
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
PureSteam (Bojlerowy), 10 x 1/1 GN, 898x867x1117,

FAGOR CPW-101-E R SW S 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
CPW-101-E R SW S o mocy 18,6 kW z
bojlerem PureSteam. Obsługuje 10
pojemników 1/1 GN i posiada
automatyczne mycie.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19072806
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

45 480,17 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-101-E R SW S (Bojlerowy, 10 x 1/1 GN)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-101-E R SW S to rozwi?zanie dla du?ych kuchni restauracyjnych i hotelowych, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy mocy 18,6 kW. Model zapewnia powtarzalne rezultaty dzi?ki systemowi PureSteam oraz precyzyjnemu zarz?dzaniu wilgotno?ci? iClima. Urz?dzenie usprawnia codzienn? prac? w profesjonalnej zmywalni gastronomicznej i kuchni gor?cej.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 poziomów dla pojemników 1/1 GN zwi?ksza przepustowo??

kuchni.

? System bojlerowy PureSteam z detektorem kamienia gwarantuje nasycon? par?.

? Zakres temperatur od 30°C do 300°C w trybie konwekcji i kombinacji.

? Automatyczne mycie komory u?atwia utrzymanie rygorystycznych standardów

higienicznych.

? Elektroniczne sterowanie z centrum przepisów Fagor i funkcj? iCooking.

Dlaczego warto wybra? CPW-101-E R SW S?

Wybór modelu CPW-101-E R SW S pozwala na precyzyjn? kontrol? parametrów gotowania z dok?adno?ci? do 10% dzi?ki technologii iClima. Urz?dzenie oferuje specjalistyczne funkcje takie jak gotowanie pró?niowe, regeneracja czy pasteryzacja, co rozszerza mo?liwo?ci menu. Solidna konstrukcja zasilana napi?ciem 400 V zapewnia stabiln? prac? pod du?ym obci??eniem.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wyposa?one jest w bojler z funkcj? automatycznego nape?niania oraz zintegrowany detektor kamienia, co wyd?u?a ?ywotno?? podzespo?ów. System iFunction integruje procesy takie jak w?dzenie, marynowanie i dehydratacja w jednym urz?dzeniu. Komora mie?ci 10 prowadnic dostosowanych do standardu 1/1 GN.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w restauracjach serwuj?cych dania a la carte oraz w firmach cateringowych przygotowuj?cych posi?ki dla du?ej liczby osób. Dzi?ki funkcji gotowania nocnego i regeneracji jest optymalnym wyborem dla hoteli dbaj?cych o efektywno?? pracy zmianowej.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CPW-101-E R SW S

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 898 x 867 x 1117 mm

Moc elektryczna 18,6 kW

Napi?cie zasilania 400 V

Zasilanie elektryczne

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Ilo?? pó?ek 10

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Automatyczne mycie Tak

Sonda potraw Tak

Sterowanie Elektroniczne

Szkolenie kucharskie Tak

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 2-7 tygodni

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 2-7 tygodni
Szerokość (mm): 898
Głębokość (mm): 867
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 18.6
Ilość półek: 10
Sterowanie: Elektroniczne
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy
Sonda potraw: Tak
Szkolenie kucharskie: Tak

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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