
      

Piec konwekcyjno - parowy gazowy ADVANCE
PureSteam 6GN-1/1 895x988x846, Fagor

professional APW-061-G R SW S K 
  

Krótki opis produktu:  

Gazowy piec konwekcyjno-parowy Fagor
APW-061-G NG R SW S K na 6 półek GN
1/1. Wyposażony w bojler PureSteam i
system iClima z regulacją wilgotności co
1%.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19088205
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

60 677,44 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-061-G NG R SW S K (Bojler, 6x GN 1/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-061-G NG R SW S K to wydajne urz?dzenie do obróbki termicznej, które mie?ci 6 pojemników GN 1/1. Model ten usprawnia procesy w profesjonalnej kuchni dzi?ki bojlerowemu systemowi wytwarzania pary oraz precyzyjnemu zarz?dzaniu wilgotno?ci?. Sprz?t dedykowany jest do miejsc wymagaj?cych powtarzalnych rezultatów przy zachowaniu pe?nej kontroli nad parametrami pieczenia.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 6 pó?ek dostosowana do standardu GN 1/1.

? System iClima reguluj?cy wilgotno?? wewn?trz komory z dok?adno?ci? do 1%.

? Szeroki zakres temperatur konwekcji i kombinacji od 30°C do 300°C.

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

? Automatyczne mycie komory u?atwiaj?ce zachowanie standardów higienicznych.

Dlaczego warto wybra? APW-061-G NG R SW S K?

Wybór modelu APW-061-G NG R SW S K pozwala na precyzyjne gotowanie niskotemperaturowe w zakresie 30-98°C oraz szybk? obróbk? w superparze 100-130°C. Urz?dzenie posiada zasilanie gazowe i zintegrowany bojler z detektorem kamienia, co przek?ada si? na stabiln? produkcj? pary. System iCooking automatycznie reguluje procesy dla ró?nych grup produktów, od mi?s po wyroby cukiernicze.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje technologi? PureSteam z automatycznym nape?nianiem bojlera. Konstrukcja obejmuje wbudowany prysznic oraz centrum przepisów Fagor, które u?atwia codzienn? prac?. System iFunction pozwala na realizacj? procesów takich jak regeneracja, pasteryzacja, w?dzenie czy gotowanie pró?niowe i nocne.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w restauracjach, hotelach oraz firmach cateringowych obs?uguj?cych ?rednie nat??enie ruchu. Dzi?ki precyzyjnej kontroli wilgotno?ci i temperatury jest odpowiedni zarówno do pieczenia mi?s, jak i do delikatnej fermentacji ciast.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model APW-061-G NG R SW S K

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 895 x 988 x 846 mm

Zasilanie gazowe

Napi?cie zasilania 230 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 6

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

W zestawie

? Prysznic do mycia komory.

? Bojler z detektorem kamienia.

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 895
Głębokość (mm): 988
Wysokość (mm): 846
Zasilanie: gazowe
Napięcie zasilania: 230 V
Ilość półek: 6
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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