
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
Pure Steam 6GN-1/1 895x883x846, Fagor

professional CP-061-E R 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-061-E
R z bojlerem PureSteam. Obsługuje 6
pojemników GN 1/1 i oferuje tryb
kombinowany 30-300°C. Sprawdź
specyfikację.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19098464
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

32 256,14 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-061-E R (6x GN 1/1, Bojler)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-061-E R to rozwi?zanie dla restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy pojemno?ci 6 pó?ek GN 1/1. Model zapewnia precyzyjne przygotowanie potraw dzi?ki bojlerowemu systemowi wytwarzania pary oraz szerokiemu zakresowi temperatur do 300°C.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 6 poziomów dostosowana do standardu pojemników GN 1/1.

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

? Regulacja wilgotno?ci iClima z dok?adno?ci? do 10% w komorze.

? Szeroki zakres pracy w trybie kombinacji i konwekcji od 30 do 300°C.

? Zasilanie elektryczne o napi?ciu 400 V zapewniaj?ce stabiln? prac?.

Dlaczego warto wybra? CP-061-E R?

Urz?dzenie o numerze katalogowym CP-061-E R integruje funkcje iFunction, takie jak gotowanie pró?niowe, nocne oraz pasteryzacj?, co zwi?ksza mo?liwo?ci menu. Wykorzystanie systemu PureSteam gwarantuje sta?y dost?p do pary o wysokiej jako?ci, niezb?dnej przy obróbce delikatnych produktów. Precyzyjne zarz?dzanie parametrami pozwala na powtarzalne rezultaty przy 6 pó?kach za?adunku.

Konstrukcja i wykonanie

Model wyposa?ono w bojler z funkcj? automatycznego nape?niania, co minimalizuje przestoje serwisowe. System iClima aktywnie zarz?dza atmosfer? wewn?trz komory, a wbudowane centrum przepisów u?atwia wybór odpowiednich parametrów dla mi?s, ryb i wypieków. Urz?dzenie posiada funkcj? automatycznego mycia, u?atwiaj?c? utrzymanie higieny po zako?czeniu pracy.

Zastosowanie

Urz?dzenie jest przeznaczone do pracy w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych o ?rednim nat??eniu ruchu. Sprawdzi si? w restauracjach serwuj?cych dania a la carte oraz w cateringu przy procesach regeneracji i gotowania niskotemperaturowego.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CP-061-E R

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 895 x 883 x 846 mm

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 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

 

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata

 



      

Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 895
Głębokość (mm): 883
Wysokość (mm): 846
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Ilość półek: 6
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  

 

 

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org) PrestaShop       

http://www.tcpdf.org

