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WITRYNA CHLODNICZA 5x1/3 GN

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Jednostka
Szerokos¢ [mm]
Norma gastronomiczna [GN]
Dtugos¢ [mml]
Wysokos$¢ [mm]

Wymiary (DxSxW) [cm]

Opis produktu

ftemperatury.

|Pojemnos¢ 5 pojemnikéw GN 1/3
Zakres temperatur 0°C ~ +12°C
Wymiary 135 x 42 x 26,5 cm

Czynnik chtodniczy R600a

Witryna chtodnicza 5x1/3 GN YATO YG-05001

135x42x26,5 YG-05001 YATO

2 652,74 zt

2 156,70 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-05001
YG-05001
5906083003424
YATO

SZT

1350

5x1/3

265

420

135x42x26,5

Witryna chtodnicza przystosowana do ekspozycji sushi, tapas i przystawek w systemie Gastronorm 1/3. Urzgdzenie
wyposazone w chtodzenie statyczne z automatycznym rozmrazaniem oraz sterownik elektroniczny z wyswietlaczem
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Charakterystyka witryny chtodniczej

System pojemnikéw Gastronorm 1/3
Witryna miesci 5 pojemnikéw w standardzie GN 1/3 (wymiary 325 x 176 mm) wykonanych ze stali nierdzewnej, dostarczanych w

zestawie. Standard Gastronorm zapewnia kompatybilno$¢ z profesjonalnym wyposazeniem gastronomicznym oraz utatwia wymiane
pojemnikéw podczas serwisu.

Chtodzenie statyczne z gérna dysza parowa
Zastosowana technologia chtodzenia statycznego z dyszg parowa umieszczong w gérnej czesci urzadzenia zapewnia rbwnomierne

roztozenie temperatury. Funkcja automatycznego rozmrazania eliminuje konieczno$¢ recznej konserwacji i zapobiega nadmiernemu
osadzaniu sie szronu na elementach chtodzacych.

Konstrukcja ze szkta hartowanego
Przesuwane drzwiczki oraz panoramiczna zaokraglona szyba przednia wykonane ze szkta hartowanego tacza wytrzymatosé

mechaniczng z wtasciwosciami izolacyjnymi. Hartowanie zwieksza odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne i wahania temperatur, a
jednoczesnie ogranicza przenikanie ciepta z zewnatrz.

Oswietlenie LED i sterownik elektroniczny
Wbudowane o$wietlenie LED eksponuje produkty bez nadmiernego wydzielania ciepta. Sterownik elektroniczny z wyswietlaczem

pozwala na precyzyjng kontrole i regulacje temperatury wewnatrz komory, co jest istotne przy przechowywaniu produktéw
wrazliwych na wahania termiczne.

Specyfikacja techniczna

Model YG-05001

Producent YATO

Wymiary (dt. x szer. x wys.) 135 x42 x 26,5cm

Pojemnosc¢ 5 pojemnikéw GN 1/3

Standard pojemnikéw Gastronorm 1/3 (325 x 176 mm)
Materiat pojemnikéw Stal nierdzewna (w zestawie)
Zakres temperatur pracy 0°C ~ +12°C

Typ chtodzenia Statyczne z gérna dysza parowa
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Czynnik chtodniczy R600a (izobutanu)

Rozmrazanie Automatyczne

Oswietlenie LED

Typ drzwiczek Przesuwane, szkto hartowane

Szyba przednia Panoramiczna zaokraglona, szkto hartowane
Sterowanie Elektroniczne z wyswietlaczem temperatury

Zastosowanie witryny chtodniczej

e Ekspozycja sushi w restauracjach azjatyckich i barach sushi

¢ Prezentacja tapas w lokalach gastronomicznych typu bar a tapas
e Przechowywanie i ekspozycja przystawek w restauracjach

¢ Wystawianie starteréw w hotelach i cateringach

e Ekspozycja dan gotowych w punktach sprzedazy gastronomicznej
¢ Przechowywanie deseréw i dan na zimno w kawiarniach

e Ekspozycja produktéw sezonowych w lokalach typu bistro

Czynnik chtodniczy R600a
R600a (izobutan) to naturalny czynnik chtodniczy charakteryzujacy sie niskim wspétczynnikiem GWP (Global Warming Potential). W

poréwnaniu do syntetycznych czynnikéw chtodniczych jest bardziej przyjazny dla srodowiska. Wymaga mniejszego napetnienia
uktadu chtodniczego, co przektada sie na efektywnosc¢ energetyczng urzadzenia.

Uzytkowanie i konserwacja

Montaz i uruchomienie
Witryne nalezy ustawi¢ na stabilnej, poziomej powierzchni w odlegtosci minimum 10 cm od $cian, co zapewni prawidiowg

cyrkulacje powietrza wokét agregatéw chtodniczych. Po podtaczeniu do zasilania urzadzenie wymaga okoto 2-3 godzin na
osiggniecie temperatury roboczej. Przed pierwszym uzyciem warto przetrze¢ wnetrze tagodnym detergentem.

Eksploatacja codzienna

Pojemniki GN 1/3 mozna wymienia¢ bez wytgczania urzgdzenia dzieki przesuwnym drzwiczkom, ktére ograniczajg ucieczke
zimnego powietrza. Zaleca sie minimalizowanie czasu otwarcia drzwiczek oraz unikanie umieszczania gorgcych produktéw
bezposrednio w komorze chtodniczej. Sterownik elektroniczny pozwala na biezgce monitorowanie temperatury i dostosowanie
jej do rodzaju przechowywanych produktéw.

Czyszczenie i konserwacja

Pojemniki ze stali nierdzewnej mozna my¢ recznie lub w zmywarce gastronomicznej. Szyby hartowane wymagaja regularnego
czyszczenia preparatami do szkta, aby zachowad przejrzystos¢ ekspozycji. Automatyczne rozmrazanie redukuje koniecznosé
interwencji, jednak zaleca sie okresowe sprawdzanie stanu uszczelek drzwiczek oraz czystosci kratki wentylatora agregatéw.

Produkty powigzane

Do prawidtowej eksploatacji witryny moga by¢ przydatne: dodatkowe pojemniki Gastronorm 1/3 réznych gtebokosci, pokrywy
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do pojemnikéw GN zapobiegajace wysychaniu produktéw, maty antyposlizgowe pod pojemniki oraz preparaty do czyszczenia
szkta i stali nierdzewnej przeznaczone do kontaktu z zywnoscig.
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