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Share the taste

Una revolucion culinaria para tu cocina




What your recipe needs
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Figaro

Diseinamos y fabricamos
herramientas para
cocinas profesionales.

Versatilidad
es uno de nuestros
ingredientes secretos.

Basandonos en nuestra precedente experiencia en este sector, hace
20 afios hemos creado Firex para disefiar y producir herramientas
para la restauracion colectiva, la industria alimentaria y la
pasteleria.

Desde entonces, trabajamos para que Firex sea sindnimo de
productos seguros, performantes e innovadores en manos de
cocineros, tecndlogos y brigadas de cada nacién y continente,
convirtiendo la cocina para la colectividad en un laboratério del
gusto.

La artesania al servicio
de la innovacion.

Somos fabricantes y estamos orgullosos de ello.

El acero inoxidable toma cuerpo y alma en nuestras instalaciones.
Una mecanica solida, controlada por la inteligencia artificial al
servicio del cliente. Fiabilidad, funciones avanzadas y control
exacto facilitan la vida.

Utilizamos solo acero con alto contenido de cromo, AlSI 304 y AISI
316, que formamos de manera semiartesanal a partir de la placa
que cortamos, doblamos, soldamos y acabamos directamente
en nuestras instalaciones. Cada placa seleccionada mantiene la
trazabilidad hasta el producto acabado, asegurando un sistema
de calidad absoluto y certificado.

Escuchamos atentamente las necesidades de nuestros clientes
para disefiar soluciones innovadoras capacez de combinar
la solidez del acero con las mas sofisticadas tecnologias del
sectdr mecanico, eléctrico e hidraulico. Todo esto gracias a un
equipo multidisciplinar que cada dia trabaja para responder a las
necesidades del mercado de manera puntual.
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Figaro

Figaro flexible

en las cocciones,

rapido en el
calentamiento,
compacto en
tamano.

Figaro permite
remplazar sartén,
hervidor, freidora

y fogones con un

unico equipo

también capaz de cocer
a presion y a vapor.

La nueva tecnologia de
calentamiento hace
Figaro 4 veces mas rapida
con respecto a una sartén
tradicional.

Alimentacion: Capacidad:

100 | 150 litros

Disponible también

en version con

coccion a presion

y descarga
de la cuba.
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Sonda al corazon multipunto

Sistema inteligente

de calentamiento

del fondo a través

de elementos de calentamiento

Sondas de temperatura

Puerto USB:
descarga datos HACCP
y carga/descarga recetas

Figaro Touch Control (FTC):
pantalla facil e intuitiva

Cierre de la tapa
a presién con pestillos
y sistema eleva-cestos

Ducha con articulacion flexible
controlada por la placa electrénica

Cuenta litros automatico
para la carga de agua fria y caliente

Descarga de la cuba

SafePour
control anti-desbordamiento durante
el vaciado de la cuba

What your recipe needs



Figaro Touch
Control:

Nueva placa
electronica V2

Figaro Touch Control
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Chef

Restaurante

Enrico Il Cavallo
Scosso

PiViel‘i en Asti

Mi cocina funde
tradiciones
gastronomicas
de distintos
continentes

Mi cocina combina tradiciones de distintos
continentes para ofrecer a nuestros huéspedes una
experiencia con sabores Unicos. La gran variedad
de platos distintos requiere muchas herramientas
diferentes y es por eso que estaba buscando una
ayuda capaz de manejar esta elevada variedad de
preparaciones de forma autonomay segura.

Desde que Figaro llegdé a mi cocina, puedo
programar procesos completos de trabajo dejando
ala maquina la tarea de llevarlos al cabo. Con Figaro
cualquier operador puede: guisar, hervir, freir,
cocer a vapor o en presion, siempre obteniendo
resultados consistentes y de excelente calidad.
La inteligencia de Figaro y su perfecto control de
temperaturas me hace estar seguro de ofrecer
siempre mis mejores recetas a mis clientes.
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Che.f Ristorante
Enrico Il Cavallo cc
Pivieri Scosso Con Figaro cualquier

de mis colaboradores
puede sellar, hervir,
freir, cocer a vapor

0 en presion 99
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Rapidez y ahorro.
Distribucion uniforme
del calor en la cuba.

Zonas de calentamiento

El sistema de calentamiento dela cuba
es de 6 u 8 zonas de calentamiento
de ceramica, cada una controlada
por una sonda.

Mas rapido con menos

consumo de energia

Elevada velocidad para alcanzar la
temperatura en la cuba:

de 18°C a 200°C en 3 minutos.

No puntos sobrecalentados

El calentamiento se apaga en las
zonas con poco o sin producto.
Se acabo con la comida quemada.
Cuba facil de limpiar.

Figaro entiende cuanta energia
distribuir en las distintas zonas de la
cuba, ajustando de forma automatica
y autonoma la potencia en relacion a
la cantidad y tipologia de producto
que se esta tratando , evitando que
las zonas no cubiertas de producto
se sobrecalienten y facilitando la
limpieza de la cuba.

Una revolucion culinaria para tu cocina
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Control inteligente

del calentamiento
del fondo.

FireEX

Sistema inteligente de
calentamiento de la cuba:

los elementos de calefaccion
cubren completamente el
fondo, que se divide en zonas
independientes que alcanzan
y mantienen la temperatura
deseada de forma inteligente.

Mayor ahorro de energia

Sin desperdicio, solo se utiliza
la potencia necesaria. La placa
electrénica gestiona de forma
autonoma la comision de
energia necesaria para alcanzar
gradualmente y uniformemente
la temperatura en Ila cuba,
ajustando la potencia en las
zonas de calefaccion; todo esto
gracias a la lectura continua de
la temperatura en las distintas
zonas.

Calefaccion por
zonas en el fondo.

What your recipe needs
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Cocciones rapidas
i gracias ala
presion.

Una nueva forma
de controlar
la presion.

Tapa a presion 0,45bar - 110°C

Control inteligente de la presion:

gracias a la autorregulacion de las temperaturas
en las distintas zonas del fondo a través de la
placa electrénica, podemos alcanzar la presion
de trabajo de manera mas eficiente.

Presion ad hoc: la placa electronica puede
asegurar una perfecta presién en la cuba
basandose en la tipologia de producto en
coccidén y a su cantidad.

Menor cantidad de agua: el control inteligente
de la presion permite cocinar con una minima
cantidad de agua.

Nunca mas vapores de escape en la cocina:
condensacion rapida y segura de los vapores,
enfriados por agua.

Mayor seguridad: cierre automatico de la tapa
con pestillo lateral de seguridad, seguridad de
software y valvulas de seguridad.

Sistemas motorizados: basculacién, tapa y
sistema eleva-cestos motorizados.

Control de altura: autorregulacion de los
ajustes en funcién de la altura de instalacién
del equipo.

Una revolucion culinaria para tu cocina
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Todas las ventajas

de cocinar
a presion.

Mejor calidad
del producto final

Los aromas permanecen en |la cuba durante la
coccion, no se liberan en el ambiente y por lo
tanto permaneceran en el producto final.

Seguridad y uniformidad
de coccion

Trabajar con Figaro a presidn supone trabajar en
seguridad: una serie de controles electronicos
y mecanicos aseguran la proteccion absoluta
de los operadores y del entorno.

Un sistema automatico sella herméticamente
la cuba de coccidn solo después de detectar la
ausencia de aire residual.

Una perfecta coccion a presion, de hecho,
se puede obtener solamente en un ambiente
saturado de presién: de esta manera en el
recipiente habrd una temperatura uniforme y
superior a los 100°C.

Al final de la coccién, Figaro se encargara de
restablecer la presion ambiental mediante un
rédpido proceso de condensacion de vapor v,
Unicamente cuando el entorno estara seguro la
placa FTC indicara la posibilidad de abrir la tapa.

Una revolucion culinaria para tu cocina

Facil
de limpiar

Tras descargar el producto cocido a presién,
la cuba quedara practicamente limpia; solo
serd necesario un rapido lavado para pasar a la
siguiente coccién.

Mayor confort en el
entorno de trabajo

Durante la coccidon en presion no hay
evaporacion de producto en la cocina, no
hay dispersién de calor, practicamente ningun
ruido. Todo esto, para un entorno de trabajo
mas saludable.

22

23

Figaro es
la opcion
correcta.

=L i) Ahorro de tiempo (30-40%)
@ Ahorro de energia (40-70%)
©©0 Ahorro de agua (70%)

‘%’ Comida mas sana

CG’») Reduccioén del ruido

FireEX

Con Figaro
las ventajas
son inmediatas.

< 0D B O

Garantia de trazabilidad del proceso

Programacion de la produccion

Entorno de trabajo mas saludable
(menos esfuerzo = menos estrés)

Ahorro de espacio

Menos perdida de producto =
Mayores ventajas

Figaro,
resultados
consistentes
y alta
calidad,
siempre.

What your recipe needs
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Infinitos modos

de cocinar

adaptables a
cada receta.

Coccion a presion

El control inteligente de
las distintas zonas de
calefaccion permite una
gestion mas eficiente de la
presion en la cuba.

Reduccion de desperdicio
de agua y gasto de
energia, gracias a la gestion
automatica de la coccion a
presion.

Estofar y dorar

El control de temperatura
en las distintas zonas de
calefacciéon permite ajustar
el calentamiento de la cuba
para alcanzar la temperatura
programada con precision,
util tan para dorar grandes
cantidades de producto, como
para utilizar la maquina como
plancha.

Con pre-calentamiento
automatico.

Una revolucion culinaria para tu cocina

Gran
versatilidad,
compacto
en tamano.

Coccion a vapor

La muy poca agua afadida en la
cuba se lleva instantaneamente
a ebullicion para que se forme
vapor que se mantiene en la cuba
a través del cierre motorizado
de la tapa.

En muy poco tiempo y con el
minimo consumo posible de
energia, se pueden cocer las
verduras a vapor y realizar todas
las cocciones mas delicadas,
incluso a presion.

Hervido

La potencia del calentamiento se
ajusta automaticamente gracias
al sistema de calentamiento
inteligente para alcanzar con
precisién y lo mas rapidamente
posible la temperatura del
producto deseada.

También opcién PianoForte para
alcanzar el punto de ebullicién
mas rapidamente o para controlar
el tipo de ebullicidn deseada en
tres niveles: simmering - boiling
- hard boiling.

Fritura

Gracias a la placa electrdnica
se garantizan: velocidad vy
precision en el control de la
temperatura del aceite.

La temperatura correcta para
freir se mantendra también con
los productos congelados. La
elevada potencia requerida para
estas tipologias de coccidn se
maneja perfectamente gracias
a la reactividad del sistema de
calentamiento inteligente.
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Accesorios
para Figaro.

Cesta perforada

Para cocinar a vapor o hervir
Contenedor perforado para
cocinar a vapor o hervir.

Cesta para freir

Para freir con comodidad
Contenedor para freir con manija
para la elevacion automatica.
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Espatula para tortillas
Tan par dulce como para salado
Practico rascador para tortillas perfectas.

Kit ruedas

Mejor movilidad del equipo

Las ruedas ofrecen la oportunidad de

mover el equipo y re configurar el espacio
en la cocina de acuerdo con las necesidades.

Colador perforado hecho en acero
especifico para los modelos con desaglie
integrado en la cuba. Este componente es
indispensable para separar los liquidos de

coccion de los productos sélidos. Se puede

también utilizar con la tapa cerrada.

Una revolucion culinaria para tu cocina

Colador perforado

Practica ayuda para separar los liquidos de
coccion del producto. Se coloca en la parte
superior de la cuba y permanece firmemente sujeto
a la maquina para un drenaje completo del liquido.

7 FireEX

Doble fondo en acero Pala en acero

Optimizado para la coccion sous-vide o para Utila para recoger los productos sélidos

apoyar bandejas Gastronorm, ofreciendo una del fondo de la cuba. Disefiada para ofrecer la
plataforma estable y duradera para diversas operaciones maxima seguridad y comodidad de uso. El extremo
culinarias. Dos piezas para los modelos de 100 It y tres redondeado evita arafiar el fondo de la cuba.
piezas para los modelos de 150 It.

e

Pala en acero perforada Pala de acero

Util para recoger los productos soélidos del Con mango largo disefiada para
fondo de la cuba y para drenar los liquidos. ayudar al operario a mezclar
Disefiada para ofrecer la maxima seguridad el producto dentro de la cuba.

y comodidad de uso. El extremo redondeado

evita arafiar el fondo de la cuba.

Sy

Soportes para bandejas Gastronorm 1/1 Carro para filtro de aceite
Formado por dos perfiles de acero que se Capacidad total 75 It
colocaran el los bordes delantero y trasero de la cuba. Capacidad util 50 It
Recomendamos utilizar bandejas Gastronorm perforadas

(no incluidas) porque este accesorio es especialmente

adecuado para cocinar al vapor, incluso a presion

What your recipe needs
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frente alos sistemas Datos téchicos
de coccion tradicionales

Modelo de Modelo de
100 It 150 It
Consumo de

reducido enun 40%

Rapida consecucion
dela

3 veces mas

reducidos en un 50-70%

Modelo n = Medid Coccion  Medid Capacidad Superficie = Numero Potencia Conexion Descarga
(mm) enpresion  cuba (It) cuba cestos eléctrica eléctrica
(bar) (mm) (dm?) Gastronorm (Kw)
(nr)
Durante la coccién en presiéon la cuba
. 1296%960 660%x610 380-415V 3N
permanege cerrada y.saturada de vapor; DFIE100 V2 s - NP 102 40 2 24.0 - 50/60Hz x
Esto permite tener la misma temperatura en
H H i6 I 1296%960 660%x610 380-415V 3N
todo el volumen, sin dlsper§|on de energia DFIE100-DV2 <% - oo 102 40 2 24.0 S v
durante el proceso, incrementando
imi 1 1296%x960 660%x610 380-415V 3N
rendimiento y ahorro de energia. DFIEI00AV2 0% 0,45 b o274 102 40 2 24.0 ~ 50/60Hz x
El control de calentamiento inteligente DFIE100A-D V2 :12?16;1960 0,45 Esg;fm 102 40 2 24.0 38500'/2105:{23’\‘ v
permite proporcionar solamente la energia
necesaria para conseguir la temperatura 1648x960 - 1040x610 380-415V 3N
p ‘9' ' p DFIE150 V2 ho11e1 N 274 157 63 3 385 ~ 50/60Hz x
programada. Un sofisticado sistema de
con reduces control continuo calcula la potencia de DFIE150-D V2 :]6?1852960 3 :10292610 157 63 3 385 38500-/4(13105|¥23N >
proporcionar en cada zona en tiempo real.
1 4 o Ll
1648x960 1040x610 380-415V 3N
al minimo los tiempos . ) ous 104 o3 3 s oAV
de COCCién y aumentas Esta tecnologia previene la formacién de
hot spots donde el producto se quema . 1648x960 1040610 380-415V 3N
P P q ' DFIEIS0A-DV2 070" 0,45 oty 157 63 3 385 o

el facilitando mucho la limpieza.

Una revolucion culinaria para tu cocina What your recipe needs




Descubre todos
los servicios de

Firex.

V
V
V

Supervision al
momento del arranque

e

A

Asesoramiento
Tecndlogo
de Alimentos

09o

g
Demonstraciones

personalizadas
en vivo u online

=

Commissioning
en vivo u online

&

Formacion técnica
previa a la entrega
uonline

g°

FirexLab,
video recetas

Firex (@Firexsrl)

©@firex_srl

Firex | Attrezzature per laristorazione professionale

Firex (@Firex-foodequipment)
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