Dane aktualne na dzien: 03-05-2026 03:22

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/frytownica-2-komorowa-2x17I-yg-04624-yato-p-15485.html

pEp— FRYTOWNICA 2-KOMOROWA 2x17L YG-04624

A58 vaTo

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

IPojemnoéc¢ komér 2 x 17 litrow
IMoc grzatek 2 x 5,0 kW
Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 380-400V

Charakterystyka techniczna frytownicy przemystowej

1 164,07 zt

946,40 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-04624

YG-04624

5906083009587

YATO

Frytownica gastronomiczna 2-komorowa YATO YG-04624

Frytownica elektryczna dwukomorowa przeznaczona do profesjonalnego smazenia w gtebokim ttuszczu. Konstrukcja ze stali
nierdzewnej z dwoma niezaleznymi komorami o pojemnosci 17 litréw kazda oraz grzatkami o mocy 5 kW.

System dwukomorowy z niezalezna regulacja

Dwie oddzielne komory z wtasnymi grzatkami i sterowaniem umozliwiaja jednoczesne smazenie réznych produktéw w odmiennych

temperaturach. Kazda komora obstugiwana jest potencjometrem z zakresem 60-200°C, co pozwala precyzyjnie dostosowa¢ warunki

smazenia do rodzaju produktu.
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Pojemnosc robocza i wlewcza oleju

Catkowita pojemnos¢ wlewcza kazdej komory wynosi 17 litréw. Zalecany poziom roboczego oleju miesci sie w zakresie 6,5-11,5 litra
na komore, co zapewnia optymalne warunki smazenia przy efektywnym zuzyciu ttuszczu.

Technologia zimnej strefy

Przestrzen miedzy grzatka a dnem zbiornika tworzy strefe o obnizonej temperaturze. Opadajgce okruchy i resztki zywnosci gromadzg
sie w chtodniejszym oleju i nie ulegajg przypaleniu, co wydtuza zywotnos¢ ttuszczu i poprawia jakos¢ smazonych produktéw.

Wyjmowane grzatki z systemem odciekowym
Grzatki mozna wyjac i zawiesi¢ na dedykowanych uchwytach w pozycji umozliwiajacej sptyw oleju z powrotem do komory.

Automatyczne zabezpieczenie wytgcza zasilanie grzatki po jej wyjeciu ze zbiornika, eliminujac ryzyko uszkodzenia elementu
grzejnego.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04624

Producent YATO

Liczba komér 2

Pojemnos¢ catkowita 2 x 17 litréw
Pojemnos¢ robocza oleju 6,5-11,5 litra na komore
Moc grzatek 2 x 5,0 kW

Zakres temperatury 60-200°C

Regulacja temperatury Potencjometr
Napiecie zasilania 380-400V

Wymiary kosza 240 x 220 x 110 mm
Wymiary urzadzenia (DxSxW) 490 x 595 x 360 mm
Materiat obudowy Stal nierdzewna
Waga 15,0 kg

Zastosowanie w gastronomii

¢ Smazenie frytek i produktéw ziemniaczanych w punktach fast food

s Przygotowywanie smazonych przekasek: krokietéw, nugetséw, paluszkéw rybnych
e Smazenie miesa i drobiu w gtebokim ttuszczu

e Obrébka ryb i owocéw morza w restauracjach

e Smazenie warzyw w panierce i tempurze
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¢ Przygotowywanie pgczkow i innych wyrobdéw cukierniczych
e Obstuga cateringu i eventéw gastronomicznych
¢ Zastosowanie w kuchniach hotelowych i stotéwkach

Systemy bezpieczenstwa i obstugi

Zabezpieczenia termiczne

Frytownica wyposazona jest w automatyczne zabezpieczenie przed przegrzaniem, ktére wytgcza grzatke przy przekroczeniu
temperatury 260°C. Dodatkowe zabezpieczenie odcina zasilanie grzatki po jej wyjeciu ze zbiornika, zapobiegajgc uszkodzeniu
elementu grzejnego i zagrozeniom zwigzanym z praca na sucho.

Panel sterujacy chroniony jest ostong z poliweglanu odpornego na zachlapania olejem. Bryzgoszczelne wytgczniki umozliwiajg
bezpieczne wytgczenie urzadzenia bez odtgczania kabla zasilajgcego. Kosze frytownicy wyposazone sg w uchwyty z tworzywa
sztucznego, ktdére nie nagrzewajg sie podczas uzytkowania, oraz w zaczepy umozliwiajgce powieszenie koszy nad zbiornikiem
w celu odciekniecia nadmiaru oleju.

Uzytkowanie i konserwacja frytownicy

Przed pierwszym uzyciem nalezy przeprowadzi¢ czyszczenie komér i napetnic¢ je olejem do poziomu miedzy oznaczeniami
minimum (6,5 1) a maximum (11,5 ). Urzadzenie wymaga podtaczenia do instalacji tréjfazowej 380-400V przez
wykwalifikowanego elektryka. Po rozgrzaniu oleju do zadanej temperatury mozna rozpoczg¢ smazenie, umieszczajgc produkty
w koszach i zanurzajac je w oleju.

Technologia zimnej strefy wydtuza zywotnos$¢ oleju poprzez zapobieganie przypalaniu sie osadéw na dnie komory. Regularne
usuwanie okruchéw z dolnej czesci zbiornika oraz filtrowanie oleju po zakonczeniu pracy wptywa na jakos¢ smazonych
produktéw i trwatos¢ ttuszczu. Wyjmowane grzatki utatwiajg czyszczenie komér i wymiane oleju.

Czyszczenie konstrukcji ze stali nierdzewnej

Obudowa i pokrywki wykonane ze stali nierdzewnej wymagaja regularnego czyszczenia srodkami przeznaczonymi do powierzchni
stalowych. Ostona panelu sterujacego z poliweglanu chroni elementy elektroniczne przed olejem i utatwia utrzymanie czystosci
stanowiska pracy. Kosze nalezy my¢ po kazdym uzyciu w celu usuniecia pozostatosci ttuszczu.

Produkty uzupetniajace do frytownicy gastronomicznej

Do prawidtowej eksploatacji frytownicy przemystowej zaleca sie stosowanie olejow i ttuszczéw przeznaczonych do smazenia w
wysokich temperaturach, filtréw do oleju oraz detergentéw do czyszczenia urzadzen ze stali nierdzewnej. Przydatnym
wyposazeniem sg takze pokrowce ochronne, termometry do kontroli temperatury oleju oraz dodatkowe kosze o réznych
rozmiarach.
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