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SZAFA CHLODNICZA PIEKARNICZA 737L
YG-05226 YATO

| > Cena brutto 5 370,48 zt
Cena netto 4 366,24 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy YG-05226
Kod producenta YG-05226
Kod EAN 5906083050589
Producent YATO

Opis produktu
Szafa chtodnicza piekarnicza 737L YG-05226 YATO

Profesjonalna szafa chtodnicza z agregatem gérnym, zaprojektowana specjalnie dla piekarni i cukierni. Wyposazona w 10
pozioméw prowadnic na blachy piekarnicze GN 2/1 (600 x 800 mm) z mozliwoscig 34-stopniowej regulacji wysokosci.

IPojemnosé¢ 737 litréw
Zakres temperatur -2°C do +8°C
|Liczba pozioméw 10 prowadnic

\Wymiary blach 600 x 800 mm

Charakterystyka techniczna szafy chtodniczej piekarniczej

System prowadnic na blachy piekarnicze

10 poziomoéw prowadnic z 34-stopniowg regulacjg wysokosci umozliwia precyzyjne dostosowanie przestrzeni do réznych wysokosci
wypiekéw. Kazdy poziom wytrzymuje obcigzenie do 40 kg, co odpowiada petnej blaszy z produktami piekarniczymi.

Chtodzenie statyczne z obiegiem wymuszonym

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/szafa-chlodnicza-piekarnicza-737l-yg-05226-yato-p-14916.html

Potaczenie chtodzenia statycznego z wentylatorem zapewnia réwnomierny rozktad temperatury w catej komorze. System

automatycznego odszraniania eliminuje konieczno$¢ recznego odmrazania i zapewnia ciggtos¢ pracy.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej 201

Obudowa zewnetrzna i wewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej 201 zapewnia odpornos¢ na korozje i utatwia utrzymanie higieny.

Zaokraglone krawedzie komory wewnetrznej eliminujg trudno dostepne miejsca podczas czyszczenia.

Elektroniczny sterownik z wyswietlaczem

Cyfrowy panel sterowania umozliwia precyzyjne ustawienie temperatury w zakresie od -2°C do +8°C. Oswietlenie LED komory

utatwia kontrole zawartosci bez koniecznosci otwierania drzwi.

Specyfikacja techniczna

Model

Pojemnos¢

Zakres temperatur

Liczba pozioméw prowadnic
Wymiary blach piekarniczych
Maksymalne obcigzenie poziomu
Regulacja wysokosci prowadnic
Typ chtodzenia

System odszraniania

Materiat obudowy

Typ drzwi

Uszczelki

Oswietlenie

Regulacja nézek

Klasa klimatyczna

Czynnik chtodniczy

Zasilanie

Wymiary (szer. x gteb. x wys.)
Waga

Kod EAN

Zastosowanie szafy chtodniczej piekarniczej

YG-05226

737 litréow

-2°C do +8°C

10 poziomoéw

600 x 800 mm (GN 2/1)

40 kg

34 stopnie

Statyczne z obiegiem wymuszonym wentylatorem
Automatyczne

Stal nierdzewna 201 (zewnetrzna i wewnetrzna)
Samozamykajgce z zamkiem

Magnetyczne, wymienne

LED

140-200 mm

4 (30°C / 55% wilgotnosci)

R290 (propan)

220-240 V~ 50/60 Hz

740 x 990 x 2010 mm

134 kg

5906083050589

¢ Przechowywanie ciast i wypiekéw wymagajgcych temperatury chtodniczej
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¢ Schtadzanie Swiezo upieczonych produktéw przed dekoracjg

¢ Sktadowanie nadziewanych wyrobéw cukierniczych

¢ Przechowywanie ciast z kremem i bitg Smietanag

¢ Magazynowanie tortéw i deseréw

¢ Przygotowanie pétproduktédw piekarniczych do dalszej obrébki

e Sktadowanie surowych ciast wymagajacych odpoczynku w chtodzie

e Przechowywanie blach z uformowanymi produktami przed pieczeniem

Uzytkowanie i konserwacja

Instalacja i uruchomienie
Szafa wymaga ustawienia na réwnej powierzchni z mozliwoscig regulacji nézek w zakresie 140-200 mm. Przed pierwszym uzyciem

nalezy umy¢ komore wewnetrzng i pozostawi¢ urzadzenie wtgczone przez minimum 2 godziny bez obcigzenia. Agregat gérny
wymaga zapewnienia przestrzeni wentylacyjnej minimum 10 cm od $ciany.

Klasa klimatyczna 4

Oznaczenie klasy klimatycznej 4 informuje, ze szafa jest przystosowana do pracy w pomieszczeniach o temperaturze do 30°C i
wilgotnosci wzglednej do 55%. Przekroczenie tych parametréw moze wptynac na efektywnos¢ chtodzenia i zywotnos$¢ agregatu.

Czynnik chtodniczy R290

Propan (R290) to naturalny czynnik chtodniczy o niskim wspétczynniku GWP (Global Warming Potential), zgodny z najnowszymi
normami ekologicznymi. Charakteryzuje sie wysoka efektywnoscig energetyczna, co przektada sie na nizsze koszty eksploatacji.

Konserwacja prowadnic i uszczelek

Prowadnice nalezy regularnie czysci¢ z resztek maki i produktéw spozywczych. Uszczelki magnetyczne sa wymienne - ich stan
nalezy kontrolowa¢ co 6 miesiecy, poniewaz uszkodzone uszczelki powodujg wzrost zuzycia energii i pogorszenie parametréow
chtodzenia.

Produkty powigzane

Do szafy chtodniczej piekarniczej YG-05226 zaleca sie stosowanie blach piekarniczych w standardzie GN 2/1 o wymiarach 600
x 800 mm. Warto rozwazy¢ zakup dodatkowych blach perforowanych do produktéw wymagajacych lepszej cyrkulacji
powietrza oraz mat silikonowych utatwiajacych wyjmowanie delikatnych wypiekéw.
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