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ELEKTRYCZNA FRYTOWNICA Z
ZAWOREM 2X12L Yato YG-04634

Cena brutto

Cena netto

Dostepnos¢

Numer katalogowy

Kod producenta
Producent

Wymiary kosza

Min. poziom oleju

Maks. poziom oleju
Wytacznik bezpieczenstwa
Wytacznik bryzgoszczelny
Ostona

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Ustawianie czasu (timer)
Cyfrowy panel sterowania
Materiat pokrywki

Klasa izolacji elektrycznej
Regulacja temperatury

Funkcje

Napiecie

Zakres temperatury pracy
Moc

Materiat rekojesci
Materiat obudowy
Uchwyt

Wymiary

Rodzaj
Pojemnos¢

Masa
Czestotliwos¢

Sygnat dzwiekowy

1 415,73 zt

1 151,00 zt

Na zamoéwienie
YG-04634
YG-04634

Yato
250x230x125 mm
9+9l

12 + 121

tak

tak
zabezpieczajaca panel sterujacy
tak

nie

nie

stal nierdzewna

|

tak

osobne wtaczniki i termostaty dia
kazdego z dwéch zbiornikow

380-400 V a.c.
60~200 °C

5000 + 5000 W
bakelit

stal nierdzewna
pokrywy, do odwieszenia kosza
550x730x400 mm
dwukomorowa

16 + 16 |

18 kg

50/60 Hz

nie
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A-Z Gastro

Automatyczne wtaczanie / wytaczanie tak

Zimna strefa tak
Kran spustowy tak
Wyjmowana grzatka tak

Opis produktu

Frytownica 2-komorowa o pojemnosci 2x12L marki YATO YG-04634.

Frytownica YATO jest urzadzeniem niezbednym niemalze w kazdym punkcie gastronomicznym. Przeznaczona jest do
smazenia w gtebokim ttuszczu:

o frytek,

* miesa,

e ryb,

¢ krokietéw,
* warzyw.

Kazdy ze zbiornikéw frytownicy ma catkowita pojemnos¢ wlewcza 16L. Natomiast minimalny poziom oleju wynosi 9L,
a maksymainy 12L.

Dwie grzatki, kazda o mocy 5,0kW, sterowana jest za pomoca potencjometru umieszczonego na panelu sterujgcym.
Mozliwe jest ustawienie temperatury pracy w zakresie 60~200°C. Zainstalowane bryzgoszczelne wytaczniki pozwalaja na
wytgczenie urzadzenia, bez koniecznosci odtgczania kabla zasilajgcego z sieci. Dodatkowo panel sterujacy posiada ostone
zabezpieczajaca wykonang z bardzo wytrzymatego poliweglanu, ktéra chroni panel przed zachlapaniem olejem podczas
smazenia. Dzieki temu utrzymanie frytownicy w czystosci jest znacznie utatwione. Wyjmowane grzatki majg mozliwos¢
powieszenia ich na specjalnych uchwytach w pozycji, w ktérej Sciekajacy olej trafia z powrtotem do zbiornika. Frytownica
posiada dodatkowe zbezpieczenie, ktére automatycznie wytacza grzatke w momencie wyciagniecia jej ze zbiornika.
Dodatkowe zabezpieczenie chroni jg przed przegrzaniem, przy temperaturze powyzej 260°C.

Szczegdlnie przydatng cecha frytownic YATO jest zastosowanie tak zwanej "zimnej strefy" czyli odtepowi pomiedzy grzatka
a dnem zbiornika. Funkcja ta wykorzystuje zjawisko, polegajace na tym, ze ciepto wytwarzane przez grzatke unosi sie do géry
ogrzewajac olej. Natomiast pod grzatkag temperatura oleju jest nizsza. Dzieki temu okruchy i resztki jedzenia opadajac na dno
zbiornika przechowywane sa w oleju o nizszej temperaturze i nie przypalaja sie.

Dodatkowo frytownica YATO posiada kraniki spustowe przy kazdym zbiorniku, umozliwiajgc spuszczenie z nich oleju. Jest to
szczegdlnie przydatna funkcja, dzieki ktérej wymiana oleju odbywa sie bardzo szybko. Poza tym umozliwia zlanie starego oleju
bezposrednio do kanistra, minimalizujg w ten sposdb ryzyko rozlania go.

Zaréwno obudowa, jak i pokrywki bedace na wyposazeniu frytownicy, wykonane sa z wysokiej jakosci stali nierdzewnej.
Dzieki temu frytownica jest szybka w czyszczeniu i utrzymaniu w czystosci.

Frytownica YATO posiada bardzo wytrzymate kosze, kazdy o wymiarze 250x230x125mm, ktére posiadaja plastikowa,
nienagrzewajaca sie rekojes¢. Natomiast specjalne zaczepy umozliwiajg powieszenie koszy bezposrednio nad zbiornikiem,
minimalizujgc ryzyko zachlapania olejem blatu roboczego. Dzieki temu znacznie zwieksza sie czystos¢ stanowiska pracy i
minimalizuje czas potrzebny na czyszczenie.

Frytownica, zasilana pragdem o napieciu 380~400V ma wymiary 550x730x400mm i wazy 18kg.
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