
      

Piec konwekcyjno - parowy gazowy ADVANCE
DirectSteam 20GN-2/1 1165x1140x1840, Fagor

professional AW-202-G R SW S T K 
  

Krótki opis produktu:  

Gazowy piec konwekcyjno-parowy Fagor
AW-202-G NG R SW S T K o pojemności
20 x GN 2/1. Posiada system iClima,
automatyczne mycie i funkcję DirectSteam.

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19107064
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

133 503,28 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy gazowy Fagor AW-202-G NG R SW S T K (20 x GN 2/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor AW-202-G NG R SW S T K to rozwi?zanie dla du?ych obiektów gastronomicznych, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy 20 pó?kach na pojemniki 2/1 GN. Model zapewnia precyzyjne zarz?dzanie wilgotno?ci? dzi?ki systemowi iClima z dok?adno?ci? do 1%. Urz?dzenie usprawnia prac? w zmywalni gastronomicznej poprzez zintegrowany system automatycznego mycia.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 20 poziomów dla standardowych pojemników gastronomicznych 2/1

GN.

? System DirectSteam realizuj?cy natryskowe wytwarzanie pary w komorze.

? 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.

? Automatyczny system myj?cy u?atwiaj?cy utrzymanie higieny urz?dzenia.

Dlaczego warto wybra? AW-202-G NG R SW S T K?

Model AW-202-G NG R SW S T K oferuje wszechstronno?? dzi?ki funkcji iFunction, obejmuj?cej m.in. gotowanie pró?niowe, pasteryzacj? oraz regeneracj?. Precyzyjna regulacja parametrów pozwala na powtarzalne rezultaty przy zasilaniu gazowym i napi?ciu sterowania 230 V. Zastosowanie inteligentnych procesów gotowania z automatyczn? regulacj? skraca czas nadzoru nad przygotowywanymi potrawami.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie o szeroko?ci 1165 mm zosta?o wyposa?one w system DirectSteam oraz centrum przepisów Fagor. Konstrukcja zawiera wbudowany prysznic, a technologia iClima gwarantuje stabilne warunki wewn?trz komory. Zarz?dzanie prac? u?atwia system Multiray, który pozwala na optymalne wykorzystanie wszystkich 20 poziomów za?adunku.

Zastosowanie

Piec jest przeznaczony do intensywnej eksploatacji w du?ych hotelach, centrach konferencyjnych oraz zak?adach ?ywienia zbiorowego. Dzi?ki wysokiej wydajno?ci i obs?udze formatu 2/1 GN sprawdza si? przy przygotowywaniu masowych ilo?ci posi?ków w krótkim czasie.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model AW-202-G NG R SW S T K

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 1165 x 1140 x 1840 mm

Zasilanie gazowe

Napi?cie zasilania 230 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 20

Rodzaj pojemników 2/1 GN

Sposób wytwarzania pary Natryskowy

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): 1165
Głębokość (mm): 1140
Wysokość (mm): 1840
Zasilanie: gazowe
Napięcie zasilania: 230 V
Ilość półek: 20
Rodzaj pojemników: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Natryskowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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