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FRYTOWNICA PODWOJNA 2x13L YG-04623
YATO

Cena brutto 882,01 zt

Cena netto 717,08 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-04623

Kod producenta YG-04623

Kod EAN 5906083024221

Producent YATO

Opis produktu

Frytownica podwodjna 2x13L YG-04623 YATO

Dwukomorowa frytownica elektryczna o tgcznej pojemnosci 26 litréw, przeznaczona do intensywnej pracy w gastronomii.
Model wyposazony w system zimnej strefy, regulacje temperatury 60-200°C oraz zabezpieczenia termiczne.

JPojemnos¢ komér 2 x 13L
IMoc grzatek 2 x 3,3 kW
Zakres temperatury 60-200°C

IMateriat obudowy Stal nierdzewna

Charakterystyka techniczna frytownicy gastronomicznej

System dwéch niezaleznych komér

Kazda komora o pojemnosci catkowitej 13L umozliwia jednoczesne smazenie réznych produktéw. Minimalny poziom oleju wynosi
5,2L, maksymalny 8L na komore. Niezalezna regulacja temperatury pozwala dostosowac warunki smazenia do specyfiki produktu —
nizsza temperatura dla warzyw, wyzsza dla miesa.
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Wyjmowane grzatki z zabezpieczeniami

Grzatki o mocy 3,3 kW kazda mozna wyjac i zawiesi¢ na specjalnych uchwytach, co utatwia czyszczenie zbiornikéw. System

automatycznie wytacza grzatke po wyjeciu ze zbiornika, eliminujac ryzyko uszkodzenia elementu grzejnego. Dodatkowe

zabezpieczenie termiczne aktywuje sie przy temperaturze powyzej 260°C.

Technologia zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze, w ktérej osiadajg okruchy i resztki jedzenia.

Zapobiega to przypalaniu sie zanieczyszczen i przedtuza zywotnos$¢ oleju. Rozwigzanie szczegdlnie istotne przy intensywnym

smazeniu produktédw panierowanych.

Panel sterujacy z ostona poliweglanowa

Potencjometry umozliwiajg precyzyjng regulacje temperatury w zakresie 60-200°C. Bryzgoszczelne wytgczniki pozwalaja na

bezpieczne wytgczenie urzadzenia bez odtgczania od sieci. Ostona z poliweglanu chroni panel przed zachlapaniem olejem i utatwia

utrzymanie czystosci.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Pojemnos¢ catkowita
Pojemnos¢ robocza oleju
Moc grzatek

Zakres temperatury
Zasilanie

Wymiary kosza
Wymiary urzadzenia (DxSxW)
Waga

Materiat obudowy

Typ grzatek

Zastosowanie w gastronomii

YG-04623

YATO

2 x 13L (26L tacznie)

5,2L - 8L na komore

2 x 3,3 kW (6,6 kW tacznie)
60-200°C

230V ~ 50Hz

215 x 195 x 150 mm

425 x 580 x 335 mm

12 kg

Stal nierdzewna
Wyjmowane z zawieszeniem

e Punkty gastronomiczne — restauracje, bary, food trucki

e Smazenie frytek belgijskich i standardowych
e Przygotowywanie miesa i drobiu w gtebokim ttuszczu
¢ Smazenie ryb i owocéw morza

Krokiety, pierogi, kopytka i inne produkty maczne
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e Warzywa w tempurze i panierce
¢ Nuggetsy, paluszki rybne, produkty mrozone
e Paczki i inne wyroby cukiernicze

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ zbiorniki i kosze cieptg wodg z detergentem. Napetni¢ kazdg komore olejem do
poziomu miedzy oznaczeniami MIN (5,2L) a MAX (8L). Urzadzenie wymaga podtaczenia do sieci 230V z odpowiednim
zabezpieczeniem instalacji.

Czyszczenie urzadzenia

Po zakonczeniu pracy i ostudzeniu oleju wyja¢ grzatki i zawiesi¢ na uchwytach, aby Sciekt olej. Wyjg¢ zbiorniki i umy¢ je detergentem
do ttuszczéw. Obudowe ze stali nierdzewnej czysci¢ wilgotng szmatka, unikajac sciernych srodkéw. Ostone poliweglanowa panelu
mozna wytrze¢ lub sptuka¢ woda.

Wymiana i filtracja oleju

System zimnej strefy wydtuza zywotnos¢ oleju, ale wymaga regularne;j filtracji. Czestotliwos¢ wymiany zalezy od intensywnosci
uzytkowania i rodzaju smazonych produktéw. Produkty panierowane i mrozone zuzywaja olej szybciej. Regularnie usuwac osad z dna
zbiornika po ostudzeniu urzadzenia.

Wyposazenie standardowe

Frytownica zawiera: dwa kosze ze stali nierdzewnej z plastikowymi rgczkami (215x195x150mm), pokrywki ze stali
nierdzewnej, wyjmowane grzatki z zawieszeniem. Kosze posiadajg zaczepy do powieszenia nad zbiornikiem, co minimalizuje
kapigcy olej na blat roboczy.
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