Opis produktu

zbiorowego.

IMoc grzatek 2x 3,0 kW

Charakterystyka frytownicy dwukomorowej

Zakres temperatury 60-200°C
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Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/frytownica-podwojna-2x10l-yg-04622-yato-p-15483.html

FRYTOWNICA PODWOJNA 2x10L YG-04622

YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Frytownica podwdjna 2x10L YG-04622 YATO

|Pojemnoé¢ robocza 2x 4-6L oleju

IMateriat obudowy Stal nierdzewna

776,79 zt

631,54 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-04622

YG-04622

5906083024207

YATO

Frytownica gastronomiczna dwukomorowa ze stali nierdzewnej z funkcjg zimnej strefy i systemem zabezpieczen termicznych.
Urzadzenie przeznaczone do intensywnego smazenia w gtebokim ttuszczu w punktach gastronomicznych i zaktadach zywienia

System zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze, w ktérej opadajace okruchy nie przypalajg sie.
Rozwigzanie to wydtuza zywotno$¢ oleju i eliminuje nieprzyjemny zapach spalonych resztek, co jest istotne przy ciggtej pracy w

gastronomii.

oferta wa?na 3 dni
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Wyjmowane grzatki z zabezpieczeniem

Grzatki mozna wyjac¢ i powiesi¢ na uchwytach nad zbiornikiem, co utatwia czyszczenie i wymiane oleju. Automatyczne wytgczenie
przy wyjeciu grzatki zapobiega uszkodzeniu elementu grzejnego, a zabezpieczenie termiczne przy 260°C chroni przed przegrzaniem.

Niezalezna regulacja temperatury

Kazda komora posiada osobny potencjometr umozliwiajgcy precyzyjne ustawienie temperatury w zakresie 60-200°C. Rozwigzanie to
pozwala jednoczesnie smazy¢ rézne produkty wymagajace odmiennych warunkéw termicznych.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej

Obudowa i pokrywy wykonane ze stali nierdzewnej zapewniajg odpornos¢ na korozje i uszkodzenia mechaniczne. Materiat ten spetnia
wymogi sanitarne dla sprzetu gastronomicznego i utatwia utrzymanie higieny w miejscach kontaktu z zywnoscia.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Liczba komoér

Pojemnos¢ catkowita zbiornika
Pojemnosc¢ robocza oleju (min/max)
Moc grzatki

Zakres temperatury

Typ regulacji

Zabezpieczenie termiczne
Wymiary kosza smazalniczego
Materiat obudowy

Zasilanie

Wymiary urzadzenia (DxSxW)
Waga

Zastosowanie frytownicy gastronomicznej

YG-04622

YATO

2

2x 10 litréw

4-6 litréw na komore

2x 3,0 kW

60-200°C

Potencjometr (sterowanie analogowe)
Automatyczne wytgczenie przy 260°C
215 x 195 x 95 mm (kazdy)

Stal nierdzewna

230V ~ 50Hz

425 x 580 x 305 mm

10,5 kg

¢ Smazenie frytek i produktéw ziemniaczanych w barach szybkiej obstugi

¢ Przygotowywanie smazonych potraw miesnych w restauracjach

e Smazenie ryb i owocéw morza w punktach gastronomicznych

¢ Produkcja krokietéw, pgczkéw i wyrobdw cukierniczych

¢ Smazenie warzyw w panierze w kuchniach wegetarianskich
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¢ Przygotowywanie dan azjatyckich wymagajacych gtebokiego ttuszczu
e Catering i ustugi eventowe z mobilnym stanowiskiem smazalniczym
e Zaktady zywienia zbiorowego w szkotach i szpitalach

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ zbiorniki goraca woda z detergentem, a nastepnie wyptukac i wysuszy¢. Olej lub
ttuszcz nalezy wlewac do poziomu miedzy oznaczeniami MIN (4L) a MAX (6L) — praca ponizej minimalnego poziomu moze uszkodzi¢
grzatke, a przekroczenie maksymalnego grozi rozlaniem podczas smazenia.

Czyszczenie i wymiana oleju

Po zakonczeniu pracy i ostygnieciu urzadzenia nalezy wyjg¢ grzatki i powiesi¢ je na uchwytach, aby olej sptynat do zbiornika. Zuzyty
olej usuwa sie poprzez opréznienie zbiornikéw — frytownica nie posiada kranu spustowego. Zbiorniki mozna my¢ standardowymi
srodkami do stali nierdzewnej. Wymiana oleju powinna nastepowac regularnie, w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania — system

zimnej strefy wydtuza jego zywotnos¢.

Wymagania instalacyjne

Frytownica wymaga podtaczenia do instalacji elektrycznej 230V z odpowiednim zabezpieczeniem — taczna moc 6 kW (2x3 kW)
przektada sie na pobér pradu okoto 26A. Urzadzenie nalezy ustawia¢ na stabilnej, réownej powierzchni odpornej na wysoka
temperature, w odlegtosci minimum 30 cm od Scian i innych urzadzenh ze wzgledu na emisje ciepta. Pomieszczenie musi by¢
wyposazone w sprawng wentylacje.

Produkty uzupetniajace

Do frytownicy warto rozwazy¢ zakup: oleju lub ttuszczu do smazenia w gtebokim ttuszczu, dodatkowych koszy smazalniczych
w réznych rozmiarach, termometru do oleju, szczotek do czyszczenia zbiornikdw ze stali nierdzewnej, pojemnikéw na zuzyty
olej oraz srodkéw czyszczacych przeznaczonych do sprzetu gastronomicznego.
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