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S MIKSER SPIRALNY 30L Z 2 NAPEDAMI

|.

m YG-03063 YATO

L Al Cena brutto 3 298,68 zt
Cena netto 2 681,85 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-03063
Kod producenta YG-03063
Kod EAN 5906083030956
Producent YATO

Opis produktu
Mikser spiralny 30L z 2 napedami YATO YG-03063

Profesjonalny mikser spiralny do wyrabiania ciast ciezkich w piekarniach, pizzeriach i cukierniach. Konstrukcja z dwoma
niezaleznymi napedami zapewnia jednoczesny obroét dziezy i spirali, co przyspiesza proces wyrabiania ciasta i poprawia jego
strukture.

|Pojemnosé¢ dziezy 30 litrow

[Maksymalny wsad ciasta 22 kg

IMoc silnika 2000 W

|Predkos¢ obrotowa 207 obr/min

Charakterystyka miksera spiralnego YATO

System dwéch napedow

Dzieza i spirala obracaja sie jednoczesnie ze statg predkoscig 207 obr/min. Taki mechanizm skraca czas wyrabiania ciasta o okoto
30% w poréwnaniu z mikserami planetarnymi i zapewnia réwnomierne roztozenie sktadnikow bez koniecznosci przerywania pracy.

Przektadnia zebatkowa
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Naped realizowany przez przektadnie zebatkowg gwarantuje dtuga zywotno$¢ mechanizmu nawet przy codziennej pracy z ciezkimi
ciastami. Przeniesienie napedu paskiem utatwia serwis i wymiane elementéw eksploatacyjnych bez koniecznosci demontazu catego
uktadu.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej
Dzieza o $rednicy wewnetrznej 400 mm wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscig. Korpus z aluminium i

stali malowany na biato zapewnia fatwe utrzymanie czystosci. Ostona ochronna ze stali nierdzewnej z otworami wsypowymi
umozliwia dodawanie sktadnikédw podczas pracy.

Zabezpieczenia bezpieczenstwa
Automatyczne wytagczenie przy probie otwarcia ostony ochronnej zapobiega przypadkowemu kontaktowi z ruchomymi elementami.

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

Specyfikacja techniczna

Model YG-03063

Marka YATO

Pojemnos¢ dziezy 30 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 400 mm

Maksymalny wsad ciasta 22 kg

Moc silnika 2000 W

Zasilanie 220-240V / 50Hz

Predkos¢ obrotowa 207 obr/min (dzieza i spirala)

Typ przektadni Zebatkowa z paskiem napedowym
Wymiary 890 x 730 x 430 mm

Waga 94 kg

Materiat dziezy Stal nierdzewna do kontaktu z zywnoscia
Materiat korpusu Aluminium i stal malowana (biaty)
Wyposazenie Spirala do ciast ciezkich, néz odcinajacy

Zastosowanie miksera spiralnego

Mikser spiralny YATO YG-03063 przeznaczony do wyrabiania ciast ciezkich w gastronomii i przemysle spozywczym:

e Ciasto na pizze - wyrabianie duzych partii ciasta o zwartej strukturze
e Ciasto chlebowe - przygotowanie ciast pszennych, zytnich i mieszanych
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» Ciasto na pierogi - wyrabianie elastycznego ciasta do pierogéw i kopytek

¢ Ciasto drozdzowe na paczki - rbwnomierne wyrobienie ciasta z dodatkiem ttuszczu
o Ciasto na butki i rogale - przygotowanie ciast maslanych

¢ Ciasto na focaccie i ciabatte - wyrabianie ciast z duza zawartoscig wody

e Ciasto na bagietki - dtugie wyrabianie dla rozwoju struktury glutenu

¢ Ciasto na nalesniki i kluski - przygotowanie pétptynnych ciast

Dla kogo mikser spiralny 30L
Urzadzenie dedykowane dla pizzerii, piekarni, cukierni oraz zaktadéw gastronomicznych produkujacych ciasta w $rednich partiach.

Maksymalny wsad 22 kg pozwala na przygotowanie okoto 30-35 porcji ciasta na pizze w jednym cyklu. Waga 94 kg i stata
konstrukcja dziezy zapewniajg stabilno$¢ podczas pracy z ciezkimi ciastami.

Uzytkowanie i konserwacja

Mikser spiralny wymaga przestrzegania podstawowych zasad eksploatacji. Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢
dzieze i akcesoria w cieptej wodzie z detergentem, a nastepnie sptukac czysta woda. Podczas pracy nie przekraczad
maksymalnego wsadu 22 kg - przecigzenie moze uszkodzi¢ przektadnie.

Otwory wsypowe w ostonie ochronnej umozliwiaja dodawanie sktadnikéw bez przerywania cyklu wyrabiania. System
automatycznego wytaczenia przy prébie otwarcia ostony zapobiega przypadkowemu kontaktowi z ruchomymi elementami -
nie nalezy go omija¢ ani wytgczad.

Po zakonhczeniu pracy wytgczy¢ urzadzenie z sieci i poczekac na catkowite zatrzymanie spirali. Dzieze i akcesoria czysci¢
recznie lub w zmywarce przemystowej. Korpus wyciera¢ wilgotng szmatkga z dodatkiem neutralnego detergentu. Regularnie
sprawdzac napiecie paska napedowego - zbyt luzny pasek obniza wydajnos¢ miksera.

Serwis i wymiana elementéw
Przeniesienie napedu za pomoca paska napedowego utatwia serwis urzgdzenia. Wymiana paska nie wymaga demontazu przektadni

zebatkowej - wystarczy zdjg¢ ostone boczng. Zalecana kontrola stanu paska co 6 miesiecy przy intensywnym uzytkowaniu.
Przekfadnia zebatkowa wymaga okresowego smarowania zgodnie z instrukcja producenta.

Produkty powigzane

Do miksera spiralnego YATO warto rozwazy¢ zakup dodatkowych akcesoriéw: pojemnikéw do przechowywania ciasta, wag
profesjonalnych do doktadnego odmierzania sktadnikéw oraz stolnic ze stali nierdzewnej do dalszej obrébki ciasta. W
przypadku wiekszych potrzeb produkcyjnych dostepne sa miksery spiralne o pojemnosci 40L i 50L.
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