Opis produktu

IPojemnoé¢ catkowita 10 litrow
IMoc grzatki 3,0 kKW
Zakres temperatury 60-200°C

IMateriat Stal nierdzewna

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO
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FRYTOWNICA Z ZAWOREM 10L YG-04615

YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

412,93 zt

335,72 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-04615

YG-04615

5906083008085

YATO

Frytownica gastronomiczna YATO YG-04615 z zaworem spustowym 10L

Ilednokomorowa frytownica elektryczna z wyjmowang grzatka 3,0 kW, przeznaczona do profesjonalnego smazenia w gtebokim
ttuszczu. Wyposazona w system zimnej strefy, kranik spustowy oraz termostat z zakresem 60-200°C.

Regulowana moc grzania z potencjometrem

Grzatka 3,0 kW sterowana potencjometrem umozliwia precyzyjne ustawienie temperatury oleju w zakresie 60-200°C. Pozwala to
dostosowac parametry smazenia do réznych produktéw - nizsza temperatura dla delikatnych warzyw, wyzsza dla frytek i miesa.

System zimnej strefy pod grzatka

Przestrzen miedzy grzatka a dnem zbiornika tworzy strefe o obnizonej temperaturze. Opadajgce okruchy i resztki jedzenia gromadzg
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sie w chtodniejszym oleju, nie przypalaja sie i nie wptywaja negatywnie na smak kolejnych porcji. Wydtuza to zywotnos¢ oleju.

Kranik spustowy do wymiany oleju

Zawor umieszczony w dolnej czesci zbiornika umozliwia kontrolowane spuszczenie zuzytego oleju bezposrednio do kanistra.
Eliminuje to koniecznos$¢ przechylania ciezkiego urzadzenia i minimalizuje ryzyko rozlania ttuszczu podczas wymiany.

Wyjmowana grzatka z uchwytem ociekowym

Grzatka wyposazona w mechanizm automatycznego wytaczania po wyjeciu ze zbiornika. Mozna jg zawiesi¢ na specjalnym uchwycie
w pozycji, w ktorej olej Scieka z powrotem do zbiornika. Utatwia to czyszczenie i konserwacje urzadzenia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04615
Producent YATO

Pojemnos¢ catkowita zbiornika 10 litréw
Minimalny poziom oleju 4 litry

Maksymalny poziom oleju 6,5 litra

Moc grzatki 3,0 kw

Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 230V ~ 50Hz
Wymiary kosza (dt. x szer. x wys.) 210 x 190 x 90 mm
Wymiary urzadzenia (df. x szer. x wys.) 530 x 300 x 355 mm
Materiat obudowy Stal nierdzewna
Waga 7,0 kg

Zastosowanie frytownicy elektrycznej

e Punkty gastronomiczne - bary, restauracje, food trucki
e Smazenie frytek i chipséw ziemniaczanych

e Przygotowywanie panierowanego miesa i ryb

¢ Smazenie krokietéw, pierogéw i innych dan macznych

e Obrébka termiczna warzyw w gtebokim ttuszczu

e Przygotowywanie przekasek typu nuggetsy, onion rings
¢ Kuchnie cateringowe i stotéwki zaktadowe

e Przygotowywanie pgczkow i innych deseréw smazonych

Bezpieczenstwo i obstuga frytownicy
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Zabezpieczenia termiczne

Frytownica wyposazona w zabezpieczenie przed przegrzaniem, ktére automatycznie wytacza grzatke przy przekroczeniu temperatury
260°C. Dodatkowo grzatka wytgcza sie automatycznie po wyjeciu ze zbiornika, co zapobiega jej uszkodzeniu podczas pracy na sucho.

Panel sterujacy z ostona
Bryzgoszczelny wytacznik zasilania umozliwia odciecie pradu bez odtgczania wtyczki. Panel sterujacy zabezpieczony ostong z

poliweglanu, ktéra chroni elementy elektryczne przed zachlapaniem olejem podczas smazenia. Utatwia to utrzymanie czystosci i
przedtuza zywotnos¢ komponentéw.

Kosz z ergonomiczna rekojescia

Stalowy kosz o wymiarach 210x190x90 mm wyposazony w plastikowg, nienagrzewajaca sie rekojes¢. Specjalne zaczepy pozwalajg
zawiesi¢ kosz nad zbiornikiem w pozycji ociekowej, co minimalizuje zachlapanie blatu roboczego i utatwia serwowanie potraw.

Konserwacja i czyszczenie

Konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia odpornos¢ na korozje i utatwia utrzymanie higieny. Wyjmowana grzatka pozwala na
doktadne czyszczenie zbiornika. Kranik spustowy umozliwia szybka wymiane oleju bez koniecznosci przechylania urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyptukac zbiornik cieptg woda z detergentem i doktadnie osuszy¢. Po kazdym uzyciu zaleca
sie filtrowanie oleju w celu usuniecia okruchéw. Regularnie nalezy sprawdzac stan uszczelki grzatki i czystosc kranika
spustowego.

System zimnej strefy wydtuza zywotnos¢ oleju, jednak jego wymiana zalezy od intensywnosci uzytkowania i rodzaju
smazonych produktéw. Ciemnienie oleju, dymienie w niskich temperaturach lub nieprzyjemny zapach to sygnaty koniecznosci
wymiany ttuszczu.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia stanowiska smazalniczego warto rozwazy¢: filtry do oleju frytowniczego, pokrowce ochronne

ze stali nierdzewnej, dodatkowe kosze w réznych rozmiarach, termometry do oleju oraz specjalistyczne detergenty do

czyszczenia powierzchni ze stali nierdzewnej.
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