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WITRYNA CHLODNICZA NADSTAWNA 7x1/4

m---_.‘l E—*. G N YG 'O 5 3 2 2 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

1 700,26 zt

1 382,33 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-05322

YG-05322

5906083030383

YATO

Witryna chtodnicza nadstawna 7x1/4 GN YG-05322 YATO

Nadstawna witryna chtodnicza przeznaczona do ekspozycji i chtodzenia sktadnikéw gastronomicznych. Urzadzenie utrzymuje

temperature w zakresie +2°C do +8°C, zapewniajac swiezos¢ produktdw wykorzystywanych w przygotowaniu pizzy, satatek,

kanapek i innych potraw.

JPojemnos¢ 7x GN 1/4

Zakres temperatur +2°C ~ +8°C

Wymiary 150x33,5x43,5 cm

Moc agregatu 110W Zanussi

Charakterystyka witryny chtodniczej nadstawnej

Konstrukcja ze stali nierdzewnej SS201

Obudowa wewnetrzna i zewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej SS201 zapewnia odpornos¢ na korozje w wilgotnym Srodowisku

kuchennym. Powierzchnia jest odporna na dziatanie detergentéw i tatwa w codziennym utrzymaniu czystosci zgodnie z normami

HACCP.
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Szklana nadstawka z hartowanego szkta

Hartowane szkto zabezpieczajace pojemniki GN zwieksza bezpieczehstwo uzytkowania i umozliwia ekspozycje sktadnikéw.
Konstrukcja nadstawki utatwia dostep do produktéw podczas intensywnej pracy w kuchni.

Agregat chtodniczy Zanussi 110W
Boczny agregat marki Zanussi 0 mocy 110W wykorzystuje czynnik chtodniczy R600a (izobutanu), charakteryzujacy sie niskim

wskaznikiem GWP. Jednostka przystosowana do pracy w 4 klasie klimatycznej - przy temperaturze otoczenia do 30°C i wilgotnosci
wzglednej 55%.

Chtodzenie statyczne z automatycznym odszranianiem

Technologia chtodzenia statycznego zapewnia réwnomierne rozprowadzenie temperatury bez nadmiernego osuszania produktéw.
Funkcja automatycznego odszraniania eliminuje koniecznos$¢ recznej konserwacji i utrzymuje efektywnosé energetyczng urzgdzenia.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-05322

Producent YATO

Wymiary (DxSxW) 335 x 1500 x 435 mm

Waga 29 kg

Pojemnos¢ 7 pojemnikéw GN 1/4 (maksymalna gtebokos$¢ 150 mm)
Zakres temperatur pracy +2°C ~ +8°C

Materiat obudowy Stal nierdzewna SS201 (wewnatrz i na zewnatrz)
Materiat nadstawki Szkto hartowane

Agregat chtodniczy Zanussi, moc 110W, umiejscowienie boczne

Czynnik chtodniczy R600a (izobutanu)

Klasa klimatyczna 4 (temperatura otoczenia do 30°C, wilgotnos¢ wzgledna 55%)
Typ chtodzenia Statyczne z automatycznym odszranianiem

Sterowanie Elektroniczne z wyswietlaczem temperatury

Zasilanie 220-240V ~50Hz

Zawartos¢ zestawu Witryna chtodnicza (bez pojemnikéw GN)

Zastosowanie w gastronomii

¢ Pizzerie - ekspozycja sktadnikéw do pizzy (oliwki, papryka, pieczarki, szynka)
¢ Bary satatkowe - przechowywanie warzyw, soséw i dodatkéw do satatek
¢ Restauracje - organizacja stanowiska przygotowawczego zimnych dan
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¢ Punkty gastronomiczne w hotelach - bufety $niadaniowe i stanowiska kanapkowe
e Bary szybkiej obstugi - stacje przygotowania burgeréw i kanapek

¢ Catering - mobilne stanowiska do przygotowywania potraw na zamoéwienie

¢ Kuchnie cateringowe - organizacja linii produkcyjnej zimnych dan

Norma GN 1/4 - wymiary i zastosowanie
Pojemnik gastronomiczny GN 1/4 ma wymiary 265x162 mm i stanowi jedng czwartg standardowego pojemnika GN 1/1. Format ten
jest powszechnie stosowany w gastronomii do przechowywania mniejszych porcji sktadnikéw. Maksymalna gtebokos¢ pojemnikéw w

tej witrynie to 150 mm, co umozliwia ekspozycje zaréwno ptaskich sktadnikéw (np. plastry wedlin), jak i produktéw wymagajacych
wiekszej pojemnosci (np. pokrojone warzywa).

Uzytkowanie i konserwacja

Warunki pracy urzadzenia

Witryna chtodnicza YATO YG-05322 jest przystosowana do pracy w 4 klasie klimatycznej. Oznacza to, ze agregat chtodniczy
zapewnia prawidtowe parametry przy temperaturze otoczenia do 30°C i wilgotnosci wzglednej powietrza na poziomie 55%.
Przekroczenie tych wartosci moze skutkowac obnizeniem efektywnosci chtodzenia i zwiekszonym zuzyciem energii.

Elektroniczny sterownik temperatury

Urzadzenie wyposazono w cyfrowy sterownik z wyswietlaczem, umozliwiajacy precyzyjne ustawienie temperatury w zakresie
od +2°C do +8°C. Wyswietlacz pokazuje aktualng temperature wewnatrz komory, co pozwala na biezgce monitorowanie
warunkoéw przechowywania produktéw zgodnie z wymogami sanitarnymi.

Czynnik chtodniczy R600a

R600a (izobutan) to naturalny czynnik chtodniczy charakteryzujacy sie niskim potencjatem tworzenia efektu cieplarnianego
(GWP=3). Jest bardziej ekologiczny w poréwnaniu do syntetycznych czynnikéw chtodniczych. Wymaga jednak zachowania
ostroznosci podczas serwisowania - naprawy powinien wykonywac¢ wykwalifikowany technik posiadajgcy odpowiednie
certyfikaty.

Czyszczenie i dezynfekcja

Stal nierdzewna SS201 umozliwia czyszczenie detergentami stosowanymi w gastronomii. Powierzchnie nalezy czysci¢
regularnie miekka $ciereczka z dodatkiem srodkéw do stali nierdzewnej, unikajgc preparatéw Sciernych, ktére moga

zarysowac powierzchnie. Szklana nadstawka wymaga codziennego usuwania zabrudzen i odciskéw palcow.
Pojemniki GN - osobno do zakupu
Zestaw nie zawiera pojemnikéw gastronomicznych GN 1/4. Pojemniki nalezy zakupi¢ oddzielnie, dobierajac ich gtebokos¢ (do 150

mm) w zaleznosci od rodzaju przechowywanych sktadnikéw. Dostepne sg pojemniki ze stali nierdzewnej oraz z poliweglanu - te
drugie sg lzejsze i pozwalaja na wizualng kontrole poziomu produktéw.
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Produkty powigzane

Do witryny chtodniczej nadstawnej warto dokupi¢: pojemniki gastronomiczne GN 1/4 o réznych gtebokosciach (65 mm, 100
mm, 150 mm), pokrywy do pojemnikéw GN, termometr kuchenny do kontroli temperatury produktéw, a takze srodki
czyszczace dedykowane do stali nierdzewnej i szkta.
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