
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny CONCEPT
Pure Steam 10GN-2/1 1134x1134x1117, Fagor

professional CP-102-E R S 
  

Krótki opis produktu:  

Piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-102-E
R S o pojemności 10x GN 2/1. Wyposażony
w bojler PureSteam i system iClima.
Zasilanie 400 V, mycie automatyczne.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19096895
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

57 203,30 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy elektryczny Fagor CP-102-E R S (10x GN 2/1)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CP-102-E R S to rozwi?zanie dla du?ych restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy termiczne przy 10 poziomach za?adunku GN 2/1. Model zapewnia powtarzalno?? efektów dzi?ki technologii PureSteam opartej na wydajnym bojlerze z detektorem kamienia. Urz?dzenie usprawnia codzienn? prac? w profesjonalnej kuchni, ??cz?c precyzyjne gotowanie z automatyzacj? procesów.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 poziomów dla pojemników w formacie 2/1 GN.

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

? Pi?? trybów gotowania w tym kombinacja i konwekcja do 300°C.

? Bojler z funkcj? automatycznego nape?niania i detekcj? osadów.

? Funkcja automatycznego mycia u?atwiaj?ca utrzymanie higieny komory.

Dlaczego warto wybra? CP-102-E R S?

Wybór modelu CP-102-E R S pozwala na precyzyjne zarz?dzanie obróbk? produktów dzi?ki funkcji iFunction, obejmuj?cej gotowanie pró?niowe, nocne oraz pasteryzacj?. Zasilanie 400 V gwarantuje stabiln? prac? przy pe?nym obci??eniu komory. Zintegrowane centrum przepisów Fagor skraca czas przygotowania ró?norodnych da? mi?snych, rybnych i cukierniczych.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie wykorzystuje technologi? PureSteam z bojlerem wyposa?onym w automatyczny detektor kamienia. Komora mie?ci 10 pó?ek, a wbudowany prysznic u?atwia bie??ce czyszczenie. System iClima pozwala na sta?y nadzór nad parametrami pary, co jest kluczowe przy pasteryzacji i regeneracji potraw.

Zastosowanie

Piec jest przeznaczony do intensywnej eksploatacji w du?ych zmywalniach i kuchniach gastronomicznych obs?uguj?cych bankiety oraz zbiorowe ?ywienie. Dzi?ki du?emu formatowi 2/1 GN sprawdza si? przy masowej produkcji posi?ków wymagaj?cych precyzyjnej kontroli wilgotno?ci.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CP-102-E R S

Wymiary (szer. x g?. x wys.) 1134 x 1134 x 1117 mm

Zasilanie elektryczne

Napi?cie zasilania 400 V

Automatyczne mycie Tak

Ilo?? pó?ek 10

Rodzaj pojemników 2/1 GN

Sposób wytwarzania pary Bojlerowy

Gwarancja 2 lata

Czas realizacji 3-5 tygodni

W zestawie

? Prysznic r?czny do mycia komory.

? Zintegrowana ksi??ka kulinarna iCooking.

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 1134
Głębokość (mm): 1134
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: elektryczne
Napięcie zasilania: 400 V
Ilość półek: 10
Rodzaj pojemników: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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