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FRYTOWNICA POJEDYNCZA 10L YG-04610
YATO

- - Cena brutto 421,98 zt
Cena netto 343,07 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-04610
Kod producenta YG-04610
Kod EAN 5906083024191
Producent YATO

Opis produktu
Frytownica gastronomiczna YATO YG-04610 - pojemnos¢ 10L, moc 3kW

Jlednokomorowa frytownica elektryczna przeznaczona do smazenia w gtebokim ttuszczu w punktach gastronomicznych.
\Wyposazona w wyjmowang grzatke 3kW z regulacjg temperatury 60-200°C oraz system zimnej strefy zapobiegajacy
Iprzypalaniu okruchéw.

[Pojemnosé¢ zbiornika 10L (4-6L oleju)

IMoc grzatki 3,0 kW

Zakres temperatury 60-200°C

\Wymiary kosza 210x190x95 mm

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO

System zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze, w ktérej opadajgce okruchy i resztki jedzenia nie
przypalaja sie. Zjawisko konwekcji ciepta powoduje, ze goracy olej unosi sie do géry, podczas gdy pod grzatka temperatura pozostaje
nizsza, co wydtuza zywotnosc¢ oleju i poprawia jako$¢ smazonych produktéw.
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Wyjmowana grzatka z systemem bezpieczenstwa
Grzatka moze by¢ wyjeta i zawieszona na specjalnym uchwycie w pozycji umozliwiajgcej sciekanie oleju z powrotem do zbiornika.

Automatyczne zabezpieczenie wytgcza zasilanie grzatki w momencie jej wyciggniecia ze zbiornika, zapobiegajac przegrzaniu
elementu grzejnego. Dodatkowe zabezpieczenie termiczne aktywuje sie przy temperaturze powyzej 260°C.

Regulacja temperatury z potencjometrem
Panel sterujgcy wyposazony w potencjometr umozliwia precyzyjne ustawienie temperatury smazenia w zakresie 60-200°C. Zakres

ten pozwala na dostosowanie warunkéw do réznych produktéw - nizsze temperatury dla delikatnych warzyw, wyzsze dla frytek i
miesa. Potencjometr zapewnia ptynna regulacje bez skokéw temperatury.

Obudowa ze stali nierdzewnej z ostona panelu
Konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia odpornos$¢ na korozje i utatwia utrzymanie higieny w warunkach gastronomicznych. Panel

sterujacy chroniony jest ostong z poliweglanu, ktéra zabezpiecza elektronike przed zachlapaniem olejem podczas smazenia.
Bryzgoszczelny wytgcznik pozwala na odciecie zasilania bez wyciggania wtyczki z gniazda.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04610
Producent YATO
Pojemnos¢ catkowita zbiornika 10 litréw
Minimalny poziom oleju 4 litry
Maksymalny poziom oleju 6 litrow

Moc grzatki 3,0 kw
Zakres regulacji temperatury 60-200°C
Zasilanie 230V ~ 50Hz

Wymiary kosza smazalniczego
Wymiary urzgdzenia (DxSxW)
Materiat obudowy

Waga

Typ grzatki

Ostona panelu sterujagcego

Zastosowanie frytownicy gastronomicznej

210 x 190 x 95 mm

430 x 285 x 285 mm

Stal nierdzewna

6,0 kg

Wyjmowana z systemem zawieszenia
Poliweglan bryzgoszczelny

e Smazenie frytek w barach szybkiej obstugi i restauracjach

¢ Przygotowywanie panierowanych mies i ryb w punktach gastronomicznych

¢ Smazenie krokietéw, pierogéw i innych produktéw mrozonych
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¢ Przygotowywanie smazonych warzyw w kuchniach orientalnych

e Smazenie pgczkow i innych wyrobdéw cukierniczych

e Przygotowywanie przekasek typu nuggetsy, stripsy w food truckach

* Smazenie owocéw morza w restauracjach serwujgcych dania rybne

e Produkcja smazonych przekgsek w matych zaktadach gastronomicznych

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ zbiornik i kosz ciepta woda z detergentem, a nastepnie doktadnie wysuszy¢. Napetni¢ zbiornik
olejem miedzy oznaczeniami MIN (4L) a MAX (6L) - nigdy nie uruchamia¢ frytownicy z pustym zbiornikiem. Ustawi¢ zadang
temperature potencjometrem i odczekac na jej osiggniecie przed rozpoczeciem smazenia.

Czyszczenie i konserwacja

Po zakonczeniu pracy wytaczy¢ urzadzenie bryzgoszczelnym wytgcznikiem i odczekac na ostygniecie oleju. Wyciagna¢ grzatke i
zawiesic jg na uchwycie, aby olej sptynat z powrotem do zbiornika. Olej mozna zla¢ przez specjalny zawér spustowy (jesli dostepny)
lub przela¢ do pojemnika. Zbiornik umy¢ ciepta woda z detergentem, unikajgc zanurzania elementéw elektrycznych. Ostone z
poliweglanu wyczysci¢ wilgotng szmatka.

Wymiana oleju

Czestotliwos¢ wymiany oleju zalezy od intensywnosci uzytkowania i rodzaju smazonych produktéw. System zimnej strefy wydtuza
zywotnosc oleju, zapobiegajac przypalaniu sie okruchdw. Olej nalezy wymienié, gdy zmieni kolor na ciemnobrazowy, zacznie
intensywnie pienic sie lub wydziela¢ nieprzyjemny zapach. Przy intensywnym uzytkaniu w gastronomii zaleca sie wymiane co 5-7
dni.

Produkty powigzane

Do frytownicy YATO YG-04610 warto rozwazy¢: oleje do smazenia w gtebokim ttuszczu o wysokiej temperaturze dymienia,
filtry do oleju wydtuzajace jego zywotnos¢, termometry do kontroli temperatury oleju, szczotki i sSrodki czyszczace
przeznaczone do stali nierdzewnej oraz dodatkowe kosze smazalnicze w réznych rozmiarach.
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