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= FRYTOWNICA 17,5L Z SZAFKA YG-04636
YATO

Cena brutto 1 333,09 zt

Cena netto 1 083,81 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-04636

Kod producenta YG-04636

Kod EAN 5906083009648

Producent YATO

Opis produktu
Frytownica gastronomiczna 17,5L YATO YG-04636 z szafkg i kranem spustowym

IFrytownica elektryczna jednokomorowa z funkcja zimnej strefy, przeznaczona do smazenia w gtebokim ttuszczu w punktach
gastronomicznych. Wyposazona w wyjmowang grzatke 5 kW, regulacje temperatury 60-200°C oraz szafke podstolowg z
systemem spustu oleju.

JPojemno$¢ catkowita 17,5 L

IMoc grzatki 5,0 kW

Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 380-400V

Charakterystyka techniczna frytownicy gastronomicznej

Pojemnos¢ robocza i sterowanie temperatura

Zbiornik o catkowitej pojemnosci 17,5 L wymaga napetnienia olejem w zakresie 9-11,5 L. Potencjometr umozliwia precyzyjna
regulacje temperatury smazenia od 60 do 200°C. Grzatka o mocy 5 kW zapewnia szybkie nagrzewanie i stabilne utrzymanie
temperatury podczas intensywnej pracy.
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Funkcja zimnej strefy
Odstep miedzy grzatka a dnem zbiornika tworzy strefe o obnizonej temperaturze. Okruchy i resztki jedzenia opadajace na dno nie

przypalaja sie, co wydtuza zywotnos¢ oleju i redukuje powstawanie szkodliwych substancji. Rozwigzanie szczegdlnie istotne przy
dtugotrwatym smazeniu produktéw panierowanych.

Wyjmowana grzatka z systemem bezpieczenstwa
Grzatka wyjmowana ze zbiornika moze by¢ zawieszona na uchwytach w pozycji, w ktérej olej scieka z powrotem do komory.

Automatyczne zabezpieczenie odcina zasilanie po wyciagnieciu grzatki. Dodatkowa ochrona przed przegrzaniem aktywuje sie przy
przekroczeniu 260°C.

Szafka z systemem spustu oleju

Szafka podstolowa o wymiarach wewnetrznych 370x315x390 mm wyposazona w kranik spustowy na wysokosci 32 cm. Umozliwia
szybka wymiane oleju bez koniecznosci przechylania zbiornika. Olej mozna spuszczac bezposrednio do kanistra, minimalizujac

ryzyko rozlania i kontaminacji.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Pojemnos¢ catkowita zbiornika
Zakres napetnienia olejem
Moc grzatki

Zakres regulacji temperatury
Napiecie zasilania

Wymiary kosza do smazenia
Wymiary szafki (wewnetrzne)
Regulacja wysokosci nézek
Wymiary zewnetrzne (DxSxW)
Waga

Materiat wykonania

Zastosowanie w gastronomii

YG-04636

YATO

17,5L

9-11,5L

5,0 kW

60-200°C

380-400V (tréjfazowe)
240 x 225 x 115 mm
370 x 315 x 390 mm
13,5-16 cm

520 x 365 x 935 mm
16 kg

Stal nierdzewna

e Smazenie frytek i produktéw ziemniaczanych w barach szybkiej obstugi

¢ Przygotowanie panierowanych kotletéw, nuggetéw i paluszkéw rybnych

¢ Smazenie krokietéw, sajgonek i innych produktéw mrozonych

e Obrébka termiczna warzyw w panierce lub ciescie
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e Smazenie ryb i owocdédw morza w restauracjach

e Przygotowanie paczkéw i innych wyrobdw cukierniczych
» Produkcja chipséw i chrupek w matych zaktadach

e Smazenie potraw azjatyckich w deep frying

Elementy konstrukcyjne i wyposazenie

Obudowa ze stali nierdzewnej

Zbiornik, obudowa i pokrywy wykonane ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i wysoka temperature. Materiat nie wchodzi w
reakcje z ttuszczami, jest tatwy w czyszczeniu i spetnia wymogi sanitarne dla urzadzen kontaktujgcych sie z zywnoscia.

Kosz do smazenia z zawieszeniem
Kosz o wymiarach 240x225x115 mm wyposazony w hienagrzewajacg sie rekojes¢ z tworzywa sztucznego. Zaczepy umozliwiaja

powieszenie kosza nad zbiornikiem w pozycji, w ktérej nadmiar oleju Scieka z powrotem do komory. Rozwigzanie ogranicza

zachlapania blatu roboczego.

Panel sterujacy z ostona poliweglanowa
Potencjometr temperatury i wytacznik gtéwny chronione ostong bryzgoszczelng z poliweglanu. Ostona zabezpiecza elementy

sterujgce przed zachlapaniem olejem podczas smazenia. Wytacznik bryzgoszczelny pozwala na odtgczenie urzadzenia bez
wyciggania wtyczki z gniazdka.

Uzytkowanie i konserwacja

Wymagania instalacyjne

Frytownica wymaga podtaczenia do sieci tréjfazowej 380-400V. Instalacje elektryczng powinien wykona¢ uprawniony elektryk,
zgodnie z przepisami dotyczgcymi urzadzen o mocy powyzej 3,5 kW. Urzadzenie nalezy uziemié. Regulowane nézki
umozliwiaja wypoziomowanie frytownicy na nieréwnym podtozu.

Wymiana oleju

Kranik spustowy znajduje sie w szafce na wysokosci 32 cm od podtogi. Przed spustem oleju nalezy odczeka¢, az ostygnie do
temperatury ponizej 60°C. Pod kranik podstawia sie kanister lub pojemnik. Zimna strefa ogranicza mieszanie sie osadéw z

olejem, co utatwia jego odzysk i recykling.

Czyszczenie grzatki i zbiornika
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Wyjmowana grzatka pozwala na doktadne czyszczenie zbiornika bez demontazu catego urzadzenia. Po wyciggnieciu grzatki
mozna jg zawiesi¢ na uchwytach, aby olej sptynat z powrotem. Zbiornik ze stali nierdzewnej mozna my¢ standardowymi
srodkami do gastronomii, unikajac preparatéw sciernych.

Produkty uzupetniajace
Do frytownicy gastronomicznej zaleca sie stosowanie olejéw o wysokiej stabilnosci termicznej, przeznaczonych do smazenia w

temperaturze do 200°C. Warto rozwazy¢ zakup dodatkowych koszy o réznych rozmiarach oraz termometru do kontroli
temperatury oleju.
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