
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
PureSteam (Bojlerowy), 20 x 1/1 GN, 929x964x1840,

FAGOR CPW-201-E R SW S T 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
CPW-201-E R SW S T z bojlerem i 20
półkami. Moc 37,2 kW, sterowanie
elektroniczne i system PureSteam.
Wydajność GN 1/1.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19078184
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

91 749,08 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-201-E R SW S T (Bojlerowy, 20 x 1/1 GN)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-201-E R SW S T to rozwi?zanie dla du?ych obiektów gastronomicznych, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy mocy 37,2 kW. Model zapewnia powtarzalne rezultaty dzi?ki elektronicznemu sterowaniu oraz zintegrowanej ksi??ce kulinarnej iCooking. Urz?dzenie obs?uguje 20 poziomów za?adunku, co pozwala na masowe przygotowywanie potraw w profesjonalnej kuchni.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 20 poziomów dla pojemników GN 1/1 lub 2/3 GN.

? System PureSteam z bojlerem wyposa?onym w automatyczny detektor kamienia.

? Szeroki zakres temperatur od 30°C do 300°C w trybie konwekcji.

? Funkcja iClima reguluj?ca wilgotno?? w komorze z dok?adno?ci? do 10%.

? Automatyczny system mycia u?atwiaj?cy zachowanie higieny po pracy.

Dlaczego warto wybra? CPW-201-E R SW S T?

Wybór modelu CPW-201-E R SW S T gwarantuje precyzyjn? kontrol? nad procesem gotowania dzi?ki sondzie potraw i funkcji iFunction, obejmuj?cej m.in. pasteryzacj? i gotowanie pró?niowe. Urz?dzenie zasilane napi?ciem 400 V oferuje stabiln? prac? w trybach pary niskotemperaturowej oraz superpary do 130°C. Bojlerowy system wytwarzania pary zapewnia jej sta?? dost?pno?? i wysok? jako?? podczas intensywnego u?ytkowania.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wyposa?ono w bojler z funkcj? automatycznego nape?niania, co minimalizuje przestoje w pracy. System PureSteam stale monitoruje stan zakamienienia, chroni?c podzespo?y przed awariami. Konstrukcja o wysoko?ci 1840 mm zosta?a zaprojektowana z my?l? o ergonomii w du?ych zmywalniach i kuchniach gastronomicznych.

Zastosowanie

Piec jest przeznaczony do pracy w hotelach, du?ych restauracjach oraz firmach cateringowych obs?uguj?cych masowe imprezy. Dzi?ki du?ej mocy i liczbie pó?ek sprawdzi si? przy intensywnym wydawaniu posi?ków wymagaj?cych ró?norodnych technik obróbki.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CPW-201-E R SW S T

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 929 x 964 x 1840 mm

Moc elektryczna 37,2 kW

Napi?cie zasilania 400 V

Zasilanie elektryczne

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Ilo?? pó?ek 20

Rodzaj pojemników 2/3 GN

Sterowanie Elektroniczne

Automatyczne mycie Tak

Sonda potraw Tak

Szkolenie kucharskie Tak

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 2-7 tygodni

 

   



      

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 2-7 tygodni
Szerokość (mm): 929
Głębokość (mm): 964
Wysokość (mm): 1840
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 37.2
Ilość półek: 20
Sterowanie: Elektroniczne
Rodzaj pojemników: 2/3 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy
Sonda potraw: Tak
Szkolenie kucharskie: Tak

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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