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Opis produktu

GARNEK SREDNI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNE]) 16x9,5 CM YG-00021 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Wysokos$¢ [mm]
Grubos¢ scianki [mm]
Pojemnosc [L]
Srednica [mm]
Grubos¢ dna [mm]

Materiat

70,95 zt

57,68 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00021
YG-00021
5906083860133
YATO

95

0,8

1,9

160

5,6

stal nierdzewna 21/0

IGarnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 16 cm YATO YG-00021

Srednica 16 cm

Wysokos¢ 9,5 cm

[Pojemnos¢ 1,9 litra

Materiat Stal 21/0

Charakterystyka garnka YATO YG-00021

Garnek ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym i pokrywka, przeznaczony do intensywnego uzytkowania w kuchniach
|profesjona|nych. Kompatybilny z kuchenkami indukcyjnymi, gazowymi, elektrycznymi i ceramicznymi.

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii
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Specjalistyczna stal opracowana dla kuchni profesjonalnych. Przewodzi ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304, co skraca
czas gotowania i obniza zuzycie energii. Nie zawiera niklu ani manganu, co eliminuje ryzyko alergii pokarmowych.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wielowarstwowa konstrukcja dna rownomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni, zapobiegajac przypalaniu potraw. Wktadka
ferromagnetyczna zapewnia kompatybilnos¢ z ptytami indukcyjnymi oraz szybsze nagrzewanie na kuchenkach gazowych i
elektrycznych.

Odpornos¢ na zmywarki i detergenty

Grubsze $ciany ze stali 21/0 wytrzymujg codzienne mycie w zmywarkach przemystowych oraz kontakt z agresywnymi srodkami
czyszczacymi. Powierzchnia odporna na szorowanie metalowymi ggbkami i szczotkami, co utatwia utrzymanie higieny w gastronomii.

Uchwyty odporne na nagrzewanie

Masywne uchwyty z mocowaniem nitowym nie nagrzewaja sie podczas gotowania. Konstrukcja zapewnia stabilny chwyt nawet przy
petnym obcigzeniu garnka, co zwieksza bezpieczenstwo podczas pracy w kuchni.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00021

Srednica 16 cm

Wysokos¢ 9,5cm

Pojemnos¢ 1,9 litra

Materiat Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Pokrywka Tak, ze stali nierdzewnej
Kompatybilnos¢ Indukcja, gaz, elektryka, ceramika
Mozna my¢ w zmywarce Tak

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie w gastronomii

¢ Gotowanie soséw i redukcji w restauracjach
e Przygotowywanie zup i bulionédw w matych porcjach
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¢ Gotowanie warzyw i dodatkéw do dan gtéwnych

e Podgrzewanie potraw w kuchniach cateringowych
* Blanszowanie warzyw przed dalszg obrdbka

¢ Przygotowywanie kompotéw i syropédw

e Gotowanie ryzu, kaszy i innych zb6z

¢ Uzywanie w kuchniach hotelowych i stotéwkach

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii
Stal nierdzewna 21/0 (ferrytyczna) zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu, w przeciwienstwie do popularnej stali 304 (18/10).
Wyzsza zawartos¢ chromu zwieksza odpornosé na korozje i kwasy organiczne wystepujgce w zywnosci. Brak niklu eliminuje ryzyko

alergii, co jest istotne w kuchniach przygotowujgcych positki dla 0séb z nietolerancjami. Lepsza przewodnos¢ cieplna stali 21/0
oznacza szybsze gotowanie i nizsze rachunki za energie w profesjonalnych kuchniach.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem garnek nalezy umy¢ cieptg wodg z detergentem i osuszy¢. Dno kapsutowe wymaga nagrzewania na
srednim ogniu — zbyt wysoka temperatura nie przyspiesza gotowania, ale moze uszkodzi¢ warstwe ferromagnetyczng. Po
gotowaniu potraw zawierajacych sél lub kwasy warto przeptukac¢ garnek, by zapobiec przebarwieniom.

Garnek mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C. W przypadku uporczywych zabrudzen
dopuszczalne jest szorowanie metalowymi ggbkami — stal 21/0 jest odporna na zarysowania. Biate naloty z twardej wody
usuwa sie roztworem octu lub kwasu cytrynowego. Garnek nie wymaga sezonowania ani specjalnej pielegnacji, co obniza
koszty eksploatacji w gastronomii.

Kompatybilnos¢ z kuchenkami indukcyjnymi

Wktadka ferromagnetyczna w dnie sprawia, ze garnek dziata na ptytach indukcyjnych. Srednica dna (16 cm) jest zgodna z
wiekszoscig palnikéw indukcyjnych w kuchniach profesjonalnych. Na indukcji garnek nagrzewa sie w okoto 2-3 minuty, co jest
szybsze niz na kuchenkach gazowych. Grubos$¢ dna zapobiega deformacji pod wptywem wysokiej temperatury generowanej przez
indukcje.

Produkty powigzane

Do kompletu warto rozwazy¢ wieksze garnki z serii YATO Professional Kitchen Equipment o Srednicach 18-24 cm, patelnie ze
stali nierdzewnej oraz pokrywki uniwersalne. Wszystkie elementy serii wykonane sg ze stali 21/0 i posiadajg dno kompatybilne
z indukcja.
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