
      

Piec konwekcyjno-parowy gazowy CONCEPT
DirectSteam 6GN-1/1 895x883x846, Fagor

professional C-061-G R 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor C-061-G
NG R z systemem DirectSteam. Pojemność
6x GN 1/1, zasilanie gazowe i precyzyjna
regulacja wilgotności iClima co 10%.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19088200
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

34 868,66 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy gazowy Fagor C-061-G NG R (6x GN 1/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor C-061-G NG R to rozwi?zanie dla restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy pojemno?ci 6 x GN 1/1. Model zapewnia powtarzalne rezultaty dzi?ki technologii DirectSteam oraz inteligentnemu systemowi zarz?dzania wilgotno?ci? iClima. Urz?dzenie ??czy funkcje pieczenia, gotowania na parze oraz regeneracji potraw w jednej kompaktowej obudowie.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? komory dostosowana do 6 pojemników GN 1/1.

? System iClima z regulacj? wilgotno?ci z dok?adno?ci? do 10%.

? Szeroki zakres temperatur konwekcji i kombinacji od 30°C do 300°C.

? Wielofunkcyjno?? iFunction obejmuj?ca gotowanie nocne, pró?niowe i

pasteryzacj?.

? Natryskowy system wytwarzania pary DirectSteam dla szybkiej gotowo?ci do

pracy.

Dlaczego warto wybra? C-061-G NG R?

Wybór modelu C-061-G NG R pozwala na precyzyjn? kontrol? nad procesem kulinarnym dzi?ki centrum przepisów Fagor i dedykowanym trybom dla mi?s, ryb czy warzyw. Urz?dzenie wykorzystuje zasilanie gazowe oraz napi?cie 230 V, co przek?ada si? na efektywno?? energetyczn? w profesjonalnej kuchni. System iCooking automatyzuje prac?, gwarantuj?c sta?? jako?? serwowanych da? niezale?nie od stopnia za?adowania komory.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie charakteryzuje si? natryskowym systemem wytwarzania pary DirectSteam, który eliminuje potrzeb? stosowania bojlera. Model wyposa?ono w intuicyjny panel sterowania z dost?pem do funkcji iFunction, takich jak dehydratacja, w?dzenie czy fermentacja. Konstrukcja przystosowana jest do intensywnej eksploatacji, oferuj?c manualny tryb mycia komory pieca.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w ?redniej wielko?ci lokalach gastronomicznych, firmach cateringowych oraz kuchniach hotelowych. Dzi?ki mo?liwo?ci gotowania nocnego i regeneracji potraw jest wsparciem przy obs?udze du?ych eventów oraz w codziennej pracy restauracyjnej.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model C-061-G NG R

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

Zasilanie gazowe

Napi?cie zasilania 230 V

Ilo?? pó?ek 6

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Sposób wytwarzania pary Natryskowy

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: gazowe
Napięcie zasilania: 230 V
Ilość półek: 6
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Sposób wytwarzania pary: Natryskowy

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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