Opis produktu

IMoc grzatki 2,0 kKW

Zakres temperatury 60-200°C

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO
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Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/frytownica-1-komorowa-6l-yg-04608-yato-p-14616.html

FRYTOWNICA 1-KOMOROWA 6L YG-04608

YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

|Pojemnos¢ zbiornika 6 L (2,5-3,5 L oleju)

IMateriat wykonania Stal nierdzewna

376,05 zt

305,73 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-04608

YG-04608

5906083009563

YATO

Frytownica gastronomiczna 1-komorowa 6L YATO YG-04608

Elektryczna frytownica jednokomorowa do gastronomii z pojemnikiem 6 litréw i grzatkg wyjmowana 2,0 kW. Wyposazona w
termostat zakresowy, funkcje zimnej strefy oraz zabezpieczenia przed przegrzaniem.

Wyjmowana grzatka z systemem odciekania

Grzatka o mocy 2,0 kW moze by¢ wyjeta i zawieszona na specjalnym uchwycie nad zbiornikiem. Rozwigzanie to umozliwia tatwe

czyszczenie zbiornika, a olej Sciekajgcy z grzatki wraca bezposrednio do pojemnika. Automatyczne zabezpieczenie wytacza zasilanie

grzatki po jej wyciaggnieciu ze zbiornika.
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Funkcja zimnej strefy (cold zone)
Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o obnizonej temperaturze. Opadajgce okruchy zywnosci gromadzg sie w tej

strefie i nie ulegajg przypaleniu, co przedtuza zywotnosc¢ oleju i poprawia jako$¢ smazonych produktéw. Rozwigzanie kluczowe przy
intensywnej pracy w gastronomii.

Termostat potencjometryczny 60-200°C
Ptynna regulacja temperatury w szerokim zakresie pozwala dostosowaé parametry smazenia do rodzaju produktu. Nizsze

temperatury (60-120°C) nadaja sie do podgrzewania i utrzymywania ciepta, wyzsze (160-200°C) do smazenia frytek, miesa czy
warzyw panierowanych.

Zabezpieczenia termiczne

Frytownica wyposazona w podwdjne zabezpieczenie: automatyczne wytgczenie przy wyjeciu grzatki oraz ochrone przed
przegrzaniem powyzej 260°C. System ten chroni urzadzenie przed uszkodzeniem i zwieksza bezpieczenstwo uzytkowania w

warunkach intensywnej eksploatacji.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Liczba komoér

Pojemnos¢ catkowita zbiornika
Minimalny poziom oleju
Maksymalny poziom oleju

Moc grzatki

Zakres temperatury

Typ grzatki

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Funkcja zimnej strefy

Wymiary kosza

Materiat obudowy

Materiat pokrywy

Ostona panelu sterujgcego
Wytacznik bryzgoszczelny
Zasilanie

Wymiary urzadzenia (D x S x W)
Waga

YG-04608

YATO

1

6L

2,5L

35L

2,0 kw

60-200°C
Wyjmowana z systemem odciekania
Tak, powyzej 260°C
Tak

210 x 125 x 95 mm
Stal nierdzewna
Stal nierdzewna

Poliweglan bryzgoszczelny

Tak

230V ~ 50Hz

430 x 200 x 290 mm
4,5 kg
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Zastosowanie frytownicy jednokomorowej

¢ Punkty gastronomiczne i food trucki - smazenie frytek, nuggetéw, chrupigcego kurczaka
e Bary i restauracje - przygotowywanie dah smazonych w gtebokim ttuszczu

e Cateringi i stoiska eventowe - mobilne stanowiska do smazenia przekasek

e Smazalnie ryb - przygotowywanie ryb w ciescie, krgzkéw kalmaréw

¢ Kuchnie hotelowe - smazenie warzyw panierowanych, krokietéw

e Kebaby i fast foody - smazenie falafel, sajgonki, spring rolls

e Punkty z przekaskami - paczki, churros, inne wyroby smazone

Uzytkowanie i konserwacja frytownicy

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ zbiornik ciepta wodg z detergentem i doktadnie osuszy¢. Napetni¢ zbiornik olejem miedzy
poziomem minimalnym (2,5 L) a maksymalnym (3,5 L). Niedostateczna ilos¢ oleju moze spowodowacd przegrzanie grzatki, nadmiar
oleju - wylanie podczas smazenia.

Czyszczenie i wymiana oleju

Po zakonczeniu pracy wyjg¢ grzatke i zawiesi¢ na uchwycie, aby olej sptynat z powrotem do zbiornika. Po ostygnieciu oleju (ponizej
40°C) przela¢ go do pojemnika. Zbiornik ze stali nierdzewnej mozna my¢ cieptg woda z detergentem. Ostona z poliweglanu chroni
panel sterujgcy przed zachlapaniem, co utatwia utrzymanie czystosci.

Kontrola temperatury oleju

Termostat potencjometryczny pozwala ustawi¢ temperature w zakresie 60-200°C. Dla frytek zalecana temperatura to 175-190°C, dla
produktéw panierowanych 160-175°C, dla ryb 170-180°C. Zbyt niska temperatura powoduje wchtanianie ttuszczu przez produkt, zbyt
wysoka - przypalanie powierzchni przy surowym wnetrzu.

Produkty powigzane

Do frytownicy gastronomicznej warto rozwazy¢ dodatkowe wyposazenie: profesjonalne oleje do smazenia o podwyzszonej
odpornosci termicznej, zestawy koszy o réznych wymiarach, filtry do oleju przedtuzajgce jego zywotnos¢, termometry do
kontroli temperatury oraz srodki czyszczgce do stali nierdzewne;j.
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