
      

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

professional CPW-102-G R SW S 
  

Krótki opis produktu:  

Gazowy piec konwekcyjno-parowy Fagor
CPW-102-G NG R SW S na 10
pojemników 2/1 GN. Wyposażony w bojler
PureSteam i system iWash. Wydajne
gotowanie 30-300°C.  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: 19088218
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

69 672,74 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-102-G NG R SW S (10 x GN 2/1, bojler)

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Fagor CPW-102-G NG R SW S to rozwi?zanie dla du?ych restauracji i hoteli, które optymalizuje procesy termiczne przy 10 pó?kach na pojemniki 2/1 GN. Model zapewnia precyzyjn? obróbk? dzi?ki bojlerowemu systemowi wytwarzania pary oraz szerokiemu zakresowi temperatur do 300°C.

Kluczowe cechy

? Pojemno?? 10 x GN 2/1 pozwala na jednoczesne przygotowanie du?ych partii

?ywno?ci.

? System PureSteam z detektorem kamienia zapewnia czyst? par? bez przestojów.

? Regulacja wilgotno?ci iClima z dok?adno?ci? do 10% gwarantuje soczysto??

potraw.

? Automatyczne mycie iWash ?rodkami sta?ymi u?atwia utrzymanie higieny po

pracy.

? Tryb superpary 100-130°C przyspiesza gotowanie warzyw i produktów twardych.

Dlaczego warto wybra? CPW-102-G NG R SW S?

Wybór modelu CPW-102-G NG R SW S pozwala na pe?n? kontrol? nad procesem kulinarnym dzi?ki funkcjom iFunction, takim jak pasteryzacja czy gotowanie nocne. Urz?dzenie pracuje w trybie kombinowanym 30-300°C, ??cz?c zalety konwekcji i pary. Zintegrowany prysznic do mycia r?cznego oraz automatyczne programy czyszcz?ce skracaj? czas potrzebny na konserwacj? sprz?tu.

Konstrukcja i wykonanie

Urz?dzenie oparte jest na technologii PureSteam, wykorzystuj?cej bojler z automatycznym nape?nianiem. System iClima zarz?dza wilgotno?ci? w komorze, a funkcja iCooking oferuje dost?p do centrum przepisów Fagor, u?atwiaj?c powtarzalno?? da?. Solidna obudowa mie?ci 10 poziomów prowadnic dostosowanych do standardu 2/1 GN.

Zastosowanie

Piec dedykowany jest do du?ych kuchni hotelowych, sal bankietowych oraz zak?adów ?ywienia zbiorowego. Dzi?ki wysokiej wydajno?ci i zasilaniu gazowemu sprawdza si? w miejscach o du?ym nat??eniu pracy, wymagaj?cych ci?g?o?ci wydawania posi?ków.

Specyfikacja techniczna

Parametr Warto??

Producent Fagor industrial

Model CPW-102-G NG R SW S

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

Zasilanie gazowe

Napi?cie zasilania 230 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

 



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 2 lata
Czas realizacji: 3-5 tygodni
Szerokość (mm): 1134
Głębokość (mm): 1134
Wysokość (mm): 1117
Zasilanie: gazowe
Napięcie zasilania: 230 V
Ilość półek: 10
Rodzaj pojemników: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposób wytwarzania pary: Bojlerowy

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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