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MIKSER PLANETARNY 40L YG-03023 YATO

Cena brutto 6 794,15 zt

Cena netto 5 523,70 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-03023

Kod producenta YG-03023

Kod EAN 5906083030796

Producent YATO

Opis produktu
Mikser planetarny 40L YATO YG-03023

Profesjonalny mikser planetarny z dziezg 40 litréw przeznaczony do intensywnej pracy w gastronomii, cukierniach i
piekarniach. Wyposazony w silnik 2200W, przektadnie zebatkowa oraz trzy predkosci robocze zapewniajgce wszechstronne
mozliwosci wyrabiania ciast, ubijania piany i mieszania farszu.

IPojemnosé¢ dziezy 40 litrow

IMoc silnika 2200W

|Predkosci pracy 104 / 206 / 399 obr/min

Waga urzadzenia 152 kg

Charakterystyka miksera planetarnego YATO YG-03023

Silnik 2200W z przektadnia zebatkowa
Moc 2200W zapewnia efektywne wyrabianie duzych porcji ciasta nawet o gestej konsystencji. Przektadnia zebatkowa charakteryzuje

sie wysoka trwatoscig mechanizmu, eliminujgc ryzyko poslizgu pasa i zapewniajac stabilng prace przez dtugie lata uzytkowania w
warunkach komercyjnych.

Trzy regulowane predkosci obrotowe
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Zakres predkosci 104, 206 i 399 obr/min pozwala dostosowac intensywnos$¢ mieszania do rodzaju przetwarzanego produktu. Nizsze
obroty stosuje sie przy wyrabianiu ciast drozdzowych i mieszaniu farszu, wyzsze przy ubijaniu piany i kremdéw, co zapobiega
nadmiernemu napowietrzaniu lub niedomieszaniu sktadnikow.

Dzieza 40L ze stali nierdzewnej spozywczej
Pojemnos¢ 40 litréw przy srednicy wewnetrznej 400 mm umozliwia jednorazowe przygotowanie duzych partii ciasta. Dzieza

wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia jest odporna na korozje i tatwa w utrzymaniu higieny. System
opuszczahia za pomocg pokretta utatwia demontaz, wytadunek masy oraz czyszczenie.

Wielopoziomowe zabezpieczenia pracy
Wytacznik bezpieczenstwa automatycznie przerywa prace urzadzenia w sytuacjach awaryjnych. Zabezpieczenie przed

uruchomieniem z opuszczong dziezg oraz automatyczne wytgczenie przy otwieraniu ostony ochronnej minimalizuja ryzyko
uszkodzenia mechanizmu i zapewniajg bezpieczehstwo operatora podczas codziennej eksploatacji.

Specyfikacja techniczna

Model YG-03023

Marka YATO

Moc silnika 2200W

Zasilanie 220~240V / 50Hz

Pojemnosc¢ dziezy 40 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 400 mm

Predkosci obrotowe 104 /206 / 399 obr/min

Typ przektadni Zebatkowa

Wymiary urzadzenia 990 x 640 x 520 mm

Waga 152 kg

Materiat korpusu Aluminium i stal malowana (kolor srebrny metaliczny)
Materiat dziezy i akcesoriow Stal nierdzewna spozywcza

Akcesoria w zestawie Hak do ciast lekkich, rézga do ubijania piany, mieszadto do

ubijania piany

Zastosowanie miksera planetarnego 40L

¢ Wyrabianie ciast drozdzowych i pétkruchych w piekarniach

e Przygotowywanie ciast biszkoptowych i kruchych w cukierniach
¢ Ubijanie piany z biatek do deseréw i bezikéw

e Mieszanie farszu miesnego w zaktadach gastronomicznych

e Przygotowywanie mas sernikowych i budyniowych
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e Wyrabianie ciast na pizze w restauracjach
¢ Ubijanie kremoéw maslanych i mascarpone do tortéw
¢ Mieszanie sktadnikéw do wyrobdéw cukierniczych w produkcji seryjnej

Akcesoria robocze i ich funkcje

Hak do mieszania ciast lekkich

Hak spiralny stosuje sie do wyrabiania ciast drozdzowych, ciast na pizze oraz mas o $redniej gestosci. Konstrukcja haka zapewnia
rownomierne roztozenie sktadnikéw i rozwiniecie glutenu, co wptywa na strukture i sprezystos¢ ciasta.

Rézga do ubijania piany

Rézga z drutu nierdzewnego przeznaczona jest do ubijania biatek na piane, Smietany oraz mas wymagajacych intensywnego
napowietrzenia. Konstrukcja pretéw zapewnia efektywne wprowadzanie powietrza i uzyskanie stabilnej konsystencji.

Mieszadto ptaskie do ubijania piany
Mieszadto ptaskie stosuje sie do mieszania sktadnikéw o réznej gestosci, kreméw maslanych oraz mas wymagajacych delikatnego

taczenia bez nadmiernego napowietrzenia. Ksztatt mieszadta zapewnia docieranie do krawedzi dziezy i rbwnomierne wymieszanie
catej partii.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ dzieze i akcesoria robocze cieptg wodg z detergentem, a nastepnie doktadnie optukac.
Mikser wymaga stabilnego ustawienia na réwnej powierzchni ze wzgledu na mase 152 kg. Zasilanie 220~240V / 50Hz
wymaga sprawnej instalacji elektrycznej z odpowiednim zabezpieczeniem.

Podczas pracy nalezy dobiera¢ predkosc do rodzaju przetwarzanego produktu: 104 obr/min dla ciezkich ciast i farszu, 206
obr/min dla mas $redniej gestosci, 399 obr/min dla ubijania piany. Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dziezy 40
litréw, co moze prowadzi¢ do wylewania sie masy i obcigzenia mechanizmu.

Po zakonhczeniu pracy dzieze opuszcza sie pokrettem, a akcesoria demontuje po zatrzymaniu urzadzenia. Elementy ze stali
nierdzewnej mozna my¢ recznie lub w zmywarce przemystowej. Korpus z aluminium i stali malowanej nalezy czysci¢ wilgotng
szmatka, unikajac agresywnych srodkéw chemicznych.

Regularna konserwacja przekfadni zebatkowej obejmuje kontrole poziomu smaru i sprawdzanie zuzycia zebéw. Ostony
ochronne nalezy utrzymywac w czystosci, aby nie blokowaty mechanizméw bezpieczenstwa. Przy eksploatacji komercyjnej
zaleca sie przeglad techniczny co 6-12 miesiecy.

oferta wa?na 3 dni



oferta wa?na 3 dni


http://www.tcpdf.org

