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YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

IPojemnosé¢ catkowita 16 litrow
IMoc grzatki 5,0 kW
Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 380-400V

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO

FRYTOWNICA Z ZAWOREM 16L YG-04630

701,40 zt

570,24 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-04630

YG-04630

5906083008092

YATO

Frytownica gastronomiczna YATO YG-04630 z zaworem spustowym 16L

ednokomorowa frytownica elektryczna z systemem zimnej strefy, wyposazona w zawdr spustowy i wyjmowang grzatke o
mocy 5,0 kW. Konstrukcja ze stali nierdzewnej, zaprojektowana do intensywnej pracy w punktach gastronomicznych.

System zimnej strefy

Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze, w ktérej osiadajg okruchy i resztki produktéw.
Zapobiega to przypalaniu sie pozostatosci i przedtuza zywotnos$¢ oleju, redukujac koszty eksploatacji.
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Zawor spustowy oleju

Kranik zamontowany w dolnej czesci zbiornika umozliwia kontrolowane spuszczanie oleju bezposrednio do kanistra. Eliminuje ryzyko

rozlania i przyspiesza proces wymiany oleju, co ma znaczenie przy codziennej eksploatacji.

Wyjmowana grzatka z zabezpieczeniami

Grzatka z mozliwoscig zawieszenia nad zbiornikiem w pozycji, ktéra pozwala na Sciekanie oleju z powrotem do zbiornika.

Automatyczne wytgczenie przy wyjeciu oraz zabezpieczenie termiczne przy przekroczeniu 260°C chronig przed uszkodzeniem i

przegrzaniem.

Ostona poliweglanowa panelu

Bryzgoszczelna ostona z poliweglanu zabezpiecza panel sterujgcy przed zachlapaniem olejem podczas smazenia. Utatwia utrzymanie

czystosci i chroni elektronike przed uszkodzeniem w warunkach intensywnej pracy.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Pojemnos¢ catkowita zbiornika
Minimalny poziom oleju
Maksymalny poziom oleju

Moc grzatki

Zakres regulacji temperatury
Sterowanie temperaturag
Zabezpieczenie termiczne
Napiecie zasilania

Materiat obudowy

Wymiary kosza (dt. x szer. x wys.)
Wymiary frytownicy (dt. x szer. x wys.)
Waga

Liczba komér

Dodatkowe wyposazenie

Zastosowanie frytownicy gastronomicznej

YG-04630

YATO

16 litrow

9 litréw

12 litréw

5,0 kW

60-200°C

Potencjometr

Tak, powyzej 260°C
380-400V

Stal nierdzewna

240 x 220 x 115 mm
550 x 365 x 400 mm
11,0 kg

1

Pokrywka ze stali nierdzewnej, kosz z plastikowa raczka,
wytgcznik bryzgoszczelny
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e Smazenie frytek w barach, restauracjach i punktach fast food
¢ Przygotowywanie panierowanych mies i ryb

¢ Smazenie krokietéw, nugetséw i innych przekasek mrozonych
¢ Obrébka termiczna warzyw w gtebokim ttuszczu

¢ Przygotowywanie paczkéw i innych wyrobdéw cukierniczych

e Smazenie potraw azjatyckich metodg deep frying

¢ Produkcja chipséw ziemniaczanych

e Zastosowanie w cateringach i kuchniach zbiorowych

Uzytkowanie i konserwacja

Wymagania instalacyjne
Frytownica wymaga zasilania tréjfazowego 380-400V. Przed pierwszym uzyciem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ podtaczenia do

instalacji elektrycznej zgodnie z obowigzujacymi normami. Urzadzenie powinno by¢ uziemione i zabezpieczone odpowiednim
wytacznikiem réznicowopragdowym.

Poziom oleju

Minimalna ilos¢ oleju to 9 litréw, maksymalna 12 litréw. Praca z poziomem oleju ponizej minimum moze prowadzi¢ do uszkodzenia
grzatki i obnizenia jakosci smazenia. Regularnie kontroluj poziom oleju przed rozpoczeciem pracy.

Czyszczenie i wymiana oleju
Zawor spustowy utatwia regularne opréznianie zbiornika. Wyjmowana grzatka umozliwia doktadne czyszczenie dna zbiornika, gdzie

gromadza sie pozostatosci zywnosci. System zimnej strefy wydtuza zywotnos$¢ oleju, ale wymiana powinna odbywac sie zgodnie z
zaleceniami producenta oleju i czestotliwoscig uzytkowania.

Kosz do smazenia
Kosz o wymiarach 240 x 220 x 115 mm wyposazony jest w plastikowa raczke, ktéra nie nagrzewa sie podczas pracy. Zaczepy

pozwalajg na zawieszenie kosza nad zbiornikiem, co minimalizuje kapanie oleju na blat roboczy i utatwia utrzymanie czystosci
stanowiska.

Produkty powigzane

Do frytownicy YATO YG-04630 polecane sa oleje do smazenia o wysokiej temperaturze dymienia, dedykowane frytownicom
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gastronomicznym. Warto rozwazy¢ zakup dodatkowych koszy o réznych wymiarach oraz srodkéw czyszczacych do stali
nierdzewnej, ktére utatwiag konserwacje urzadzenia.
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