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EBSEZ FRYTOWNICA DWUKOMOROWA 2x17,5L Z
ﬂ“: SZAFKA YG-04638 YATO

Cena brutto 2 607,97 zt

Cena netto 2 120,30 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-04638

Kod producenta YG-04638

Kod EAN 5906083009655

Producent YATO

Opis produktu
Frytownica dwukomorowa 2x17,5L z szafkg YATO YG-04638

Profesjonalna frytownica gastronomiczna wolnostojaca z dwoma niezaleznymi komorami o pojemnosci 17,5 litra kazda.
Konstrukcja ze stali nierdzewnej z wbudowanga szafka wyposazong w kraniki spustowe i funkcjg zimnej strefy chronigcej olej
przed przypalaniem.

JPojemnos¢ komoér 2 X 17,5 L

IMoc grzatek 2 x 5,0 kW

Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 380-400V

Charakterystyka frytownicy dwukomorowej YATO

Dwie niezalezne komory smazenia

Kazda komora o pojemnosci catkowitej 17,5 litra umozliwia smazenie réznych produktéw jednoczesnie. Minimalny poziom oleju
wynosi 9 litréw, maksymalny 11,5 litra na komore. Rozwigzanie zwieksza wydajnos$¢ pracy w kuchni gastronomicznej.

Grzatki 5 kW z wyjmowana konstrukcja
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Kazda komora wyposazona w grzatke o mocy 5000W sterowang potencjometrem. Wyjmowane grzatki mozna zawiesi¢ na uchwytach,
co pozwala na Sciekanie oleju z powrotem do zbiornika. Automatyczne wytgczenie przy wyjeciu grzatki zabezpiecza przed
uszkodzeniem.

Funkcja zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze. Okruchy i resztki jedzenia opadajg na dno, gdzie nie
ulegaja przypaleniu dzieki chtodniejszemu olejowi. Rozwigzanie wydtuza zywotnos$¢ oleju i poprawia jako$¢ smazonych produktéw.

Szafka z kranikami spustowymi

Whbudowana szafka o wymiarach 370x680x390 mm z dwoma kranikami umieszczonymi na wysokos$ci 32 cm. Umozliwia szybka
wymiane oleju przez spuszczenie bezposrednio do kanistra, minimalizujac ryzyko rozlania i przyspieszajgc konserwacje.

Ochrona przed przegrzaniem i zachlapaniem

Zabezpieczenie termiczne wytacza grzatke przy temperaturze powyzej 260°C. Panel sterujacy chroniony ostong z poliweglanu
zapobiega zachlapaniu olejem. Bryzgoszczelne wytgczniki pozwalaja na bezpieczne odtgczenie urzadzenia.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej
Obudowa i pokrywki wykonane ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i wysokie temperatury. Materiat utatwia czyszczenie i

utrzymanie higieny w Srodowisku gastronomicznym. Regulowane nézki (13,5-16 cm) zapewniajg stabilno$¢ na nieréwnych
powierzchniach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04638
Producent YATO

Liczba komoér 2

Pojemnos¢ catkowita komory 17,5 L (kazda)
Minimalny poziom oleju 9 L (na komore)
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Maksymalny poziom oleju
Moc grzatki

Zakres temperatury
Zabezpieczenie termiczne
Zasilanie

Wymiary kosza

Wymiary szafki wewnetrznej

11,5 L (na komorg)

5,0 kW (kazda)

60-200°C

Wytaczenie powyzej 260°C
380-400V

240 x 225 x 115 mm (kazdy)
370 x 680 x 390 mm

Wysokos$¢ kranikéw spustowych 32cm

Regulacja wysokosci nézek 13,5-16 cm

Wymiary catkowite (DxSxW) 520 x 730 x 900 mm
Waga 31 kg

Materiat obudowy Stal nierdzewna
Materiat ostony panelu Poliweglan

Zastosowanie frytownicy dwukomorowej

¢ Punkty gastronomiczne z szerokim menu wymagajgce jednoczesnego smazenia réznych produktéw
e Restauracje i bary szybkiej obstugi z duzym obtozeniem

¢ Kuchnie hotelowe przygotowujace positki dla wielu gosci

» Stotéwki zaktadowe i szkolne z intensywna produkcja

e Food trucki i punkty cateringowe wymagajace mobilnego wyposazenia

e Smazalnie specjalizujgce sie w produktach smazonych w gtebokim ttuszczu

e Puby i pizzerie oferujgce przystawki smazone

¢ Kantyny przemystowe obstugujgce duze grupy pracownikéw

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ zbiorniki cieptg woda z detergentem i doktadnie osuszy¢. Napetnic¢ kazdg komore olejem w
ilosci od 9 do 11,5 litra. Nie wtgczac grzatek bez oleju - moze to spowodowac uszkodzenie elementéw grzejnych. Podtaczy¢
urzadzenie do instalacji 380-400V wykonanej zgodnie z normami dla urzadzen tréjfazowych.

Wymiana oleju z wykorzystaniem kranikéw

Przed spuszczeniem oleju wytgczy¢ urzadzenie i odczekac do obnizenia temperatury do bezpiecznego poziomu (okoto 60-70°C).
Podstawi¢ odpowiedni pojemnik pod kranik spustowy umieszczony w szafce na wysokosci 32 cm. Otworzy¢ kranik i spusci¢ olej
bezposrednio do kanistra. Po opréznieniu zbiornika zamkna¢ kranik i umy¢ komore przed nalaniem swiezego oleju.

Czyszczenie grzatek i zbiornikow

Po zakonczeniu pracy wytaczy¢ grzatki i wyjac je ze zbiornika. Zawiesi¢ na uchwytach, aby olej sptynat z powrotem. Po ostygnieciu
oczysci¢ grzatki miekka sciereczka. Zbiorniki my¢ ciepta wodg z detergentem, unikajac Sciernych srodkéw, ktére moga uszkodzi¢ stal
nierdzewnga. Ostone z poliweglanu czysci¢ regularnie, aby zachowa¢ przejrzysto$¢ panelu sterujacego.
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Kontrola temperatury oleju

Zakres temperatury 60-200°C pozwala dostosowac warunki smazenia do réznych produktéw. Frytki smazy¢ w temperaturze
175-180°C, mieso panierowane 170-175°C, warzywa 160-170°C. Zbyt niska temperatura powoduje wchtanianie oleju przez produkt,
zbyt wysoka - przypalanie zewnetrznej warstwy przy surowym wnetrzu. Automatyczne zabezpieczenie przy 260°C chroni przed
awarig w przypadku nieprawidtowej pracy termostatu.

Produkty powigzane

Do frytownicy dwukomorowej YATO YG-04638 zaleca sie dokupienie: profesjonalnych olejéw do smazenia w gtebokim ttuszczu
0 wysokiej temperaturze dymienia, dodatkowych koszy smazalniczych w réznych rozmiar
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