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MIKSER SPIRALNY 50L 2 NAPEDY 2
PREDKOSCI YG-03068 YATO

- | Cena brutto 6 122,57 zt
Cena netto 4 977,70 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-03068
Kod producenta YG-03068
Kod EAN 5906083030932
Producent YATO

Opis produktu

Mikser spiralny 50L YATO YG-03068 - profesjonalne urzgdzenie do wyrabiania ciast
ciezkich

Mikser spiralny z dwoma niezaleznymi napedami przeznaczony do intensywnej pracy w piekarniach, pizzeriach i cukierniach.
Konstrukcja z przektadnig zebatkowg zapewnia dtugotrwatg eksploatacje przy wyrabianiu ciezkich ciast chlebowych i
pizzowych.

|Pojemnosé¢ dziezy 50 litrow

IMoc silnika 3100 W

[Maksymalny wsad 35 kg ciasta

|Predkosci pracy 120 / 240 obr/min

Charakterystyka miksera spiralnego

System dwéch niezaleznych napedéw

Dzieza i spirala obracajg sie jednoczesnie z odrebnymi predkosciami, co zapewnia réwnomierne wyrobienie ciasta bez koniecznosci
recznego mieszania. Rozwigzanie stosowane w profesjonalnych urzadzeniach gastronomicznych minimalizuje czas pracy i poprawia
strukture glutenu.
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Przektadnia zebatkowa z paskiem napedowym

Mechanizm zebatkowy gwarantuje trwato$¢ przy ciagtej eksploatacji, a przeniesienie napedu paskiem utatwia serwisowanie.

Wymiana paska nie wymaga demontazu catego mechanizmu - typowa operacja konserwacyjna zajmuje kilkanascie minut.

Timer z trybem pracy ciagtej

Programowalny czas pracy do 60 minut pozwala ustawi¢ cykl wyrabiania i zajg¢ sie innymi zadaniami. Tryb "Manual" umozliwia prace

bez ograniczenia czasowego - urzadzenie dziata do momentu recznego wytgczenia.

Bieg wsteczny i ostony bezpieczenstwa

Funkcja rewersji utatwia wyjmowanie ciasta z dziezy bez uszkodzenia struktury. Automatyczne wytgczenie przy otwarciu ostony oraz

wytacznik bezpieczenstwa spetniaja wymogi BHP w zaktadach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Pojemnos¢ dziezy
Maksymalny wsad ciasta
Moc silnika

Zasilanie

Predkosci pracy

Timer

Wymiary

Masa

Materiat korpusu
Materiat dziezy i akcesoriow
Wyposazenie
Zabezpieczenia

Zastosowanie miksera spiralnego

YG-03068

YATO

50 litrow (Srednica wewnetrzna 500 mm)
35 kg

3100 W

380-415V / 50Hz (tréjfazowe)

120 obr/min / 240 obr/min

0-60 minut + tryb Manual

1120 x 880 x 530 mm

189 kg

Aluminium i stal malowana (biaty)

Stal nierdzewna kontakt z zywnoscia
Spirala do ciast ciezkich, néz odcinajacy
Automatyczne wytaczenie przy otwarciu ostony, wytgcznik
bezpieczenstwa

Urzadzenie przeznaczone do wyrabiania ciast o wysokiej zawartosci glutenu i ciezkich konsystencjach, wymagajacych

intensywnego ugniatania:
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¢ Ciasto na pizze neapolitanska i rzymska - diugie wyrabianie rozwija sie¢ glutenowa
e Ciasto chlebowe zytnie i pszenne - w tym chleby na zakwasie

e Ciasto na pierogi i kotduny - elastyczne i odporne na rozrywanie

e Ciasto drozdzowe na paczki i butki - wymaga doktadnego wyrobienia

¢ Ciasto na bagietki i baguette - struktura z duza iloscig powietrza

e Ciasto na focaccie i ciabatte - wysokie uwodnienie wymagajgce mocnego miksera
¢ Wyrabianie ciast w piekarniach rzemieslniczych i produkcyjnych

e Przygotowanie ciast w pizzeriach i restauracjach z wtasnym wypiekiem

Wymagania instalacyjne
Mikser wymaga zasilania tréjfazowego 380-415V. Przed zakupem nalezy sprawdzi¢ dostepnos¢ odpowiedniego przytacza

elektrycznego. Urzadzenie o masie 189 kg wymaga stabilnego podtoza - zalecane posadzki przemystowe lub wzmocnione. Dzieza
zamontowana na state - brak mozliwosci jej demontazu bez narzedzi serwisowych.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy oczyscic¢ dzieze i akcesoria wodg z detergentem do stali nierdzewnej. Spirala wymaga
nasmarowania fozysk co 200 godzin pracy lub co 3 miesigce. Pasek napedowy nalezy sprawdzac co 6 miesiecy - nadmierne
rozciggniecie lub pekniecia wymagaja wymiany.

Otwory wsypowe w ostonie umozliwiajg dodawanie sktadnikéw podczas pracy bez przerywania cyklu. Funkcja biegu
wstecznego utatwia czyszczenie - spirala obraca sie w przeciwnym kierunku, co pozwala fatwiej usunac resztki ciasta.

Korpus z aluminium i stali malowanej nalezy czysci¢ wilgotng szmatka bez srodkéw Sciernych. Ostona ze stali nierdzewnej
moze by¢ myta preparatami do stali - unikac Srodkéw z chlorem, ktére moga powodowac przebarwienia.

Produkty powigzane
Do miksera spiralnego zalecane sa: wagi przemystowe do doktadnego odmierzania sktadnikéw, stolnice ze stali nierdzewnej

do formowania ciasta, pojemniki na gotowe wyrobione ciasto oraz akcesoria do pizzy (topatki, formy). W przypadku
intensywnej produkcji warto rozwazy¢ zakup dzielnikéw ciasta i okraglarek.
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