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sus  FRYTOWNICA 2-KOMOROWA 2x8L YG-04621
-W—{ YATO

- - Cena brutto 721,95 zt
Cena netto 586,95 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-04621
Kod producenta YG-04621
Kod EAN 5906083009631
Producent YATO

Opis produktu

Frytownica gastronomiczna 2-komorowa YATO YG-04621

IFrytownica elektryczna z dwoma niezaleznymi komorami roboczymi o pojemnosci 8 litréw kazda. Urzadzenie zaprojektowane
do smazenia w gtebokim ttuszczu w punktach gastronomicznych, wyposazone w funkcje zimnej strefy oraz system
|bezpieczenstwa z automatycznym wytgczaniem grzatek.

IPojemnoé¢ komér 2 X 8 litréw

IMoc grzatek 2 x 2,0 kW

Zakres temperatur 60-200°C

IMateriat obudowy Stal nierdzewna

Charakterystyka techniczna frytownicy

Dwie niezalezne komory robocze

Kazda komora ma pojemnos¢ catkowita 8 litréw przy minimalnym poziomie oleju 3,2 litra i maksymalnym 5 litréw. Niezalezne
sterowanie pozwala na smazenie réznych produktéw w réznych temperaturach jednoczesnie, co zwieksza efektywnos¢ pracy w
gastronomii.
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Funkcja zimnej strefy

Odstep miedzy grzatka a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze. Okruchy i resztki zywnosci opadaja na dno, gdzie nie

ulegaja przypaleniu dzieki nizszej temperaturze oleju. Rozwigzanie wydtuza zywotnos$¢ oleju i poprawia jako$¢ smazonych

produktow.

Wyjmowane grzatki z zabezpieczeniami

Grzatki mozna wyjac i zawiesi¢ na specjalnych uchwytach nad zbiornikiem, co utatwia czyszczenie. Automatyczne wytaczanie przy

wyciggnieciu grzatki oraz zabezpieczenie termiczne przy temperaturze powyzej 260°C zapobiegajg uszkodzeniom i zagrozeniom.

Panel sterujacy z ostona poliweglanowa

Potencjometry umozliwiajg precyzyjna regulacje temperatury w zakresie 60-200°C. Ostona z wytrzymatego poliweglanu chroni panel

przed zachlapaniem olejem, utatwiajac utrzymanie czystosci. Bryzgoszczelne wytaczniki pozwalajg na bezpieczne wytgczenie

urzadzenia bez odtgczania kabla.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Liczba komér

Pojemnos¢ catkowita kazdej komory
Minimalny poziom oleju
Maksymalny poziom oleju

Moc grzatki (kazda)

Zakres temperatur
Zabezpieczenie termiczne
Zasilanie

Materiat obudowy

Materiat pokrywek

Wymiary kosza (kazdy)
Wymiary urzgdzenia (DxSxW)
Waga

Zastosowanie w gastronomii

YG-04621

YATO

2

8 litréw

3,2 litra

5 litréw

2,0 kW

60-200°C
Automatyczne wytaczenie powyzej 260°C
230V ~ 50Hz

Stal nierdzewna

Stal nierdzewna

215 x 120 x 135 mm
425 x 410 x 340 mm
9,5 kg
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e Smazenie frytek belgijskich i klasycznych

¢ Przygotowywanie panierowanych kotletéw i nuggetéw
¢ Smazenie ryb w panierce i tempurze

¢ Produkcja krokietéw i paczkdéw

¢ Smazenie warzyw w ciescie

¢ Przygotowywanie skrzydetek i paluszkéw kurczaka

e Smazenie pierogéw i nalesnikéw

¢ Produkcja chrupigcych przekasek i dodatkéw

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ zbiorniki i kosze ciepta wodg z detergentem. Zaleca sie wstepne podgrzanie oleju
bez produktéw do temperatury 180°C przez 10 minut w celu usuniecia ewentualnych zanieczyszczen produkcyjnych. Poziom oleju
powinien miesci¢ sie miedzy oznaczeniami MIN (3,2 1) a MAX (5 1).

Czyszczenie urzadzenia

Po zakonczeniu pracy nalezy odczekac do catkowitego ostygniecia oleju. Grzatki mozna wyja¢ i zawiesi¢ nad zbiornikiem, aby sptynat
olej. Zbiorniki wykonane ze stali nierdzewnej mozna my¢ standardowymi Srodkami do gastronomii. Ostone poliweglanowg panelu
wystarczy przetrze¢ wilgotng szmatka. Regularne usuwanie osadu z dna zbiornika wydtuza zywotnos¢ oleju.

Wymiana oleju

Czestotliwo$¢ wymiany oleju zalezy od intensywnosci uzytkowania i rodzaju smazonych produktéw. Funkcja zimnej strefy znaczaco
wydtuza okres uzytkowania oleju, poniewaz zapobiega przypalaniu resztek na dnie. Olej nalezy wymieni¢, gdy zmienia kolor na
ciemnobrazowy, zaczyna pienieac sie nadmiernie lub pojawia sie nieprzyjemny zapach.

Dodatkowe wyposazenie

Frytownica wyposazona jest w dwa kosze ze stali z plastikowymi rekojesciami izolujgcymi ciepto oraz zaczepami
umozliwiajgcymi zawieszenie nad zbiornikiem. Pokrywki ze stali nierdzewnej ograniczaja rozbryzgi podczas smazenia.
Bryzgoszczelne wytaczniki i ostona panelu sterujgcego utatwiajg utrzymanie stanowiska pracy w czystosci.
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