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Opis produktu

ALUMINIOWA PATELNIA DO RYB Z POWLOKA
PTFE 400x290MM YG-00155 YATO

Cena brutto
Cena netto
Dostepnos¢
Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat
Wysokos$¢ [mm]
Jednostka
Grubos¢ [mm]

Wymiary (DxSxW) [cm]

126,61 zt

102,93 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00155
YG-00155
5906083001260
YATO

Aluminium Teflon
50

SZT

5

400x290

Aluminiowa patelnia do ryb z powtokg PTFE 400x290mm YATO YG-00155

Patelnia do smazenia ryb wykonana z odlewanego aluminium o grubosci 4 mm, pokryta tréjwarstwowg powtoka Teflon

Platinum Plus marki DuPont. Prostokatny ksztatt 400x290 mm zapewnia réwnomierne roztozenie ciepta podczas

przygotowywania catych ryb oraz filetéw.

Gtebokos¢ 50 mm

Charakterystyka techniczna patelni aluminiowej

Grubos$¢ aluminium 4 mm

Maks. temperatura 250°C

Wymiary powierzchni 400 x 290 mm

oferta wa?na 3 dni
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Odlewane aluminium o grubosci 4 mm
Korpus wykonany z odlewanego aluminium charakteryzuje sie rwnomiernym rozktadem ciepta na catej powierzchni robocze;j.

Grubos$¢ 4 mm eliminuje lokalne przegrzewanie i zapobiega deformacji dna pod wptywem wysokich temperatur, co ma znaczenie
przy smazeniu ryb wymagajacych precyzyjnej kontroli temperatury.

Powtoka Teflon Platinum Plus DuPont
Tréjwarstwowa powtoka PTFE (politetrafluoroetylen) marki DuPont zapewnia wtasciwosci nieprzywierajgce i umozliwia smazenie z

minimalng iloscia ttuszczu. Warstwa Platinum Plus charakteryzuje sie zwiekszong odpornoscia na scieranie w poréwnaniu ze
standardowymi powtokami teflonowymi, co wydtuza okres uzytkowania patelni.

Odpornos¢ termiczna do 250°C
Powtoka zachowuje wtasciwosci nieprzywierajgce w temperaturze do 250°C, co umozliwia zaréwno tradycyjne smazenie na Srednim

ogniu, jak i intensywne przyrumienianie czy grillowanie. Temperatura ta jest wystarczajaca dla wszystkich technik kulinarnych
stosowanych przy przygotowywaniu ryb.

Rekojesc¢ ze stali epoksydowanej
Uchwyt wykonany ze stali pokrytej zywicg epoksydowa potaczony jest z korpusem za pomoca trzech nitéw, co zapewnia stabilne

mocowanie. Stal epoksydowana charakteryzuje sie odpornoscia na korozje i temperature, cho¢ podczas dtugotrwatego smazenia
rekojes¢ moze sie nagrzewac.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00155

Producent YATO

Wymiary powierzchni roboczej 400 x 290 mm

Gtebokos¢ 50 mm

Materiat korpusu Aluminium odlewane

Grubos¢ Scianki 4 mm

Powtoka nieprzywierajgca Teflon Platinum Plus (DuPont), 3 warstwy
Maksymalna temperatura pracy 250°C

Materiat rekojesci Stal epoksydowana

Typ mocowania uchwytu 3 nity

oferta wa?na 3 dni



Zastosowanie patelni do ryb

¢ Smazenie catych ryb o dtugosci do 35-38 cm (pstrag, makrela, Sledz)

¢ Przygotowywanie filetéw z dorsza, tososia, morszczuka

e Grillowanie ryb ptaskich (sola, fladra) wymagajacych duzej powierzchni smazenia
e Smazenie owocOw morza i krewetek w wiekszych partiach

e Przyrzadzanie potraw rybnych z warzywami w jednym naczyniu

e Pieczenie ryb w piekarniku w temperaturze do 250°C

e Przygotowywanie kotletéw rybnych i paluszkéw

Uzytkowanie i konserwacja powtoki PTFE

Przygotowanie do pierwszego uzycia

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ patelnie ciepta wodg z ptynem do naczyn, osuszy¢ i przetrze¢ powierzchnie cienka warstwa
oleju. Zabieg ten usuwa ewentualne pozostatosci z procesu produkcji i przygotowuje powtoke do pracy.

Powtoka Teflon Platinum Plus charakteryzuje sie zwiekszong odpornoscig mechaniczna, co pozwala na stosowanie metalowych
topatek i szczypiec. Mimo to zaleca sie uzywanie przyboréw z drewna, silikonu lub nylonu, aby maksymalnie wydtuzy¢
zywotnos¢ powtoki.

Podczas smazenia wystarczy $rednia intensywnos¢ ognia. Aluminium o grubosci 4 mm efektywnie przewodzi ciepto, wiec

wysokie temperatury nie sg konieczne i mogg prowadzi¢ do nadmiernego nagrzewania rekojesci.
Czyszczenie i przechowywanie
Powtoke PTFE nalezy my¢ recznie ciepta wodg z delikatnym detergentem, unikajgc Sciernych gabek i proszkéw. Po umyciu patelnie

nalezy doktadnie osuszy¢. Cho¢ producent deklaruje odpornos¢ na zmywarke, mycie reczne wydtuza zywotnos¢ powtoki
nieprzywierajacej.

Podczas przechowywania warto zabezpieczy¢ powierzchnie powtoki, umieszczajgc miedzy patelnig a innymi naczyniami
papierowy recznik lub filcowa przektadke, aby unikna¢ zarysowan.

Powigzane produkty i akcesoria
Do kompletu z patelnig do ryb warto rozwazy¢: topatke rybng o odpowiedniej szerokosci (minimum 10 cm), szczypce

kuchenne do obracania catych ryb, termometr kuchenny do kontroli temperatury oleju oraz pokrywe uniwersalng dopasowana
do wymiaréw 400x290 mm, jesli planowane jest duszenie lub gotowanie na parze.

oferta wa?na 3 dni
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