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STOt CHEODNICZY 240L 2 DRZWI YG-05270
YATO

Cena brutto 2 496,04 zt

Cena netto 2 029,30 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-05270

Kod producenta YG-05270

Kod EAN 5906083030277

Producent YATO

Opis produktu

Stét chtodniczy 2-drzwiowy YATO YG-05270 240L z blatem roboczym

Stét chtodniczy gastronomiczny z dolnym agregatem Zanussi, wykonany ze stali nierdzewnej SS201. Urzadzenie tgczy funkcje
chtodzenia zywnosci w zakresie +2°C do +8°C z praktycznym blatem roboczym. Kompatybilne z pojemnikami GN 1/1.

IPojemnoé¢ komory 240 litréw
Zakres temperatur +2°C do +8°C
\Wymiary 900x700%x850 mm

IMoc agregatu 170W Zanussi

Charakterystyka stotu chtodniczego gastronomicznego

Agregat chtodniczy Zanussi z czynnikiem R600a

Dolny agregat o mocy 170W z czynnikiem chtodniczym R600a (izobutan) — ekologiczna alternatywa dla freonu, o niskim
wspétczynniku GWP. Dedykowany do pracy w 4 klasie klimatycznej, co oznacza stabilng prace przy temperaturze otoczenia do 30°C i
wilgotnosci wzglednej 55%. Srednie roczne zuzycie energii: 830 kWh.
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Obudowa ze stali nierdzewnej SS201
Zewnetrzna i wewnetrzna obudowa wykonana ze stali nierdzewnej SS201 — stopowej odmiany stali z dodatkiem manganu i azotu.

Materiat odporny na korozje, tatwy w czyszczeniu i dezynfekcji, spetniajacy wymogi sanitarne w gastronomii. Blat roboczy umozliwia
przygotowywanie potraw bezposrednio nad przestrzenig chtodnicza.

Elektroniczny sterownik Dixell z wyswietlaczem
Cyfrowy kontroler temperatury marki Dixell z wyswietlaczem LED — umozliwia precyzyjne monitorowanie i regulacje temperatury

wewnetrznej komory. Wyswietlacz pozwala na biezgcg kontrole warunkéw przechowywania bez otwierania drzwi, co minimalizuje
straty chtodu.

System chtodzenia statycznego z wentylatorem
Chtodzenie statyczne z obiegiem wymuszonym wentylatorem zapewnia réwnomierne roztozenie temperatury w komorze. Funkcja

automatycznego odszraniania eliminuje koniecznos¢ recznej konserwacji — urzadzenie samodzielnie usuwa gromadzacy sie szron,
zachowujgc petng wydajnos¢ chtodzenia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-05270

Producent YATO

Pojemnos¢ uzytkowa 240 litrow

Zakres temperatur pracy +2°C do +8°C

Wymiary zewnetrzne (szer. x gteb. x wys.) 900 x 700 x 850 mm

Liczba drzwi 2 (samozamykajgce sie z zamkiem)

Liczba pétek w zestawie 2 (po 1 na drzwi)

Typ poétek Rusztowe powlekane PVC, nosnos¢ max 40 kg przy
réwnomiernym obcigzeniu

Kompatybilnos$¢ pojemnikéw GN 1/1 (530 x 325 mm)

Agregat chtodniczy Zanussi, dolny, moc 170W

Czynnik chtodniczy R600a (izobutan)

Klasa klimatyczna 4 (temperatura otoczenia do 30°C, wilgotnos¢ 55%)

Typ chtodzenia Statyczne z obiegiem wymuszonym wentylatorem

Odszranianie Automatyczne

Sterownik Dixell, elektroniczny z wyswietlaczem cyfrowym

Materiat obudowy Stal nierdzewna SS201 (zewnetrzna i wewnetrzna)

Zasilanie 220-240V ~50Hz
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Srednie zuzycie energii rocznie 830 kWh

Zastosowanie w gastronomii

¢ Restauracje — przechowywanie sktadnikéw w strefie przygotowawczej
e Bary i puby — chtodzenie produktéw przy stanowisku barowym

e Pizzerie — przechowywanie warzyw, seréw i innych dodatkéw

¢ Cukiernie — sktadowanie kreméw, owocéw i nadzien

e Catering — transport i przechowywanie potraw w pojemnikach GN

e Bistro i fast foody — organizacja przestrzeni roboczej z chtodzeniem

¢ Kantyny i stotéwki — przygotowywanie i chtodzenie positkéw

¢ Kuchnie hotelowe — wsparcie linii produkcyjnych zywnosci

Pojemniki GN 1/1 — standard gastronomiczny
GN (Gastronorm) to europejski standard wymiaréw pojemnikéw gastronomicznych. GN 1/1 ma wymiary 530 x 325 mm i stanowi

podstawe modutowego systemu — dzieki temu mozna tatwo przenosi¢ produkty miedzy stotem chtodniczym, piekarnikiem,

podgrzewaczem czy wézkiem transportowym bez potrzeby przektadania zawartosci.

Uzytkowanie i konserwacja

Instalacja i uruchomienie

Urzadzenie wymaga ustawienia na réwnej, stabilnej powierzchni z zachowaniem minimalnych odstepéw od $cian (zazwyczaj
10-15 cm) dla swobodnej cyrkulacji powietrza wokét agregatu. Po podtgczeniu do sieci nalezy odczekac 2-4 godziny przed
pierwszym zatadunkiem produktéw — agregat potrzebuje czasu na osiagniecie docelowej temperatury. Temperatura
otoczenia nie powinna przekracza¢ 30°C przy wilgotnosci wzglednej do 55%.

Rozmieszczenie produktéw
Pétki rusztowe powlekane PVC wytrzymujg maksymalnie 40 kg przy rGwnomiernym roztozeniu ciezaru. Nalezy unikac

przecigzania pojedynczych punktédw oraz blokowania otworéw wentylacyjnych — ogranicza to cyrkulacje powietrza i obniza
efektywnos¢ chtodzenia. Produkty nie powinny stykad sie ze Scianami komory, aby zapewni¢ réwnomierne schtadzanie.

Czyszczenie i dezynfekcja

Stal nierdzewna SS201 wymaga regularnego czyszczenia neutralnymi detergentami. Nie nalezy uzywac srodkéw Sciernych ani
szczotek metalowych — mogg uszkodzi¢ warstwe pasywacyjng stali. Po dezynfekcji nalezy doktadnie sptukac¢ powierzchnie i
osuszy¢ miekka Sciereczka. Potki mozna my¢ w zmywarce lub recznie w cieptej wodzie z detergentem.

Automatyczne odszranianie

Funkcja automatycznego odszraniania usuwa szron z parownika bez udziatu uzytkownika. Podczas cyklu odszraniania agregat
zatrzymuje prace, a woda z rozmrozonego szronu odprowadzana jest do zbiornika odparowania. Proces nie wymaga

wytgaczania urzadzenia ani przenoszenia produktéw.

Klasa klimatyczna 4 — warunki pracy
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Klasa klimatyczna 4 (SN-ST) oznacza, ze urzadzenie jest przystosowane do pracy w temperaturze otoczenia od +10°C do +30°C przy
wilgotnosci wzglednej do 55%. Przekroczenie tych parametréw moze prowadzi¢ do spadku wydajnosci chtodzenia, zwiekszonego
zuzycia energii lub awarii agregatu. W pomieszczeniach o wyzszej temperaturze nalezy zapewni¢ dodatkowa wentylacje lub

klimatyzacje.
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