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o GARNEK SREDNI Z POKRYWKA 38X24 27L
YG-00050 YATO

g

Cena brutto 240,49 zt

Cena netto 195,52 zt

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

Numer katalogowy YG-00050

Kod producenta YG-00050

Kod EAN 5906083052378

Producent YATO

Opis produktu

|Garnek gastronomiczny YATO YG-00050 - 27 litréw, stal nierdzewna 201

IProfesjonalny garnek Sredni z pokrywkg o wymiarach 38x24 cm, przeznaczony do intensywnej pracy w kuchniach
gastronomicznych. Konstrukcja z dnem kapsutowym zapewnia rGwnomierne rozprowadzanie ciepta, a wktadka
[ferromagnetyczna umozliwia uzytkowanie na wszystkich typach kuchenek.

|Pojemnos¢ 27 litrow

Wymiary @ 380 X 240 mm

|Materiat Stal nierdzewna 201

Grubos$¢ dna 3,8 mm

Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

Dno kapsutowe 3,8 mm

Wielowarstwowa konstrukcja dna z wktadka aluminiowa miedzy warstwami stali zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta po
catej powierzchni. Rozwigzanie to eliminuje lokalne przegrzewanie, minimalizuje ryzyko przypalania potraw i zwieksza efektywnos¢
energetyczng gotowania. Grubos$¢ 3,8 mm gwarantuje stabilnos¢ termiczng podczas dtugotrwatego uzytkowania.
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Uniwersalnosc¢ zrédet ciepta

Wktadka ferromagnetyczna w dnie umozliwia stosowanie garnka na kuchenkach indukcyjnych, gazowych, elektrycznych oraz
ceramicznych. Rozwigzanie to eliminuje koniecznos$¢ posiadania oddzielnych zestawéw naczyn dla réznych typéw kuchenek, co ma
znaczenie w obiektach gastronomicznych z réznorodnymi stanowiskami pracy.

Stal nierdzewna 201

Materiat o zwiekszonej zawartosci manganu i azotu zamiast niklu, przeznaczony do zastosowan gastronomicznych. Charakteryzuje

sie odpornoscia na korozje w srodowisku wilgotnym, mechaniczna wytrzymatoscia oraz tatwoscia utrzymania czystosci. Powierzchnia
nie wchodzi w reakcje chemiczne z kwasami spozywczymi, co zapewnia neutralno$¢ smakowga przygotowywanych potraw.

Masywne uchwyty nitowane

Solidnie zamocowane, nienagrzewajace sie uchwyty zapewniajg bezpieczne przenoszenie petnego garnka. Konstrukcja nitowana
eliminuje ryzyko poluzowania sie elementéw podczas intensywnej eksploatacji. Ergonomiczny ksztatt utatwia chwyt nawet przy

uzyciu rekawic kuchennych lub Scierek.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00050

Marka YATO Professional Kitchen Equipment
Pojemnos¢ 27 litréw

Srednica 380 mm

Wysokos¢ 240 mm

Materiat korpusu

Grubos¢ dna

Grubos¢ Scianki

Typ dna

Kompatybilnos¢ z kuchenkami
Wyposazenie

Kod EAN

Zastosowanie w gastronomii

Stal nierdzewna 201

3,8 mm (konstrukcja kapsutowa)

1 mm

Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczng
Indukcyjna, gazowa, elektryczna, ceramiczna
Pokrywka ze stali nierdzewnej
5906083052378

e Przygotowywanie zup, rosotéw i bulionéw w duzych porcjach

¢ Gotowanie warzyw, ziemniakéw i makaronéw na potrzeby cateringu
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¢ Blanszowanie produktéw przed dalszg obrébka kulinarna

e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury duzych ilosci potraw

¢ Przygotowywanie soséw i kremdéw w obiegu gastronomicznym

¢ Gotowanie na parze z wykorzystaniem wktadéw perforowanych

e Pasteryzacja i sterylizacja stoikéw w warunkach kuchennych

¢ Obrébka termiczna produktéw w kuchniach zywieniowych i hotelowych

Uzytkowanie i konserwacja

Pierwsze uzycie

Przed pierwszym przygotowaniem potraw nalezy umy¢ garnek ciepta woda z detergentem, wyptukac i osuszy¢. Zaleca sie
przeprowadzenie wstepnego gotowania wody z dodatkiem octu (proporcja 1:10) w celu usuniecia ewentualnych pozostatosci
produkcyjnych i zabezpieczenia powierzchni stali.

Czyszczenie i przechowywanie

Stal nierdzewna 201 wymaga regularnego mycia po kazdym uzyciu. Usuwanie osaddéw mozliwe jest za pomocg detergentéw do stali
nierdzewnej lub roztworu sody oczyszczonej. Nie nalezy uzywac srodkéw sciernych ani drucianych gabek, ktére moga zarysowac
powierzchnie. Po umyciu garnek nalezy doktadnie osuszy¢, aby unikna¢ powstawania zaciekéw wapiennych. Przechowywanie w

suchym miejscu wydtuza trwatos¢ naczynia.

Kompatybilnos¢ z kuchenkami indukcyjnymi

Whktadka ferromagnetyczna w dnie umozliwia bezposrednie uzytkowanie na ptytach indukcyjnych. Przed pierwszym uzyciem warto
sprawdzi¢, czy srednica dna garnka odpowiada rozmiarowi pola grzejnego kuchenki - optymalne pokrycie to minimum 70%
powierzchni pola indukcyjnego. Zbyt mate pokrycie moze skutkowac niestabilng praca induktora lub btedami rozpoznawania
naczynia.
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