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MIKSER SPIRALNY 40L 2 NAPEDY 2
PREDKOSCI YG-03065 YATO

g il Cena brutto 5173,71 zt
Cena netto 4 206,27 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-03065
Kod producenta YG-03065
Kod EAN 5906083030925
Producent YATO

Opis produktu
Mikser spiralny 40L YATO YG-03065 - profesjonalny sprzet do pizzerii i piekarni

|Przemystowy mikser spiralny z dwoma niezaleznymi napedami przeznaczony do wyrabiania ciast ciezkich. Wyposazony w
dzieze o pojemnosci 40 litréw i system dwéch predkosci roboczych z biegiem wstecznym.

IPojemnoé¢ dziezy 40 litrow
[Maksymalny wsad ciasta 28 kg
IMoc silnika 3100 W

|Predkosci pracy 125 / 250 obr/min

Charakterystyka miksera spiralnego YATO YG-03065

System dwédch niezaleznych napedéw

Dzieza i spirala obracaja sie jednoczesnie, ale niezaleznie od siebie. Taki uktad zapewnia réwnomierne wymieszanie sktadnikéw i
sprawniejsze wyrabianie ciasta ciezkiego w poréwnaniu do miksera planetarnego. Dzieza obraca sie ze statg predkoscia, podczas gdy
spirala ma dwie predkosci robocze.
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Przektadnia zebatkowa i naped pasowy
Przektadnia zebatkowa charakteryzuje sie duzg wytrzymatoscig mechaniczng i minimalnym zuzyciem podczas intensywnej

eksploatacji. Przeniesienie napedu poprzez pasek utatwia serwisowanie - wymiana paska jest prostsza i tansza niz naprawa
skomplikowanych uktadéw mechanicznych.

Regulacja predkosci i bieg wsteczny
Dwie predkosci (125 i 250 obr/min) pozwalajg dostosowac intensywnos¢ wyrabiania do rodzaju ciasta. Nizsza predkos¢ stuzy do

wstepnego mieszania sktadnikéw, wyzsza - do intensywnego wyrabiania. Bieg wsteczny utatwia wyjecie ciasta z dziezy bez
uszkodzenia struktury.

Zabezpieczenia i ostona ochronna
Mikser wyposazono w ostone ze stali nierdzewnej z otworami wsypowymi umozliwiajgcymi dodawanie sktadnikéw w trakcie pracy.

Automatyczne wytgczenie przy otwarciu ostony oraz wytgcznik bezpieczenstwa zapobiegajg przypadkowemu uruchomieniu
urzadzenia podczas obstugi.

Specyfikacja techniczna

Model YG-03065

Marka YATO

Pojemnosc¢ dziezy 40 litréw

Srednica wewnetrzna dziezy 450 mm

Maksymalny wsad ciasta 28 kg

Moc silnika 3100 W

Zasilanie 380-415 V /50 Hz (tréjfazowe)
Predkosci pracy spirali 125 /250 obr/min

Typ przektadni Zebatkowa

Przeniesienie napedu Pasek napedowy

Wymiary (dt. X szer. X wys.) 1030 x 730 x 480 mm

Masa 133 kg

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

Zastosowanie miksera spiralnego

Mikser spiralny YATO YG-03065 przeznaczony jest do wyrabiania ciast ciezkich o duzej zawartosci glutenu, ktére wymagaja
intensywnego ugniatania. Sprawdza sie w zaktadach gastronomicznych o Sredniej i duzej produkcji.
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* Pizzerie - wyrabianie ciasta na pizze neapolitanska i inne rodzaje ciast drozdzowych
e Piekarnie - produkcja chleba pszennego, zytniego, pieczywa mieszanego

¢ Cukiernie - przygotowanie ciasta na paczki, drozdzéwki, rogale

¢ Produkcja pierogéw - wyrabianie ciasta na pierogi i kluski

e Zaktady cateringowe - przygotowanie duzych partii ciasta drozdzowego

¢ Restauracje z wtasng produkcja pieczywa

e Punkty gastronomiczne specjalizujace sie w produktach macznych

¢ Mate zaktady przetwdrstwa spozywczego

Uzytkowanie i konserwacja

Wymagania dotyczace zasilania

Mikser wymaga zasilania tréjfazowego 380-415 V / 50 Hz. Przed instalacja nalezy upewnic sie, ze instalacja elektryczna spetnia
wymagania mocy 3100 W oraz jest zabezpieczona odpowiednimi wytgcznikami réznicowo-pradowymi. Podtgczenie powinno by¢
wykonane przez uprawnionego elektryka zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Czyszczenie i konserwacja

Dzieza i akcesoria ze stali nierdzewnej wymagaja mycia po kazdym uzyciu. Korpus z aluminium i stali malowanej nalezy czysci¢
wilgotna szmatka z tagodnym detergentem. Uktad napedowy wymaga okresowego smarowania zgodnie z instrukcja producenta.
Pasek napedowy nalezy kontrolowa¢ pod katem zuzycia i w razie potrzeby wymienic.

Montaz i stabilnosé

Mikser o masie 133 kg nalezy ustawi¢ na stabilnym, réwnym podtozu. Zaleca sie montaz na fundamentach betonowych lub
stalowych ramach w przypadku intensywnej eksploatacji. Dzieza zamontowana jest na state, co zwieksza stabilno$¢ konstrukcji
podczas pracy.
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