
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
Pure Steam 6GN-2/3 660x630x570, Fagor

professional CP-0623-E R 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor
CP-0623-E R z bojlerem i systemem
PureSteam. Mieści 6 x GN 2/3, posiada 5
trybów gotowania i automatyczne mycie.
Sprawdź specyfikację.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19098462
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

26 170,40 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-0623-E R (6 x GN 2/3, Bojler)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-0623-E R to rozwi?zanie dla mniejszych kuchni restauracyjnych i punktów gastronomicznych, które optymalizuje procesy obróbki cieplnej przy 6 pó?kach GN 2/3. Model zapewnia precyzyjn? kontrol? wilgotno?ci dzi?ki systemowi iClima z regulacj? co 10%. Urz?dzenie ??czy funkcje pieczenia, parowania i regeneracji potraw w kompaktowej obudowie.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 6 x GN 2/3 przy szeroko?ci urz?dzenia zaledwie 660 mm.

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

? Szeroki zakres temperatur od 30°C do 300°C w trybie konwekcji.

? Funkcja iFunction obejmuj?ca gotowanie nocne, pasteryzacj? oraz w?dzenie.

? Zasilanie elektryczne 400 V zapewniaj?ce stabiln? prac? grza?ek i bojlera.

Dlaczego warto wybra? CP-0623-E R?

Model CP-0623-E R wyró?nia si? zastosowaniem bojlera, co gwarantuje sta?y dost?p do pary o wysokiej jako?ci, niezb?dnej przy procesach takich jak gotowanie pró?niowe czy fermentacja. Urz?dzenie posiada wbudowan? ksi??k? kulinarn? iCooking oraz centrum przepisów Fagor, co u?atwia standaryzacj? da?. Automatyczne mycie oraz detektor kamienia skracaj? czas potrzebny na konserwacj? sprz?tu.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje technologi? PureSteam z bojlerem posiadaj?cym funkcj? automatycznego nape?niania. Zarz?dzanie wilgotno?ci? odbywa si? poprzez system iClima, a intuicyjne sterowanie pozwala na wybór specjalistycznych trybów pracy, w tym regeneracji i dehydratacji. Konstrukcja przystosowana jest do intensywnej eksploatacji w profesjonalnej zmywalni i kuchni.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w restauracjach typu bistro, hotelowych room-service oraz ma?ych placówkach cateringowych. Dzi?ki obs?udze formatu GN 2/3 jest optymalnym wyborem wsz?dzie tam, gdzie przestrze? robocza jest ograniczona, a wymagana jest pe?na funkcjonalno?? pieca konwekcyjno-parowego.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CP-0623-E R

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

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 6

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

 

  

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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