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FRYTOWNICA INDUKCYJNA 10L 3500W
YG-04705 YATO

[, r Cena brutto 969,68 zt
Cena netto 788,36 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-04705
Kod producenta YG-04705
Kod EAN 5906083004186
Producent YATO

Opis produktu

Frytownica indukcyjna 10L 3500W YG-04705 YATO

Profesjonalna frytownica gastronomiczna z technologia grzania indukcyjnego, zapewniajgca o 30% szybsze nagrzewanie oleju
niz w tradycyjnych urzadzeniach elektrycznych. Konstrukcja ze stali nierdzewnej z kranikiem spustowym utatwiajgcym
wymiane oleju.

|Pojemnoé¢ robocza 8 litréw
IMoc grzatki 3500 W
Zakres temperatury 60-190°C

Timer do 120 min

Charakterystyka frytownicy indukcyjnej YATO

Technologia grzania indukcyjnego

Grzatka indukcyjna umieszczona bezposrednio pod zbiornikiem zapewnia réwnomierne rozprowadzenie ciepta i sprawnosé
energetyczng na poziomie 90%. Oznacza to szybsze osiggniecie temperatury roboczej przy nizszym zuzyciu energii w poréwnaniu z
tradycyjnymi grzatkami elektrycznymi. Krétszy czas nagrzewania przektada sie na przyspieszenie procesu przygotowania potraw.
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Kranik spustowy do wymiany oleju
Zintegrowany kranik umozliwia kontrolowane spuszczenie oleju bezposrednio do pojemnika bez koniecznosci przechylania

urzadzenia. Rozwigzanie minimalizuje ryzyko rozlania gorgcego ttuszczu i skraca czas potrzebny na konserwacje. Wymiana oleju
przebiega bezpiecznie i higienicznie.

Panel dotykowy z 10 poziomami mocy
Precyzyjna regulacja temperatury w zakresie 60-190°C pozwala dostosowac parametry smazenia do réznych produktéw. Panel

dotykowy umozliwia szybkie ustawienie wybranego poziomu mocy, a wbudowany timer do 120 minut automatyzuje proces
przygotowania potraw. Funkcja zabezpieczenia przed pracg na sucho chroni grzatke przed przegrzaniem.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej
Zbiornik, obudowa i pokrywka wykonane z odpornej na korozje stali nierdzewnej zapewniajg dtugotrwatg eksploatacje w warunkach

intensywnego uzytkowania gastronomicznego. Materiat charakteryzuje sie tatwoscig czyszczenia i odpornoscia na uszkodzenia
mechaniczne. Kosz o wymiarach 220x185x140 mm wyposazony w izolowana rekojes¢ i zaczepy do zawieszenia nad zbiornikiem.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04705

Producent YATO

Pojemnos¢ maksymalna zbiornika 10 litréw

Pojemnos¢ robocza 8 litrow

Moc grzatki indukcyjnej 3500 W (3,5 kw)
Zakres regulacji temperatury 60-190°C

Liczba pozioméw mocy 10

Timer 0-120 minut

Typ sterowania Panel dotykowy
Wymiary kosza (dt. x szer. x wys.) 220 x 185 x 140 mm
Materiat zbiornika i obudowy Stal nierdzewna
Kranik spustowy Tak

Zabezpieczenia Czujnik poziomu oleju, ochrona przed pracg na sucho
Zasilanie 230V ~ 50 Hz
Wymiary urzadzenia (df. x szer. x wys.) 490 x 290 x 410 mm
Waga 15,2 kg

Zastosowanie frytownicy gastronomicznej
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¢ Punkty gastronomiczne i restauracje - smazenie frytek, nuggetéw, ryb w panierce

e Bary szybkiej obstugi - przygotowanie krokietéw, krazkéw cebulowych, paluszkéw rybnych
e Food trucki i stragany - smazenie warzyw w ciescie, pgczkdéw, churros

e Catering i ustugi eventowe - przygotowanie duzych partii smazonych przekasek

¢ Hotele i pensjonaty - $niadaniowe przygotowanie bekondw, jajek smazonych

* Stotéwki zaktadowe - codzienne smazenie miesa, kotletéw, plackéw ziemniaczanych

¢ Punkty kebabowe - smazenie falafeléw, warzyw, frytek do zestawdéw

¢ Piekarnie i cukiernie - smazenie paczkéw, faworkéw, chrustu

Uzytkowanie i konserwacja

Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uzyciem nalezy oczysci¢ zbiornik i kosz detergentem do stali nierdzewnej, a nastepnie przeprowadzi¢ test
nagrzewania bez oleju w celu usuniecia ewentualnych pozostatosci produkcyjnych. Napetni¢ zbiornik olejem do poziomu miedzy
oznaczeniami MIN i MAX - czujnik poziomu oleju zapobiega uruchomieniu grzatki przy zbyt niskim poziomie ttuszczu.

Wymiana oleju przez kranik spustowy

Po zakonczeniu smazenia i ostudzeniu oleju do temperatury ponizej 60°C nalezy podstawi¢ odpowiedni pojemnik pod kranik i powoli
otworzy¢ zawér. Spuszczanie oleju bezposrednio do kanistra eliminuje ryzyko zachlapania blatu roboczego. Regularng wymiane oleju
zaleca sie po 8-12 godzinach smazenia lub gdy ttuszcz zmieni barwe na ciemnobrazowa.

Czyszczenie powierzchni ze stali nierdzewnej

Po kazdym uzyciu nalezy przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie urzgdzenia wilgotna sciereczka z dodatkiem delikatnego detergentu.
Unika¢ stosowania srodkdéw Sciernych, ktére mogga zarysowac stal nierdzewng. Zbiornik czysci¢ po catkowitym spuszczeniu oleju i
ostudzeniu urzadzenia. Panel dotykowy wyciera¢ suchg lub lekko wilgotng szmatka bez rozpryskiwania ptynow.

Produkty uzupetniajgce do frytownicy

Do prawidtowej eksploatacji frytownicy zaleca sie stosowanie olejéw o wysokiej temperaturze dymienia (olej rzepakowy
rafinowany, olej stonecznikowy wysokooleinowy). Pomocne mogga by¢ dodatkowe kosze smazalnicze o réznych wymiarach,
termometr do oleju oraz pojemniki ze stali nierdzewnej do przechowywania $Swiezego i zuzytego ttuszczu.
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