
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
DirectSteam (Natryskowy), 10 x 2/1 GN,

1130x1063x1117, FAGOR CW-102-E R SW 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
CW-102-E R SW o mocy 33,6 kW.
Obsługuje 10 pojemników 2/1 GN i posiada
system DirectSteam. Poznaj parametry
techniczne.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19079564
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

52 897,07 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CW-102-E R SW (10 x 2/1 GN, natryskowy)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CW-102-E R SW to rozwi?zanie dla du?ych restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy termiczne przy mocy 33,6 kW. Model zapewnia precyzyjne przygotowanie potraw dzi?ki technologii DirectSteam oraz inteligentnemu zarz?dzaniu wilgotno?ci? iClima. Urz?dzenie wspiera zmywalni? gastronomiczn? poprzez zintegrowany system automatycznego mycia.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 x 2/1 GN umo?liwia jednoczesn? obróbk? du?ych partii ?ywno?ci.

? System DirectSteam realizuje wydajne wytwarzanie pary metod? natryskow?.

? Regulacja wilgotno?ci iClima z dok?adno?ci? do 1% gwarantuje powtarzalno??

efektów.

? Szeroki zakres temperatur od 30°C do 300°C dla ró?nych trybów pracy.

? Elektroniczne sterowanie z centrum przepisów Fagor u?atwia codzienn? obs?ug?.

Dlaczego warto wybra? CW-102-E R SW?

Wybór modelu CW-102-E R SW pozwala na pe?n? kontrol? nad procesem kulinarnym dzi?ki funkcji Multiray, która zarz?dza ka?d? z 10 pó?ek niezale?nie. Urz?dzenie oferuje specjalistyczne tryby pracy, takie jak gotowanie pró?niowe, pasteryzacja czy dehydratacja. Zastosowanie napi?cia 400 V zapewnia stabiln? prac? przy pe?nym obci??eniu komory.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje technologi? DirectSteam do natryskowego wytwarzania pary bezpo?rednio w komorze. System iClima precyzyjnie zarz?dza atmosfer? wewn?trz pieca, a funkcja iFunction rozszerza mo?liwo?ci o procesy takie jak w?dzenie czy fermentacja. Ca?o?? wspiera Automatyczne mycie, co skraca czas konserwacji sprz?tu.

Zastosowanie

Piec jest przeznaczony do intensywnej eksploatacji w du?ych kuchniach centralnych, zak?adach cateringowych oraz hotelach. Dzi?ki obs?udze formatu 2/1 GN sprawdza si? przy masowej produkcji posi?ków wymagaj?cej precyzyjnej kontroli temperatury i wilgotno?ci.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CW-102-E R SW

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 1130 x 1063 x 1117 mm

Moc elektryczna 33,6 kW

Napi?cie zasilania 400 V

Zasilanie elektryczne

Ilo?? pó?ek 10

Rodzaj pojemników 2/1 GN

Sposób wytwarzania pary Natryskowy

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): 1130
Głębokość (mm): 1063
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 33.6
Ilość półek: 10
Sterowanie: Elektroniczne
Rodzaj pojemników: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Natryskowy
Sonda potraw: Tak
Szkolenie kucharskie: Tak

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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