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DYSPENSER DO SOSOW 700ML CZERWONY

YG-00553 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

IPojemnos¢ 700 ml
|Materiat Polietylen (PE)
\Wymiary @65 x 260 mm

|Kolor Czerwony

Charakterystyka produktu

umozliwia kontrolowane wyciskanie zawartosci bez rozlewania.

5,45 zt

4,43 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00553

YG-00553

5906083006401

YATO

Dyspenser do soséw 700ml czerwony YATO YG-00553

Pojemnik do precyzyjnego dozowania zimnych soséw i dodatkéw kuchennych. Wykonany z elastycznego polietylenu,

Elastyczny polietylen spozywczy

Korpus wykonany z miekkiego PE pozwala na tatwe wyciskanie zawartosci poprzez sciskanie Scianek. Materiat jest odporny na

ttuszcze i kwasy zawarte w sosach, co zapewnia trwatos¢ i bezpieczenstwo kontaktu z zywnoscia.

oferta wa?na 3 dni
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Zatyczka zabezpieczajaca

Szczelne zamkniecie koncowki dyspensera zapobiega niekontrolowanemu wyciekaniu sosu podczas przechowywania. Zatyczka
ogranicza rowniez kontakt zawartosci z powietrzem, co wydtuza Swiezos¢ produktéw wrazliwych na utlenianie.

Precyzyjne dozowanie

Waska koncéwka umozliwia naktadanie soséw w cienkich liniach lub kropelkach. Sita nacisku kontroluje natezenie wyptywu, co jest
przydatne przy dekorowaniu potraw lub dozowaniu matych porcji dodatkdow.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Dyspenser mozna czysci¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 60°C. Konstrukcja bez trudno dostepnych
zakamarkdéw utatwia usuwanie resztek soséw i zapobiega rozwojowi bakterii.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-00553

Producent YATO

Pojemnos¢ robocza 700 ml (0,7 1)

Materiat korpusu Polietylen (PE)

Srednica korpusu 65 mm

Wysokos$¢ catkowita 260 mm

Kolor identyfikacyjny Czerwony

Typ soséw Zimne (temperatura pokojowa)
Kompatybilnos$¢ ze zmywarka Tak (do 60°C)

Zastosowanie dyspensera do soséw

e Dozowanie ketchupu, musztardy i majonezu w punktach gastronomicznych
* Naktadanie soséw satatkowych i dresingéw w restauracjach

¢ Aplikacja octu balsamicznego i oliwy w kuchniach profesjonalnych

¢ Dekorowanie deseréw syropami i polewami czekoladowymi

¢ Precyzyjne dozowanie soséw BBQ i pikantnych podczas grillowania

¢ Przygotowywanie hot-dogdéw i hamburgeréw w food truckach

¢ Naktadanie soséw czosnkowych i ziotowych na pizze

¢ Uzywanie w cateringach do serwowania dodatkéw do dan

oferta wa?na 3 dni



Uzytkowanie i konserwacja

Pierwsze uzycie

Przed pierwszym napetnieniem nalezy umy¢ dyspenser cieptg wodg z detergentem lub przepusci¢ przez zmywarke. Po osuszeniu
mozna napetni¢ pojemnik sosem, pozostawiajac 1-2 cm wolnej przestrzeni przy gérze dla utatwienia zamkniecia.

Napetnianie dyspensera

Najwygodniej napetnia¢ dyspenser przez szeroka gérng czes¢ po zdjeciu zatyczki. W przypadku gestych soséw mozna uzy¢ lejka. Po
napetnieniu nalezy lekko Scisna¢ pojemnik, aby usuna¢ pecherzyki powietrza i zapewni¢ réwnomierne dozowanie.

Czyszczenie po uzyciu

Po opréznieniu dyspenser nalezy przeptukac ciepta wodg, wypetni¢ detergentem i kilkakrotnie wycisng¢ zawartos¢ przez koncéwke.
Nastepnie przeptukaé czysta woda. Mozna réwniez umiesci¢ w zmywarce w gérnym koszu. Przed przechowywaniem nalezy doktadnie
osuszyc.

Przechowywanie soséw

Dyspenser przeznaczony jest do soséw zimnych w temperaturze pokojowej lub chtodniczej. Nie nalezy napetnia¢ go gorgcymi
ptynami, ktére moga zdeformowac polietylen. Sosy w dyspenserze przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta sosu (zazwyczaj
w lodéwce po otwarciu).

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska pracy w kuchni warto rozwazy¢ dodatkowe dyspensery w innych kolorach dla
tatwej identyfikacji rodzaju sosu (np. zétty dla musztardy, biaty dla majonezu). Przydatne moga by¢ réwniez szczotki do
czyszczenia waskich koncéwek oraz lejki utatwiajgce napetnianie.

oferta wa?na 3 dni
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