
      

Piec konwekcyjno - parowy elektryczny ADVANCE
PureSteam 6GN-2/3 660x630x570, Fagor

professional APW-0623-E R SW S K 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
APW-0623-E R SW S K z bojlerem
PureSteam. Pojemność 6xGN 2/3, system
iClima i automatyczne mycie. Poznaj
parametry techniczne.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19079298
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

35 226,59 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-0623-E R SW S K (Bojlerowy, 6xGN 2/3)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-0623-E R SW S K to kompaktowe rozwi?zanie dla restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy termiczne przy 6 pó?kach GN 2/3. Model zapewnia precyzyjne przygotowanie potraw dzi?ki bojlerowemu wytwarzaniu pary oraz inteligentnemu zarz?dzaniu wilgotno?ci? iClima. Urz?dzenie integruje funkcje gotowania, regeneracji i pasteryzacji w jednej obudowie o szeroko?ci 660 mm.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 6 x GN 2/3 przy zachowaniu kompaktowych wymiarów zewn?trznych.

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

? Regulacja wilgotno?ci iClima z dok?adno?ci? do 1% w komorze pieca.

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

? Funkcja Multiray umo?liwiaj?ca niezale?ne zarz?dzanie ka?d? pó?k? urz?dzenia.

? Pe?na ??czno?? IOT CONNECTIVITY dla monitorowania pracy urz?dzenia.

Dlaczego warto wybra? APW-0623-E R SW S K?

Wybór modelu APW-0623-E R SW S K pozwala na automatyzacj? pracy w kuchni dzi?ki ksi??ce kulinarnej iCooking oraz zestawowi funkcji iFunction. Urz?dzenie obs?uguje napi?cie zasilania 400 V, co gwarantuje stabilno?? parametrów podczas intensywnego u?ytkowania. Zintegrowany system automatycznego mycia znacz?co skraca czas potrzebny na konserwacj? komory po zako?czeniu cyklu gotowania.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie zosta?o wyposa?one w technologi? PureSteam z bojlerem posiadaj?cym funkcj? automatycznego nape?niania. Konstrukcja zawiera wbudowany prysznic oraz modu? K-IOT CONNECTIVITY. Precyzyjne zarz?dzanie temperatur? w trybach pary niskotemperaturowej, superpary oraz konwekcji odbywa si? za pomoc? cyfrowego sterowania procesami iClima.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych o ograniczonej przestrzeni, wymagaj?cych wysokiej precyzji obróbki termicznej. Jest przeznaczony do gotowania pró?niowego, regeneracji da?, fermentacji oraz klasycznego pieczenia konwekcyjnego w standardzie GN 2/3.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model APW-0623-E R SW S K

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 660 x 630 x 570 mm

Ilo?? pó?ek 6

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 V

Automatyczne mycie Tak

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

W zestawie

? Zintegrowany prysznic do mycia komory.

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 660
Głębokość (mm): 630
Wysokość (mm): 570
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Ilość półek: 6
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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