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m MIKSER PLANETARNY 60L YG-03029 YATO

Cena brutto 12 301,11 zt

Cena netto 10 000,90 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-03029

Kod producenta YG-03029

Kod EAN 5906083030888

Producent YATO

Opis produktu
Mikser planetarny 60L YATO YG-03029

Profesjonalny mikser planetarny z dziezg 60 litréw przeznaczony do gastronomii i piekarnictwa. Wyposazony w silnik 2000W z
trojstopniowa regulacja predkosci obrotowej oraz przektadnie zebatkowa zapewniajgca dtugotrwata eksploatacje.

|Pojemnosé¢ dziezy 60 litrow
IMoc silnika 2000W
Zasilanie 380-415V tréjfazowe

|Liczba predkosci 3 (74/155/388 obr/min)

Charakterystyka miksera planetarnego YATO

Przektadnia zebatkowa z paskiem napedowym

Mechanizm napedowy oparty na przektadni zebatkowej gwarantuje dtugag zywotno$¢ urzgdzenia przy intensywnej pracy. Pasek
napedowy umozliwia szybkg wymiane podczas serwisowania bez koniecznosci demontazu catej konstrukgji.

Trojstopniowa regulacja predkosci

Predkosci 74, 155 i 388 obrotéw na minute pozwalajg dopasowac intensywnos$¢ mieszania do rodzaju przygotowywanego ciasta - od
delikatnego ubijania piany po intensywne wyrabianie gestych mas.
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System bezpieczenstwa pracy

Urzadzenie wyposazono w wytgcznik bezpieczenstwa oraz blokade uruchomienia przy opuszczonej dziezy. Automatyczne wytgczenie
nastepuje réwniez przy prébie otwarcia ostony ochronnej podczas pracy miksera.

Dzieza ze stali nierdzewnej 60L

Pojemnik o $rednicy wewnetrznej 460 mm wykonany ze stali spozywczej. Dzieza opuszczana dzwignig umozliwia tatwy demontaz,
wytadunek gotowego ciasta oraz doktadne umycie po zakonczeniu pracy.

Specyfikacja techniczna

Model YG-03029

Marka YATO

Pojemnosc¢ dziezy 60 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 460 mm

Moc silnika 2000W

Napiecie zasilania 380-415V / 50Hz (tréjfazowe)

Predkosci obrotowe 74 / 155 / 388 obr/min

Typ przektadni Zebatkowa z paskiem napedowym

Wymiary urzadzenia 1250 x 750 x 570 mm

Masa 218 kg

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

Wyposazenie Hak do ciast lekkich, rézga do ubijania piany, mieszadto

Zastosowanie miksera planetarnego

e Wyrabianie ciast drozdzowych i biszkoptowych w piekarniach
¢ Ubijanie piany z biatek do deserdw i tortéw

e Mieszanie farszu miesnego w zaktadach gastronomicznych

e Przygotowywanie mas kremowych i serowych

¢ Wyrabianie ciast pétfrancuskich i kruchych

¢ Mieszanie sktadnikéw do pizzy i focaccy

e Przygotowywanie mas do produkcji ciastek

¢ Emulgowanie sktadnikéw w cukiernictwie

Wymagania instalacyjne
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Mikser wymaga zasilania tréjfazowego 380-415V. Przed instalacjg nalezy upewnic sie, ze instalacja elektryczna w obiekcie jest
przystosowana do obstugi urzadzen tréjfazowych o mocy 2000W. Zaleca sie instalacje przez wykwalifikowanego elektryka oraz
zabezpieczenie obwodu odpowiednim wytgcznikiem réznicowo-pragdowym.

Uzytkowanie i konserwacja

Korpus miksera wykonany z malowanego aluminium i stali wymaga regularnego czyszczenia wilgotng szmatka. Dzieza oraz
wszystkie akcesoria ze stali nierdzewnej mozna my¢ recznie lub w zmywarce przemystowej. Po kazdym uzyciu nalezy
sprawdzi¢ czystos¢ mieszadet oraz usuna¢ pozostatosci ciasta z mechanizmu obrotowego.

Przektadnia zebatkowa wymaga okresowej kontroli stanu technicznego oraz smarowania zgodnie z zaleceniami producenta.
Pasek napedowy nalezy sprawdza¢ pod katem zuzycia co 6 miesiecy przy intensywnym uzytkowaniu. Wymiana paska jest
prosta i nie wymaga specjalistycznych narzedzi.

Bezpieczenstwo pracy
Przed rozpoczeciem pracy nalezy upewnic sie, ze dzieza jest prawidtowo zamontowana, a ostona ochronna zamknieta. Urzadzenie

nie uruchomi sie, jesli dzieza jest opuszczona lub ostona otwarta. Podczas pracy nie wolno wktada¢ rak ani narzedzi do wnetrza
miksera. Po zakonczeniu pracy nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania przed czyszczeniem.

Produkty powigzane

Do miksera planetarnego warto rozwazy¢ zakup dodatkowych akcesoridéw: zapasowych mieszadet, oston ochronnych, czy
profesjonalnych srodkéw do czyszczenia stali nierdzewnej. W przypadku intensywnej eksploatacji zaleca sie posiadanie
zapasowego paska napedowego.
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