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GARNEK NISKI DO DUSZENIA Z POKRYWKA ZE
STALI NIERDZEWNE]) 36x11CM 11,2L
YG-00055 YATO

Cena brutto 262,42 zt

Cena netto 213,35 zt

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

Numer katalogowy YG-00055

Kod producenta YG-00055

Kod EAN 5906083860348
Producent YATO

Materiat stal nierdzewna 21/0
Srednica [mm] 360

Grubos¢ dna [mm] 5,8

Pojemnosc [L] 11,2

Wysokos$¢ [mm] 110

Grubos¢ scianki [mm] 1,0

Jednostka SZT

IGarnek niski do duszenia ze stali nierdzewnej 36x11 cm 11,2L YATO YG-00055

|Pojemnoé¢ 11,2 litra

Wymiary 36 X 11 ¢cm

Materiat Stal 21/0

|Przeznaczenie Gastronomia

|Profesjona|ny garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym. Konstrukcja zaprojektowana do
intensywnej eksploatacji w kuchniach zawodowych, kompatybilna ze wszystkimi typami kuchenek, w tym indukcyjnych.
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Charakterystyka techniczna garnka gastronomicznego

Stal nierdzewna 21/0 dla gastronomii
Stal typu 21/0 przewodzi ciepto 0 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Brak niklu i manganu w sktadzie eliminuje ryzyko alergii

pokarmowych. Zwiekszona odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne oraz dziatanie kwaséw organicznych i detergentéw pozwala na
intensywne czyszczenie w zmywarkach przemystowych bez utraty wtasciwosci.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wielowarstwowa konstrukcja dna réwnomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni, co minimalizuje ryzyko przypalania i
zwieksza efektywnos¢ energetyczng gotowania. Wktadka ferromagnetyczna zapewnia kompatybilnos¢ z kuchenkami indukcyjnymi,
gazowymi, elektrycznymi i ceramicznymi.

Grube sciany utrzymujace temperature

Pogrubione $ciany boczne i pokrywka dtuzej akumuluja ciepto w poréwnaniu do standardowych naczyn ze stali 304. Rozwigzanie
szczegolnie istotne przy duszeniu i wolnym gotowaniu, gdzie stabilna temperatura przektada sie na jakos¢ potraw i oszczednosé
energii.

Masywne uchwyty odporne na nagrzewanie

Solidnie zamocowane uchwyty wykonane z materiatu o niskiej przewodnosci cieplnej pozostaja chtodne podczas gotowania.
Wzmocnione mocowanie gwarantuje bezpieczeistwo przy przenoszeniu petnego naczynia i trwato$¢ w warunkach intensywnej
eksploatacji gastronomicznej.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00055

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Typ naczynia Garnek niski do duszenia z pokrywka
Pojemnosc¢ 11,2 litra

Srednica 36 cm

Wysokos¢ 11 cm

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
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Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjna, gazowa, elektryczna, ceramiczna
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Przeznaczenie Profesjonalna gastronomia

Zastosowanie w gastronomii

¢ Duszenie mies (wotowina, wieprzowina, dréb) w sosach i marinatkach

¢ Przygotowanie gulaszéw, potraw jednogarnkowych i ragout

* Wolne gotowanie zeberek, golonki i innych potraw wymagajacych dtugiego czasu obrdébki
e Duszenie warzyw z zachowaniem ich struktury i wartosci odzywczych

¢ Gotowanie zup i bulionéw w duzych ilosciach

¢ Przygotowanie soséw i redukcji w gastronomii profesjonalnej

¢ Blanszowanie warzyw przed dalszg obrébka kulinarng

¢ Gotowanie makaronéw, pierogéw i klusek w duzych porcjach

Jak sprawdzi¢ kompatybilnos¢ z kuchenka indukcyjna
Garnek zawiera wktadke ferromagnetyczng w dnie, co potwierdza kompatybilno$¢ z ptytami indukcyjnymi. Przed pierwszym uzyciem

mozna sprawdzi¢ przyczepnos$¢ magnesu do dna - jesli magnes przywiera, naczynie jest odpowiednie do indukcji. Srednica 36 cm
wymaga palnika lub pola grzewczego o $rednicy minimum 26 cm dla optymalnej efektywnosci.

Uzytkowanie i konserwacja garnka profesjonalnego

Przed pierwszym uzyciem garnek nalezy umy¢ ciepta woda z detergentem i wysuszy¢. Stal 21/0 jest odporna na zmywanie w
zmywarkach przemystowych, jednak reczne mycie wydtuza zywotnos¢ naczynia. Po kazdym uzyciu zaleca sie doktadne
osuszenie, szczegdlnie w obszarze uchwytéw, aby zapobiec gromadzeniu sie wilgoci.

Przy duszeniu potraw zaleca sie uzywanie niskich lub $rednich temperatur - grube $ciany i dno kapsutowe efektywnie
akumulujg ciepto, co pozwala na redukcje zuzycia energii. Podczas gotowania na kuchenkach gazowych ptomien nie powinien
wykraczac poza obreb dna, aby nie uszkodzi¢ uchwytéw.

Intensywne szorowanie ggbkami Sciernymi jest dopuszczalne - stal 21/0 charakteryzuje sie podwyzszong odpornoscia na
zarysowania. W przypadku przypalonych pozostatosci potraw zaleca sie namoczenie naczynia w cieptej wodzie z detergentem
przed mechanicznym czyszczeniem.

Odpornos$¢ na kwasy organiczne umozliwia bezpieczne przygotowywanie potraw z dodatkiem wina, octu, pomidoréw i
cytruséw bez ryzyka korozji lub uwalniania metali do potrawy. Brak niklu i manganu w sktadzie stali eliminuje ryzyko reakcji
alergicznych u oséb wrazliwych.
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