
      

Piec konwekcyjno - parowy elektryczny ADVANCE
PureSteam 10GN-2/1 1134x1134x1117, Fagor

professional APW-102-E R SW S K 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
APW-102-E R SW S K z bojlerem i
systemem PureSteam. Mieści 10
pojemników GN 2/1. Precyzyjna regulacja
wilgotności iClima co 1%.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19079785
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

70 912,58 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-102-E R SW S K (10x GN 2/1, Bojler)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-102-E R SW S K to rozwi?zanie dla du?ych restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy termiczne przy 10 pó?kach na pojemniki 2/1 GN. Model zapewnia powtarzalne rezultaty dzi?ki bojlerowemu systemowi wytwarzania pary oraz inteligentnej regulacji wilgotno?ci iClima.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 x GN 2/1 umo?liwiaj?ca jednoczesn? obróbk? du?ych partii

?ywno?ci.

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

? Zarz?dzanie wilgotno?ci? iClima z dok?adno?ci? regulacji do 1%.

? Funkcja Multiray do niezale?nego zarz?dzania ka?d? pó?k? w komorze pieca.

? Pi?? trybów gotowania, w tym kombinacja i konwekcja do 300°C.

? Wbudowany system automatycznego mycia u?atwiaj?cy utrzymanie higieny

urz?dzenia.

Dlaczego warto wybra? APW-102-E R SW S K?

Wybór modelu APW-102-E R SW S K gwarantuje precyzj? w przygotowywaniu wymagaj?cych da? dzi?ki technologii iCooking, która automatycznie reguluje proces gotowania. Urz?dzenie oferuje funkcje specjalistyczne, takie jak gotowanie pró?niowe, pasteryzacja czy dehydratacja, co pozwala na rozszerzenie menu bez zakupu dodatkowych maszyn. Zasilanie 400 V zapewnia stabiln? prac? przy pe?nym obci??eniu komory.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje system PureSteam z funkcj? automatycznego nape?niania bojlera, co chroni podzespo?y przed osadzaniem si? kamienia. Konstrukcja obejmuje zintegrowany prysznic do p?ukania komory oraz system iClima zarz?dzaj?cy wilgotno?ci?. Centrum przepisów Fagor u?atwia standaryzacj? potraw poprzez gotowe programy kulinarne.

Zastosowanie

Piec jest przeznaczony do intensywnej eksploatacji w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych, centrach bankietowych i du?ych restauracjach. Dzi?ki obs?udze formatu 2/1 GN model ten sprawdza si? przy wydawaniu du?ej liczby porcji w krótkim czasie.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model APW-102-E R SW S K

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 1134 x 1134 x 1117 mm

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 10

Rodzaj pojemników 2/1 GN

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

W zestawie

 



      

? Prysznic do mycia komory.

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 1134
Głębokość (mm): 1134
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Ilość półek: 10
Rodzaj pojemników: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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