
      

Piec konwekcyjno - parowy elektryczny ADVANCE
PureSteam 20GN-1/1 935x1032x1840, Fagor

professional APW-201-E R SW T K 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
APW-201-E R SW T K z bojlerem
PureSteam. Obsługuje 20 pojemników GN
1/1 i posiada system iClima z regulacją
wilgotności co 1%.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19107046
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

104 755,41 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-201-E R SW T K (20 x GN 1/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor APW-201-E R SW T K to rozwi?zanie dla du?ych kuchni hotelowych i cateringowych, które potrzebuj? precyzyjnej obróbki przy pojemno?ci 20 pó?ek GN 1/1. Model zapewnia powtarzalno?? procesów dzi?ki bojlerowemu systemowi PureSteam oraz inteligentnemu zarz?dzaniu wilgotno?ci? iClima.

Kluczowe cechy

? Wydajno?? 20 poziomów dla standardowych pojemników 1/1 GN.

? System iClima z regulacj? wilgotno?ci z dok?adno?ci? do 1%.

? Tryb kombinowany i konwekcyjny w zakresie temperatur 30-300°C.

? Bojler PureSteam z wbudowanym detektorem kamienia i automatycznym

nape?nianiem.

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

? Automatyczny system mycia u?atwiaj?cy utrzymanie higieny komory.

Dlaczego warto wybra? APW-201-E R SW T K?

Urz?dzenie APW-201-E R SW T K pozwala na realizacj? z?o?onych procesów takich jak pasteryzacja, w?dzenie czy gotowanie pró?niowe przy napi?ciu zasilania 400 V. Dzi?ki technologii iCooking piec automatycznie reguluje parametry dla mi?s, ryb i warzyw, co minimalizuje ryzyko b??dów personelu. System PureSteam gwarantuje sta?? jako?? pary niezale?nie od obci??enia komory.

Konstrukcja i wykonanie

Piec wykorzystuje technologi? PureSteam z bojlerem odpornym na osadzanie kamienia. Zarz?dzanie procesami odbywa si? poprzez inteligentne funkcje iFunction oraz iClima, które monitoruj? warunki wewn?trz komory. Model charakteryzuje si? pionowym uk?adem 20 prowadnic, co optymalizuje wykorzystanie przestrzeni w kuchni.

Zastosowanie

Model ten jest przeznaczony do intensywnej pracy w du?ych obiektach gastronomicznych, takich jak sale bankietowe, kantyny i hotele. Wysoka wydajno?? 20 pó?ek pozwala na jednoczesne przygotowanie du?ych partii ?ywno?ci przy zachowaniu pe?nej kontroli nad wilgotno?ci? i temperatur?.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model APW-201-E R SW T K

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 935 x 1032 x 1840 mm

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 20

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 935
Głębokość (mm): 1032
Wysokość (mm): 1840
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Ilość półek: 20
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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