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FRYTOWNICA 1-KOMOROWA 8L YG-04609

' . YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

strefy.

|Pojemnosé¢ catkowita 8 litréw
IMoc grzatki 2,0 kKW

Zakres temperatur 60-200°C

IMateriat obudowy Stal nierdzewna

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO

389,52 zt

316,68 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-04609

YG-04609

5906083009617

YATO

Frytownica gastronomiczna 1-komorowa 8L YATO YG-04609

Frytownica elektryczna jednokomorowa przeznaczona do smazenia w gtebokim ttuszczu w punktach gastronomicznych,
barach i kuchniach profesjonalnych. Urzadzenie ze stali nierdzewnej z regulacjg temperatury 60-200°C i systemem zimnej

System zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze, w ktdrej osiadajg okruchy zywnosci. Zapobiega to

przypalaniu resztek jedzenia i przedtuza zywotnosc oleju, redukujac koszty eksploatacji.

oferta wa?na 3 dni
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Wyjmowana grzatka z zabezpieczeniami

Grzatka 2,0 kW z mozliwoscia wyjecia i powieszenia na uchwycie w pozycji odciekowej. Automatyczne wytgczenie przy wyjeciu ze
zbiornika oraz zabezpieczenie termiczne przy temperaturze powyzej 260°C chronig przed uszkodzeniem.

Panel sterujacy z ostona poliweglanowa

Potencjometr do regulacji temperatury w zakresie 60-200°C chroniony bryzgoszczelna ostong z poliweglanu. Wytgcznik sieciowy
umozliwia odciecie zasilania bez odtgczania kabla z gniazda. Ostona utatwia utrzymanie czystosci panelu.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej

Obudowa i pokrywa wykonane ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i wysokie temperatury. Materiat utatwia czyszczenie
powierzchni i zapewnia trwato$¢ w warunkach intensywnej eksploatacji gastronomicznej.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04609

Producent YATO

Liczba komoér 1

Pojemnos¢ catkowita zbiornika 8 litrow

Minimalny poziom oleju 3,2 litra
Maksymalny poziom oleju 5 litréw

Moc grzatki 2,0 kw

Zakres regulacji temperatury 60-200°C
Zabezpieczenie termiczne Powyzej 260°C
Wymiary kosza 210 x 125 x 135 mm
Materiat obudowy Stal nierdzewna
Materiat pokrywy Stal nierdzewna
Zasilanie 230V ~ 50Hz
Wymiary urzadzenia (DxXSxW) 430 x 200 x 335 mm
Waga 5,5 kg

Zastosowanie frytownicy elektrycznej

e Smazenie frytek w barach szybkiej obstugi i restauracjach
¢ Przygotowywanie panierowanego miesa i ryb w kuchniach gastronomicznych
¢ Smazenie krokietéw, nuggetdw i innych przekasek w punktach cateringowych
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¢ Obrébka warzyw w gtebokim ttuszczu w zaktadach gastronomicznych

¢ Smazenie pierogéw i innych dan macznych w barach

¢ Przygotowywanie paczkéw i innych wyrobdéw cukierniczych w cukierniach
¢ Wykorzystanie w kuchniach przemystowych i stotéwkach zaktadowych

Uzytkowanie i konserwacja

Napetnianie olejem

Przed pierwszym uzyciem napetni¢ zbiornik olejem do poziomu miedzy 3,2 a 5 litrami. Nie przekracza¢ maksymalnego poziomu

oznaczonego na zbiorniku. Minimalna ilo$¢ oleju zapewnia prawidtowg prace grzatki i zabezpiecza przed przegrzaniem.

Regulacja temperatury

Potencjometr umozliwia ustawienie temperatury w zakresie 60-200°C. Nizsze temperatury (60-120°C) stosowac¢ do delikatnych
produktéw i podgrzewania. Wyzsze temperatury (160-200°C) do frytek i produktéw wymagajacych szybkiego obtoczenia.

Czyszczenie urzadzenia
Po ostygnieciu oleju wyja¢ grzatke i zawiesi¢ na uchwycie w pozycji odciekowej. Oprézni¢ zbiornik z oleju. Powierzchnie ze stali

nierdzewnej czysci¢ detergentem i miekka Sciereczka. Ostone poliweglanowg panelu sterujgcego wyciera¢ wilgotng szmatka bez
srodkéw Sciernych.

Konserwacja kosza

Kosz o wymiarach 210x125x135 mm z plastikowa rekojescia my¢ regularnie w cieptej wodzie z detergentem. Zawieszanie kosza na
zaczepach nad zbiornikiem pozwala na odciekanie oleju bezposrednio do zbiornika, minimalizujac zanieczyszczenie blatu roboczego.

Produkty powigzane

Do frytownicy zaleca sie stosowanie olejéw roslinnych o wysokiej temperaturze dymienia (olej rzepakowy, stonecznikowy
rafinowany). Pojemnos¢ 5 litréw roboczych wymaga regularnej wymiany oleju co 8-12 cykli smazenia w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanej zywnosci.
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