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MIKSER SPIRALNY 20L Z 2 PREDKOSCIAMI
YG-03059 YATO

i - Cena brutto 4 376,46 zt
Cena netto 3 558,10 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-03059
Kod producenta YG-03059
Kod EAN 5906083030901
Producent YATO

Opis produktu
Mikser spiralny 20L YATO YG-03059 z uchylng gtowica

|Profesjonalny mikser spiralny o pojemnosci 20 litréw, przeznaczony do wyrabiania ciast ciezkich w pizzeriach, piekarniach i
cukierniach. Wyposazony w przektadnie zebatkowg zapewniajgca dtuga zywotnos¢ mechanizmu oraz system bezpieczenstwa
z blokadg uruchomienia przy podniesionej gtowicy.

|Pojemnosé¢ dziezy 20 litrow

IMoc silnika 1100 W

[Maksymalny wsad ciasta 15 kg

Timer pracy do 60 min

Charakterystyka techniczna miksera spiralnego

Przektadnia zebatkowa i system rotacji

Naped poprzez przektadnie zebatkowa zapewnia trwato$¢ mechanizmu przy intensywnym uzytkowaniu. Dzieza i spirala obracajg sie
jednoczesnie z predkoscig 158 obr/min, co gwarantuje rownomierne wyrobienie ciasta bez konieczno$ci recznego mieszania.
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Uchylna gtowica robocza

Konstrukcja z uchylng gtowica utatwia wyjmowanie ciasta i dostep do dziezy podczas czyszczenia. Mechanizm wyposazono w blokade
bezpieczenstwa uniemozliwiajgcg uruchomienie urzadzenia z podniesiona gtowica.

Programowalna praca z timerem

Whbudowany timer umozliwia nastawienie czasu pracy w zakresie do 60 minut z doktadnoscig pozwalajgca na kontrole procesu
wyrabiania. Tryb manual pozwala na prace ciagta bez ograniczen czasowych.

Materiaty kontaktujace sie z zywnoscia

Dzieza o srednicy wewnetrznej 360 mm oraz akcesoria wykonano ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z zywnoscia. Korpus
z aluminium i stali malowany w kolorze biatym zapewnia tatwos¢ utrzymania czystosci.

Specyfikacja techniczna

Model YG-03059

Marka YATO

Pojemnos¢ dziezy 20 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 360 mm

Maksymalny wsad ciasta 15 kg

Moc silnika 1100 W

Zasilanie 220-240V / 50Hz

Predkos¢ rotacji 158 obr/min (dzieza + spirala)

Timer pracy 0-60 minut + tryb manual

Wymiary (szer. x gteb. x wys.) 690 x 760 x 390 mm

Waga 127 kg

Materiat dziezy Stal nierdzewna (kontakt z zywnoscig)
Materiat korpusu Aluminium i stal malowana

Akcesoria w zestawie Spirala do ciast ciezkich, néz odcinajacy

Zastosowanie miksera spiralnego

e Wyrabianie ciasta na pizze w pizzeriach i restauracjach wtoskich
¢ Produkcja ciasta chlebowego w piekarniach rzemieslniczych

e Przygotowanie ciasta na pierogi w gastronomii

e Wyrabianie ciasta drozdzowego na paczki w cukierniach

Produkcja ciast pétfrancuskich w matych zaktadach piekarniczych
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e Wyrabianie ciast na butki i rogale
e Przygotowanie mas na focaccie i ciabatte
e Produkcja ciast na pierniki i inne wyroby sezonowe

Systemy bezpieczenstwa

Mikser spiralny YG-03059 wyposazono w wielopoziomowy system zabezpieczen dostosowany do wymogéw eksploatacji w
srodowisku gastronomicznym. Blokada mechaniczna uniemozliwia uruchomienie urzadzenia przy podniesionej gtowicy
roboczej, eliminujac ryzyko kontaktu z ruchomymi elementami podczas pracy.

Automatyczne wytaczenie przy otwarciu ostony

Czujnik obecnosci ostony ochronnej natychmiast przerywa prace silnika w momencie préby otwarcia zabezpieczenia, co zapobiega
wypadkom podczas obstugi urzadzenia.

Wytgcznik bezpieczenstwa umozliwia natychmiastowe przerwanie pracy w sytuacjach awaryjnych. Konstrukcja o masie 127 kg
zapewnia stabilnos¢ podczas wyrabiania ciast o duzej gestosci, eliminujgc wibracje i przemieszczanie sie urzadzenia.

Uzytkowanie i konserwacja

Demontowana dzieza ze stali nierdzewnej umozliwia doktadne mycie po kazdym cyklu produkcyjnym. Uchylna gtowica utatwia
dostep do wnetrza komory roboczej, skracajgc czas potrzebny na czyszczenie miedzy partiami produkcyjnymi.

Przektadnia zebatkowa wymaga okresowej kontroli poziomu smaru zgodnie z zaleceniami producenta. Gtadkie powierzchnie
korpusu z aluminium i stali malowanej mozna czysci¢ standardowymi srodkami do powierzchni gastronomicznych. Spirala i
néz odcinajgcy po uzyciu wymagajg mycia w cieptej wodzie z detergentem.

Sprawdzanie kompatybilnosci z instalacja elektryczna

Przed podtaczeniem miksera nalezy upewnic sie, ze instalacja elektryczna obstuguje obcigzenie 1100 W przy napieciu 220-240V.
Zaleca sie podtaczenie do dedykowanego obwodu zabezpieczonego wytgcznikiem réznicowo-pragdowym.

Powigzane produkty

Do miksera spiralnego warto rozwazy¢ zakup dodatkowych dziez ze stali nierdzewnej, co umozliwia przygotowanie kolejnej
partii ciasta podczas pracy urzadzenia. Uzytkownicy pizzerii czesto korzystajg z wag przemystowych do precyzyjnego
dozowania sktadnikéw oraz dzielarek do ciasta automatyzujacych proces porcjowania.
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