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MIKSER SPIRALNY 20L Z 2 NAPEDAMI

YG-03060 YATO

i i Cena brutto 2 831,83 zt
Cena netto 2 302,30 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-03060
Kod producenta YG-03060
Kod EAN 5906083030949
Producent YATO

Opis produktu

Mikser spiralny 20L z 2 napedami YG-03060 YATO

IMikser spiralny z dwoma niezaleznymi napedami przeznaczony do wyrabiania ciast ciezkich w pizzeriach, piekarniach i
cukierniach. Konstrukcja ze statg dzieza ze stali nierdzewnej o pojemnosci 20 litréw, napedzana silnikiem 1500W z przektadnia
zebatka.

|Pojemnosé¢ dziezy 20 litrow

[Maksymalny wsad ciasta 15 kg

IMoc silnika 1500 W

|Predkos¢ obrotu 207 obr/min

Charakterystyka miksera spiralnego

System dwoéch napedow

Dzieza i spirala obracajg sie jednoczesnie ze statg predkoscig 207 obr/min. Synchroniczny ruch obu elementéw zapewnia
rownomierne wyrobienie ciasta bez koniecznosci recznego przestawiania wsadu. Rozwigzanie to skraca czas pracy o 20-30% w
poréwnaniu z mikserami planetarnymi.
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Przektadnia zebatkowa z paskiem napedowym
Przeniesienie napedu realizowane przez przekfadnie zebatkowa gwarantuje dtuga zywotnos¢ mechanizmu - konstrukcja wytrzymuje

wieloletnie uzytkowanie w warunkach intensywnej pracy. Pasek napedowy upraszcza serwis - wymiana elementu nie wymaga
demontazu catego uktadu przektadni.

Dzieza ze stali nierdzewnej 20L
Pojemnosc 20 litréw przy Srednicy wewnetrznej 360 mm pozwala wyrobi¢ do 15 kg ciasta w jednej sesji. Dzieza zamontowana na

state eliminuje koniecznos¢ podnoszenia ciezkich pojemnikéw. Stal nierdzewna przeznaczona do kontaktu z Zywnoscig spetnia

wymogi sanitarne dla gastronomii.

System zabezpieczen
Ostona ochronna ze stali nierdzewnej wyposazona w czujnik automatycznie wytgcza urzadzenie przy prébie otwarcia podczas pracy.

Wytacznik bezpieczenstwa przerywa zasilanie w sytuacjach awaryjnych. Kontrolka sygnalizujgca podtgczenie do sieci ostrzega przed
przypadkowym uruchomieniem podczas czyszczenia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-03060

Marka YATO

Pojemnos¢ dziezy 20 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 360 mm

Maksymalny wsad ciasta 15 kg

Moc silnika 1500 W

Zasilanie 220-240V / 50Hz

Predkos$¢ obrotu dziezy i spirali 207 obr/min (stata)

Typ przektadni Zebatkowa z paskiem napedowym
Wymiary 860 x 700 x 390 mm

Waga 89 kg

Materiat korpusu Aluminium i stal malowana (biaty)
Materiat dziezy i akcesoriéw Stal nierdzewna spozywcza
Wyposazenie Spirala do ciast ciezkich, n6z odcinajgcy, ostona ochronna

Zastosowanie miksera spiralnego
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Mikser przeznaczony do wyrabiania ciast ciezkich o duzej zawartosci glutenu, wymagajacych intensywnego ugniatania:

» Ciasto na pizze - wyrobienie glutenu zapewniajgce elastycznos¢ i chrupkos¢ spodu

» Ciasto chlebowe - dtugie wyrabianie rozwija strukture glutenu konieczna dla objetosci pieczywa
¢ Ciasto na pierogi - odpowiednia konsystencja umozliwiajgca cienkie rozwatkowanie

¢ Ciasto drozdzowe na paczki - rbwnomierne rozprowadzenie drozdzy i ttuszczu

» Ciasto na butki i rogale - wyrobienie struktury zapewniajgcej puszystos¢

e Ciasto na ciabatte i focaccie - dtugie wyrabianie dla charakterystycznej tekstury

¢ Ciasto na bagietki - rozwdj glutenu dla chrupkiej skorki

e Ciasto na tarty i quiche - zwarta konsystencja dla stabilnego spodu

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ dzieze i akcesoria ciepta wodg z detergentem. Sprawdzi¢ stabilnos¢ ustawienia - mikser o
wadze 89 kg wymaga réwnej, wytrzymatej powierzchni. Upewni¢ sie, ze ostona ochronna prawidtowo zamyka sie i aktywuje

zabezpieczenie.

Proces wyrabiania

Sktadniki dodawac przez otwory wsypowe w ostonie - nie otwiera¢ petnej ostony podczas pracy. Maksymalny wsad to 15 kg ciasta
przy pojemnosci dziezy 20 litréw - nadmiar ciasta moze wydostac sie poza dzieze. Czas wyrabiania zalezy od rodzaju ciasta: pizza
8-12 minut, chleb 12-18 minut, pierogi 6-10 minut.

Czyszczenie

Po kazdym uzyciu oczysci¢ spirale i Sciany dziezy z resztek ciasta. Korpus z aluminium i stali malowanej czysci¢ wilgotng szmatka -
unikac silnych detergentéw mogacych uszkodzi¢ powtoke. Dzieza ze stali nierdzewnej wymaga regularnego mycia dla zachowania
witasciwosci higienicznych.

Serwis i konserwacja

Przekfadnia zebatkowa nie wymaga czestej konserwacji - smarowanie co 6 miesiecy intensywnego uzytkowania. Pasek napedowy
sprawdzac co 3 miesigce - zuzyty pasek mozna wymieni¢ bez demontazu przektadni. Kontrolowa¢ dziatanie zabezpieczen -
wytacznik awaryjny i czujnik ostony musza natychmiast przerywac zasilanie.
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Produkty powigzane

Do miksera spiralnego YATO YG-03060 mozna dokupi¢: dodatkowe spirale o réznych ksztattach do specyficznych typdw ciasta,
noze odcinajgce w réznych rozmiarach, pokrowce ochronne na dzieze, wagi elektroniczne do precyzyjnego odmierzania
sktadnikéw.
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