
      

Piec konwekcyjno-parowy gazowy CONCEPT Pure
Steam 10GN-1/1 895x988x1117, Fagor professional

CPW-101-G R SW 
  

Krótki opis produktu:  

Gazowy piec konwekcyjno-parowy Fagor
CPW-101-G NG R SW na 10 pojemników
GN 1/1. Wyposażony w bojler PureSteam
oraz system iWash. Wydajność i precyzja.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19107360
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

56 508,66 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy gazowy Fagor CPW-101-G NG R SW (Pojemno?? 10 x GN 1/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-101-G NG R SW to rozwi?zanie dla du?ych restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy obróbki termicznej przy 10 pó?kach GN 1/1. Model zapewnia powtarzalno?? potraw dzi?ki bojlerowemu systemowi wytwarzania pary oraz inteligentnej ksi??ce kulinarnej iCooking.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 poziomów dla ustandaryzowanych pojemników typu 1/1 GN.

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

? Precyzyjna regulacja wilgotno?ci iClima z dok?adno?ci? do 10%.

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

? Automatyczne mycie iWash wykorzystuj?ce ?rodki czyszcz?ce w formie sta?ej.

Dlaczego warto wybra? CPW-101-G NG R SW?

Wybór modelu CPW-101-G NG R SW pozwala na pe?n? automatyzacj? pracy dzi?ki funkcjom iFunction, obejmuj?cym m.in. gotowanie pró?niowe, nocne oraz pasteryzacj?. Urz?dzenie zasilane gazem o napi?ciu 230 V gwarantuje stabilno?? parametrów, a wbudowane centrum przepisów u?atwia zarz?dzanie menu. Precyzyjna para niskotemperaturowa 30-98°C umo?liwia delikatn? obróbk? wymagaj?cych produktów.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje technologi? PureSteam z bojlerem posiadaj?cym funkcj? automatycznego nape?niania, co chroni system przed przestojami. System iClima aktywnie zarz?dza atmosfer? wewn?trz komory, a zintegrowany system iWash dba o higien? bez anga?owania personelu. Konstrukcja zosta?a przystosowana do intensywnej eksploatacji bez zewn?trznego prysznica.

Zastosowanie

Piec sprawdzi si? w profesjonalnych kuchniach hotelowych oraz du?ych zak?adach gastronomicznych prowadz?cych masowe ?ywienie. Dzi?ki funkcjom regeneracji i dehydratacji jest odpowiedni do przygotowywania posi?ków w systemie cateringowym oraz produkcji w?asnych wyrobów garma?eryjnych.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CPW-101-G NG R SW

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 895 x 988 x 1117 mm

Zasilanie gazowe

Napi?cie zasilania 230 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 10

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): 988
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: gazowe
Napięcie zasilania: 230 V
Ilość półek: 10
Rodzaj pojemników: 1/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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