623
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

ESTRUCTURAS

ACCESORIOS VARIOS

Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA -

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

ESTRUCTURAS

ACCESORIOS VARIOS

Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA -

Accesorios para modelos 061

Accesorios para modelos 101

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

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

SOPORTES

 

CARROS PORTA-ESTRUCTURAS

alturas.

ACCESORIOS VARIOS

GD-AD KIT GRIFO DUCHA. Colocación exterior. -

KIT DE PIEZAS DE AMARRE
-

-

-

KIT ANCLAJE DOBLE CIERRE -

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

SOPORTES

SOPORTE CALIENTE 

ESTRUCTURAS Y CARROS PORTA-ESTRUCTURAS

CARRO PORTAESTRUCTURA 

CARRO PORTAESTRUCTURA REGULABLE

alturas.

ACCESORIOS VARIOS

LONA TÉRMICA

Kit de GUÍAS DE PASTELERÍA -

GD-AD Kit GRIFO DUCHA. Colocación exterior. -

KIT DE PIEZAS DE AMARRE
-

-

KIT ANCLAJE DOBLE CIERRE -

(*) : Obligado uso con las guías de estructura GE-102.

Accesorios para modelos 102
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

CEB-202
CARRO CON ESTRUCTURA PORTABANDEJAS 
(INCLUIDO YA EN GAMA ADVANCE 

CEP-202 CARRO CON ESTRUCTURA PORTAPLATOS INCORPORADA

LTE-202

R4-20 Consultar -

AP-20
KIT DE PIEZAS DE ANCLAJE

-

GD-AD Kit GRIFO DUCHA. Colocación exterior. -

PRE-H202
KIT DE PRECALENTAMIENTO

-

RH-202 -

GP-202
KIT DE GUÍAS PASTELERÍA

-

Accesorios para modelos 202

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES
(mm)

CARRO CON ESTRUCTURA PORTABANDEJAS 
(INCLUIDO YA EN GAMA ADVANCE 

CARRO CON ESTRUCTURA PORTAPLATOS INCORPORADA

R4-20 Consultar -

AP-20
KIT DE PIEZAS DE ANCLAJE

-

GD-AD
KIT GRIFO DUCHA 
Colocación exterior. -

KIT DE PRECALENTAMIENTO

carro.
-

-

KIT DE GUÍAS PASTELERÍA
-

Accesorios para modelos 201
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MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

20

40

20

40

20

40

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

Contenedores de granito

Bandejas pasteleras

MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

20

40

20

40

20

40

28,00

MODELO CÓDIGO CAPACIDAD
(L)

TIPO FONDO
(mm)

DIMENSIONES
(mm)

20

40

40

40

28,00

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

Contenedores lisos

Contenedores perforados
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MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN
COCINADO

CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

Marcado Ranurada

Marcado Ranurada

Marcado Ranurada

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

MODELO CÓDIGO FUNCIÓN COCINADO CARACTERÍSTICAS DIMENSIONES
(mm)

Tortillas

Tortillas

Tortillas

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)

Frituras

Frituras

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

Bandeja para patatas fritas y otras frituras
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MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS:

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

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

- 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.

 de los dos hornos, así como el código del kit de elementos para  
 realizar el montaje en columna.

- Fagor Industrial suministra desde fábrica la columna de hornos ya  
 montada y terminada.

- Válido sólo para modelos electrónicos.

- Montaje en fábrica bajo pedido. 

- 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 & Chill”, deben  

· Código del horno. 

· Código del abatidor.

· Código del correspondiente kit de elementos para realizar el   
 montaje en columna.

- Fagor Industrial suministra desde fábrica la columna de hornos ya  
 montada y terminada. 

- Montaje en fábrica bajo pedido. 

Características generales

Características generales

MODELO CÓDIGO POTENCIA
W

VOLTAJE HZ DIMENSIONES
(mm)

SMOKER

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.

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

SOUS-AD



196 197 

Fagor Industrial

€

-

-

€

-

€

-

-

-

-

€

-

-

€

-

-

-

€

-

-

€

-

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

Son necesarios para que las aguas duras y 
con soluciones minerales puedan ser usadas 
en la cocción con los hornos.

Eliminan el calcio y magnesio disueltos en 
el agua, así como gran parte del hierro y 
manganeso.

Sin su instalación, la cal e impurezas del 
agua se depositarán sobre los elementos 
calefactores del horno y en las paredes 
de la cámara de cocción y del generador 
de vapor, así como en los conductos de 
agua, provocando averías y problemas en el 
funcionamiento del horno.

Todos los hornos necesitan ser conectados 

cuando la dureza del agua en la red es 
superior a 7 HF / 4.0 HD, si la concentración 
de cloruros es superior a 150 mg/litro, o si 
la concentración de sales supera los 30 mg/
litro.

El calderín o generador de vapor del horno 

de trabajo.

Los problemas de funciomaniento y 
averías debidos a la ausencia de los 

y/o a los defectos derivados del mal 
mantenimiento y uso de los mismos, no 
son contemplados como fallo de nuestros 
hornos, y no podrán ser imputados a Fagor 
Industrial.

Características generales

Detergentes

Descalcificadores automáticos

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

DES-CN

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS A GAS DEL TIPO:

CEX-ADG-202 202

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN

Kit Sirena

Kit Sicotronic en cocina.

Kit Feria

MODELO CÓDIGO DESCRIPCIÓN PARA HORNOS ELÉCTRICOS 
 DEL TIPO:

citada tensión.

MODELO CÓDIGO

Kit conducto de desagüe
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CAPOTA APERTURA FRONTAL LAVAVASOS

Tamaño 
Cesta 500x500 500x500 500x500 500x500 500x500 500x500 400x400 350x350

PANEL DE CONTROL OTROS

AD-125 AD-505

Con bomba 
de aclarado COP-144 COP-504

Sin bomba de 
aclarado CO-142 CO-502 CO-402

Multi - power CO-110 CO-501

Mono fase CO-500 CO-400 CO-350

Segmento  
BÁSICO

Segmento  
MEDIO

Segmento  
ALTO

Una estructura,
tres gamas

La Generación E-VO es un sueño hecho realidad, algo más 
que un paso hacia adelante: es una generación diferente e 
innovadora... Revolucionaria. 

Porque se ha construido en base a una única idea: crear un 

sus tres gamas diferentes: E-VO ADVANCE, E-VO CONCEPT 
PLUS y E-VO CONCEPT. 

Tres gamas que no sólo se adaptan a las necesidades 
concretas de cada cliente, (restaurantes, bares, cafeterías, 
pubs, escuelas, hoteles, etc.), sino que crean un producto 

revolucionando así el mundo del lavado.

- Dos modelos para cestas de 400x400 y   
 350x350, con alturas internas útiles de        
 270 mm y 220 mm.

- Doble sistema de lavado y aclarado   
 superiores e inferiores.

- Puerta compensada con bisagras de acero  
 inoxidable y doble muelle. 

- Cuba embutida y cantos redondeados.   
 Ausencia de elementos cortantes o   
 punzantes.

- Tanque de reducida capacidad que permite  
 un importante ahorro de agua y energía.

- Apertura de capota de 440 mm que permite  
 la introducción de recipientes de   
 gran tamaño.

- Asa compensada de fácil manipulación.

- Doble sistema de lavado y aclarado   
 superiores e inferiores.

- Cuba de lavado embutida que permite un   
 importante ahorro de agua y energía.

- Recuperador de calor opcional que recoge y  
 condensa los vapores producidos durante el  

 energética.

- Altura interna útil de 380 mm que permite la  
 introducción de bandejas GN-1/1.

Lavavasos   Apertura frontal Capota

ADVANCE
CONCEPT PLUS
CONCEPT

ADVANCE
CONCEPT PLUS
CONCEPT

CONCEPT
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Resumen de características técnicas

(*)

(**)

(***)

Se asumen 18 platos/cesta, 36 vasos/cesta y 7 bandejas/cesta.

Existe una versión especial limitada a 13 A, donde la potencia se reduce de 2,8 kW a 2,2 kW en la resistencia del tanque.

Programa especial para el lavado de cristalería, basado en las especificaciones de higiene y seguridad de la norma DIN10511.Ciclo de 90 segundos de duración y 
temperaturas de: 60 ºC (lavado) y 65 ºC (aclarado)

• De serie       

O Opcional      
-  No hay versión

TIPO DE MÁQUINA CAPOTA APERTURA FRONTAL LAVAVASOS

GAMA ADVANCE CONCEPT+ CONCEPT ADVANCE CONCEPT+ CONCEPT CONCEPT

MODELO AD-125 AD-125 
ECO COP-144 CO-142 CO-110 AD-505 COP-504 CO-502 CO-501 CO-500 CO-400 CO-402 CO-350

Tiempo Ciclos de Lavado 
        (segundos)

55-75-120
GLASS (***)

55-75-120
GLASS (***) 55-75-120 55-75-120 90-120-180 60-90-120

GLASS (***) 90-120-180 90-120-180 90-120-180 120-180 120 90-120-180 120

Ciclo Lavado Programable • • - - - • - - - - - - -

Ciclo Continuo (10’) • • • • • - - - - - - - -

Panel electrónico • • • • - • • • - - - • -

Productividad Máxima (*)

Cestas/hora 65 65 65 65 40 60 40 40 40 30 30 40 30

Platos/hora 1170 1170 1170 1170 720 1080 720 720 720 540 - - -

Vasos/hora 2340 2340 2340 2340 1440 2160 1440 1440 1440 1080 - - -

Bandejas/hora 455 455 455 455 280 420 280 280 280 210 - - -

Tamaño Cesta (mm) 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 500 x 500 400 x 400 400 x 400 350 x 350

Admite Bandejas GN-1/1 • • • • • • • • • • - - -

Dimensiones (mm)

Ancho 630 630 630 630 630 600 600 600 600 600 470 470 430

Profundidad 750 750 750 750 750 600 600 600 600 600 520 520 480

Altura 1465 1465 1465 1465 1465 830 830 830 830 830 720 720 660

Altura útil 440 440 440 440 440 360 360 360 360 360 270 270 220

Altura con Capota abierta 1940 1940 1940 1940 1940 - - - - - - - -

Capacidad (litros)

Tanque de lavado 28 28 33 33 33 14 20 20 20 20 15 15 11

Calderín 10 - 10 9 9 7 7 7 7 7 4 4 4
Consumo de agua 
por ciclo 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,2 2,2 2,2

Potencia (kW)

Resistencia del tanque 
lavado 2,1 2,1 4,5 4,5 4,5 1,0 2,8 2,8 (**) 2,8 (**) 2,8 2,0 2,0 2,0

Resistencia del calderín 9 GWB-20 9 9 6 5,6  5,6 5,6  5,6 2,8 2,8 2,8 2,4

Bomba(s) de lavado 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,26 0,26 0,26

Bomba de aclarado 0,13 0,13 0,13 - - 0,13 0,13 - - - - - -

Potencia Total Máx. 11,7 2,7 14,1 14,1 11,1 7,2 6,2 6,2 6,2 3,40 3,06 3,06 2,66

Temperatura de trabajo (ºC)

Lavado 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Aclarado 85 85 85 85 85 85 85 85 85 85 85 85 85

Multipotencia (1 fase) • • • • • • • • • - - - -

Monofásico (1 fase) • • • • • • • • • • • • •

Trifásico (3 fases) • • • • • • • • • - - - -
Multitensión (230 V-1N / 
400 V-3 / 400 V-3N) • • • • • • • • • - - - -

- - O O O - O O O O - - -

O O O O O O O O O O • • •

Protección antihumedad IPX5 IPX5 IPX4 IPX4 IPX4 IPX5 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4

Nivel de ruido (dBA) <63 <63 <65 <65 <65 <63 <65 <65 <65 <65 <70 <70 <70

• • • • • • • • • • • • •

• • O O O • O O O O O O O

Bomba de desagüe • • O O O • O O O O O O O

Bomba de aclarado • • • - - • • - - - - - -

O O - - - O - - - - O O -
Doble pared - puerta / 
capota • • - - - • • • • • • • •

Doble pared - cuerpo - - - - - • • • • • - - -

Ramas Lavado & 
Aclarado inox AISI-304 • • • • • • • • • • - - -

AISI-304 en el tanque • • • • • • • • • • - - -

Funciones por gama

• De serie       O Opcional      -  No hay versión

Excepto CO-500

Excepto CO-500

Desactivado 
de fábrica

Desactivado 
de fábrica CO-402

TIPO DE MÁQUINA CAPOTA APERTURA FRONTAL LAVAVASOS

 GAMA ADVANCE CONCEPT+ CONCEPT ADVANCE CONCEPT+ CONCEPT CONCEPT

EFFI-WASH 

combinación con el agua perfectamente limpia en el tanque, y la potencia equilibrada para 
mantener una perfecta temperatura higiénica durante toda la vida útil de la máquina. 

• • • • • • •

EFFI-RINSE 

completo lineal a 85 ºC gracias a la bomba de aclarado incorporada y al diseño del 
sistema Air Break. 

• • - • • - -

EFFI-SILENT 
Cuerpo íntegro con doble pared para aislar del ambiente el ruido de la máquina, haciendo 
que la atmósfera sea más tranquila. 

• - - • • • -

HRS 
El HRS (Sistema Recuperador de Calor) de Fagor recoge y condensa el vapor que sale de 
la máquina después de un ciclo de lavado completo y calienta el agua de entrada (por 
ejemplo, de 10 ºC a 25 ºC).

O O O - - - -

MULTIPOWER 
• • • • • • -

SELF-DRAIN 
En cada ciclo de lavado, AUTO-DRENAJE se encarga de retirar el agua sucia del tanque de 
lavado justo antes de que el agua limpia de aclarado empiece a caer sobre la vajilla.

• - - • - - -

SCI FILTER 

diferentes tamaños: grande, mediano y pequeño.
• - - • - - -

SOFT-START 
Permite un nivel bajo de ruido en los bares o restaurantes en los que está instalado y evita que 
los vasos y la vajilla se muevan en el interior de la cesta, protegiéndolos frente a roturas y 
mejorando el ciclo de lavado de toda la vajilla. 

- - - • • • -

FAGOR SERVICE 
Acceso al menú interno introduciendo una contraseña para ver y comprobar el estado de 
todos los componentes: bombas, interruptores, elementos calentadores, sensores de 
temperatura y presión. Asimismo, avisa al operario de posibles problemas en la máquina.

• - - • - - -

SCIENCE 
Con un toque a primera vista, E-VO ADVANCE eleva su simplicidad e inteligencia a un único 

funcionamiento gracias a su código intuitivo de 3 colores. 
• - - • - - -

ECO FILL 
El nuevo sistema de “llenado termostático” ECO FILL permite acelerar drásticamente el 
tiempo de arranque de la máquina, ya que el tanque de lavado se llena con agua caliente 
previamente calentada en el calderín que normalmente presenta mayor potencia.

• • - • • - -

GN-1/1 Con la cesta especial para bandejas Gastronorm CB7-GN, nuestras máquinas de 
apertura frontal y capota son capaces de lavar perfectamente bandejas GN-1/1. Una gran 
ventaja en el ámbito de la versatilidad, gracias a la apertura de boca útil de 380 mm en 
apertura frontal y a los 440 mm útiles en capota.

• • • • • • -

ROCK COUNTERBALANCED DOOR 
Sistema de bisagras de acero inoxidable y doble muelle probado para resistir en las 
condiciones de uso más intensas del mercado. 

- - - • • • -

KITS PHILOSOPHY 

evitan tener diferentes versiones en los almacenes. Kits sencillos de montar, con fácil acceso 
 

• • • • • • •

STAMPED PHILOSOPHY 
Un cuerpo y una estructura nuevos y fabricados íntegramente en acero inoxidable para 
resistir al uso más intenso del mercado. 

• • • • • • -

IPx5 ZERO-HUMIDITY 

y frente a la humedad externa.
• - - • - - -

SELF-CLEANING 
Consiste en una función que permite al usuario evitar tener que lavar a mano, porque la 
máquina lo hace por sí misma. Lavará la cámara interior con detergente, la aclarará • - - • - - -

MULTIVOLTAGE (230 1+N / 400 3+N) • • • • • • -

THERMOSTOP (83 ºC) • • • • • • •


