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WITRYNA CHLODNICZA NADSTAWNA 6x1/3
E!_!_!-; E GN YG-05330 YATO

Cena brutto 1430,47 zt

Cena netto 1162,98 zt

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

Numer katalogowy YG-05330

Kod producenta YG-05330

Kod EAN 5906083030406

Producent YATO

Opis produktu

Witryna chtodnicza nadstawna 6x1/3 GN YATO YG-05330

INadstawna witryna chtodnicza marki YATO przeznaczona do przechowywania sktadnikéw gastronomicznych w temperaturze
+2~+48°C. Urzadzenie wyposazone w agregat Zanussi 110W, chtodzenie statyczne z automatycznym odszranianiem oraz
sterownik elektroniczny z wyswietlaczem temperatury.

JPojemnoé¢ 6x GN 1/3

Zakres temperatur +2~+8°C

Wymiary 140x39,5x43,5 cm

Agregat Zanussi 110W

Charakterystyka witryny chtodniczej nadstawnej

Konstrukcja ze stali nierdzewnej SS201

Obudowa wewnetrzna i zewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej S5201 zapewnia trwato$¢ w warunkach gastronomicznych,
odpornos¢ na wilgo¢ oraz tatwos$¢ w utrzymaniu higieny. Nadstawka ze szkta hartowanego chroni sktadniki przed zanieczyszczeniem

przy jednoczesnej widocznosci zawartosci.
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Agregat Zanussi z czynnikiem R600a

Boczny agregat chtodniczy marki Zanussi o mocy 110W wykorzystuje ekologiczny czynnik chtodniczy R600a (izobutanu). Urzadzenie

pracuje w 4 klasie klimatycznej przy temperaturze otoczenia do 30°C i wilgotnosci wzglednej 55%, co odpowiada standardowym

warunkom w kuchniach gastronomicznych.

Chtodzenie statyczne z automatycznym odszranianiem

Technologia chtodzenia statycznego eliminuje cyrkulacje powietrza, co zapobiega wysuszaniu sktadnikéw. Funkcja automatycznego

odszraniania redukuje konieczno$¢ recznej konserwacji i zapewnia statg efektywnos¢ chtodzenia bez przerw w pracy.

Sterownik elektroniczny z wyswietlaczem

Panel sterowania z cyfrowym wyswietlaczem temperatury umozliwia precyzyjna kontrole warunkéw przechowywania. Zakres pracy

+2~+48°C odpowiada wymogom dla swiezych sktadnikéw gastronomicznych zgodnie z normami HACCP.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Materiat konstrukgji
Materiat nadstawki
Pojemnos¢

Maksymalna gtebokos$¢ pojemnikéw
Zakres temperatur pracy
Typ chtodzenia

Agregat chtodniczy
Czynnik chtodniczy

Klasa klimatyczna
Zasilanie

Sterowanie

Wymiary (DxSxW)

Waga

Zawartos¢ zestawu

Zastosowanie w gastronomii

YG-05330

YATO

Stal nierdzewna SS201

Szkto hartowane

6 pojemnikéw GN 1/3

150 mm

+2~+8°C

Statyczne z automatycznym odszranianiem
Zanussi 110W, boczny

R600a (izobutanu)

4 (maks. temp. otoczenia 30°C, wilgotno$¢ 55%)
220-240V ~50Hz

Elektroniczne z wyswietlaczem temperatury
395 x 1400 x 435 mm

30 kg

Witryna chtodnicza (bez pojemnikéw GN)
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* Pizzerie - przechowywanie sktadnikéw do pizzy (ser, wedliny, warzywa)
e Bary satatkowe - Swieze warzywa i dodatki w zasiegu reki

e Punkty kanapkowe - sktadniki do kanapek i bagietki

e Restauracje - mise en place przy stanowiskach roboczych

e Hotele - $niadaniowe stanowiska bufetowe

e Food trucki - mobilne stanowiska gastronomiczne

e Catering - przygotowanie zimnych przekasek i satatek

e Bary szybkiej obstugi - sktadniki do burgeréw i hot-dogéw

Norma GN 1/3 - wymiary i zastosowanie

Norma Gastronorm 1/3 okresla pojemniki o wymiarach 325 x 176 mm. Witryna YATO YG-05330 miesci 6 takich pojemnikéw o
maksymalnej gtebokosci 150 mm, co daje tgcznag pojemnos¢ okoto 14-16 litréw w zaleznosci od faktycznej gtebokosci
uzywanych pojemnikéw.

Kompatybilnos¢ z pojemnikami GN
Urzadzenie wspoétpracuje z pojemnikami gastronomicznymi GN 1/3 o gtebokosci do 150 mm. Pojemniki nalezy zakupi¢ osobno -

dostepne sg wersje ze stali nierdzewnej, poliweglanu lub poliweglanu czarnego w zaleznosci od rodzaju przechowywanych
sktadnikéw.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uruchomieniem witryny chtodniczej nalezy umy¢ wszystkie powierzchnie kontaktujace sie z zywnoscig wodg
z detergentem, a nastepnie przetrze¢ srodkiem dezynfekujacym. Po instalacji urzadzenie powinno pracowac przez minimum 2
godziny bez obcigzenia, aby osiggna¢ stabilng temperature.

Ustawienie witryny wymaga zapewnienia wolnej przestrzeni wokét agregatu chtodniczego - minimum 10 cm od $cian w celu
prawidtowej cyrkulacji powietrza. Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej, poziomej powierzchni z dala od Zrédet ciepta (piece,
grill, promienie stoneczne).

Codzienna konserwacja obejmuje wycieranie powierzchni ze stali nierdzewnej wilgotng szmatka z detergentem o neutralnym
pH. Nie nalezy stosowac srodkéw Sciernych ani zawierajgcych chlor, ktére moga uszkodzi¢ stal nierdzewna. Szklana
nadstawke czysci sie preparatami do szkta.

Czynnik chtodniczy R600a

R600a (izobutanu) to naturalny, ekologiczny czynnik chtodniczy o niskim potencjale tworzenia efektu cieplarnianego (GWP=3). Jest

energooszczedny i bezpieczny w zastosowaniach gastronomicznych. Serwis urzgdzenia powinien by¢ wykonywany przez uprawniony
personel z certyfikatem do obstugi instalacji chtodniczych.

Produkty powigzane

Do kompletu z witryna chtodniczg YATO YG-05330 zaleca sie pojemniki gastronomiczne GN 1/3 o gtebokosci 100 mm lub 150
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mm, pokrywki do pojemnikéw GN oraz szczypce gastronomiczne do obstugi sktadnikéw. W przypadku wiekszych potrzeb
dostepne sg witryny w innych konfiguracjach pojemnosciowych.
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