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e FRYTOWNICA Z ZAWOREM 2X16L YG-04634
YATO
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Cena brutto 1 292,85 zt
Cena netto 1 051,10 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-04634
Kod producenta YG-04634
Kod EAN 5906083008115
Producent YATO

Opis produktu

Frytownica gastronomiczna 2-komorowa YATO YG-04634 z zaworami spustowymi

|Profesjonalna frytownica elektryczna z dwoma niezaleznymi komorami o pojemnosci 16 litrow kazda. Urzgdzenie
zaprojektowane do intensywnej pracy w punktach gastronomicznych, wyposazone w system zimnej strefy, wyjmowane grzatki
oraz zawory spustowe utatwiajagce wymiane oleju.

JPojemnoé¢ komér 2 x 16 L

IMoc grzatek 2 x 5,0 kW

Zakres temperatury 60-200°C

Zasilanie 380-400V

Charakterystyka frytownicy gastronomicznej YATO

Dwie niezalezne komory robocze

Kazda komora o pojemnosci catkowitej 16 litréw pozwala na jednoczesne smazenie réznych produktédw. Poziom roboczy oleju wynosi
9-12 litréw na komore. Niezalezne grzatki 5 kW umozliwiajg osobne ustawienie temperatury dla kazdej komory za pomocg
potencjometréw.
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System zimnej strefy
Odstep miedzy grzatkg a dnem zbiornika tworzy strefe o nizszej temperaturze. Opadajace okruchy i resztki zywnosci nie przypalajg

sie w chtodniejszym oleju, co wydtuza jego zywotnos¢ i poprawia jako$¢ smazonych produktéw. Ciepto unosi sie ku gorze, nie
ogrzewajac dolnej czesci zbiornika.

Wyjmowane grzatki z zabezpieczeniami

Grzatki mozna wyjac i zawiesi¢ na specjalnych uchwytach, gdzie Sciekajacy olej wraca do zbiornika. Automatyczne wytgczenie
nastepuje po wyciaggnieciu grzatki ze zbiornika. Dodatkowe zabezpieczenie termiczne chroni przed przegrzaniem powyzej 260°C.

Zawory spustowe przy kazdej komorze

Kraniki umozliwiaja bezposrednie spuszczenie oleju do kanistra bez koniecznosci przechylania zbiornika. Wymiana oleju przebiega
szybko i bezpiecznie, minimalizujac ryzyko rozlania. Funkcja szczegdlnie istotna przy codziennej eksploatacji w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Liczba komér

Pojemnos¢ catkowita komory
Poziom roboczy oleju

Moc grzatki

Zakres temperatury
Sterowanie

Napiecie zasilania

Wymiary kosza

Materiat obudowy

Wymiary urzgdzenia (DxSxW)
Waga

YG-04634

YATO

2

16 L

9-12 L na komore
5,0 kW (kazda)
60-200°C
Potencjometr
380-400V

240 x 220 x 120 mm
Stal nierdzewna

550 x 730 x 400 mm
18 kg

Zastosowanie frytownicy 2-komorowej

e Smazenie frytek i innych produktéw ziemniaczanych w gtebokim ttuszczu
e Przygotowywanie panierowanego miesa i drobiu
¢ Smazenie ryb i owocéw morza
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¢ Produkcja krokietéw, nugetséw i innych przekgsek mrozonych

¢ Smazenie warzyw w ciescie

¢ Przygotowywanie paczkéw i innych wyrobdéw cukierniczych

¢ Jednoczesne smazenie dwdch réznych produktéw w oddzielnych komorach
e Praca w barach szybkiej obstugi, restauracjach, food truckach

Konstrukcja i uzytkowanie

Obudowa i komponenty ze stali nierdzewnej

Zaréwno korpus, jak i pokrywy wykonano ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i wysoka temperature. Materiat utatwia
utrzymanie czystosci i spetnia wymogi sanitarne w gastronomii. Powierzchnia odporna na dziatanie ttuszczéw i detergentéw.

Panel sterujacy wyposazono w ostone z poliweglanu chronigca przed zachlapaniem olejem. Bryzgoszczelne wytgczniki
pozwalaja na bezpieczne odtgczenie zasilania bez wyciggania wtyczki. Potencjometry umozliwiajg precyzyjna regulacje
temperatury w zakresie 60-200°C osobno dla kazdej komory.

Kosze o wymiarach 240x220x120 mm posiadajg plastikowe rekojesci nienagrzewajgce sie podczas uzytkowania. Specjalne
zaczepy umozliwiajg zawieszenie kosza nad zbiornikiem, co pozwala na odciekanie oleju bezposrednio do komory i utrzymanie
czystosci blatu roboczego.

Zasilanie tréjfazowe 380-400V

Frytownica wymaga przytgcza tréjfazowego o napieciu 380-400V. tgczna moc grzewcza 10 kW (2x5 kW) zapewnia szybkie

nagrzewanie i utrzymanie stabilnej temperatury nawet przy intensywnej pracy. Instalacje powinien wykona¢ wykwalifikowany

elektryk zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Konserwacja i wymiana oleju

Zawory spustowe przy kazdej komorze znaczaco utatwiajg wymiane oleju. Po zakohczeniu smazenia i ostygnieciu oleju do
bezpiecznej temperatury mozna otworzy¢ zawér i spusci¢ olej bezposrednio do pojemnika. Eliminuje to koniecznos¢
przechylania ciezkich zbiornikéw.

System zimnej strefy wydtuza zywotnos¢ oleju poprzez zapobieganie przypalaniu sie resztek zywnosci. Opadajgce okruchy
gromadza sie w chtodniejszej strefie pod grzatka, skad mozna je usuna¢ podczas wymiany oleju. Regularne czyszczenie zimnej

strefy poprawia jako$¢ smazonych produktéw.

Wyjmowane grzatki utatwiajg doktadne czyszczenie zbiornikéw. Po wyjeciu i zawieszeniu grzatki na uchwytach dostep do
wnetrza komory jest nieograniczony. Stal nierdzewna nie wchtania zapachéw i fatwo usuwa sie z niej zaschniety ttuszcz.

Produkty uzupetniajgce

Do pracy z frytownica przydatne s3a: oleje do smazenia gtebokiego o wysokiej temperaturze dymienia, szczypce i tyzki
cedzakowe ze stali nierdzewnej, pojemniki na zuzyty olej, filtry do oczyszczania oleju, termometry do kontroli temperatury
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oleju, srodki czyszczace do stali nierdzewnej oraz maty antyposlizgowe pod urzadzenie.
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