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Opis produktu

GARNEK SREDNI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNE] 20x14 CM / YG-00022 / YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Rozmiar

Srednica [mm]
Grubos¢ dna [mm]
Materiat
Pojemnosc [L]

Wysokos$¢ [mm]

Grubos¢ Scianki [mm]

99,33 zt

80,76 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00022

YG-00022
5906083860140
YATO

uniwersalny

200

5,6

stal nierdzewna 21/0
4,4

140

0,8

Garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 z pokrywka 20x14 cm YATO

YG-00022

Garnek profesjonalny z linii YATO Professional Kitchen Equipment, wykonany ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym.

Przeznaczony do intensywnego uzytkowania w gastronomii, kompatybilny ze wszystkimi rodzajami kuchenek, w tym

indukcyjnymi.

[Pojemnos¢ 4,4 litra

Wymiary 20x14 cm

Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

oferta wa?na 3 dni
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Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

Stal nierdzewna 21/0 dla gastronomii
Specjalistyczna stal opracowana dla branzy gastronomicznej przewodzi ciepto 0 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Nie

zawiera manganu i niklu, co eliminuje ryzyko migracji tych metali do zywnosci. Zwiekszona odpornos$¢ na kwasy organiczne i
detergenty pozwala na mycie w zmywarkach przemystowych bez uszczerbku dla struktury materiatu.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Konstrukcja wielowarstwowa dna zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta po catej powierzchni, eliminujac punkty

przegrzewania i minimalizujgc ryzyko przypalania potraw. Wktadka ferromagnetyczna umozliwia wykorzystanie garnka na
kuchenkach indukcyjnych, elektrycznych, gazowych i ceramicznych bez ograniczen.

Grube sciany i pokrywka z retencja ciepta
Zwiekszona grubos$¢ materiatu w poréwnaniu do garnkéw ze stali 304 zapewnia lepszg akumulacje i dtuzsze utrzymanie temperatury.

Rozwigzanie zmniejsza zuzycie energii podczas gotowania i pozwala na dtuzsze przechowywanie potraw w odpowiedniej
temperaturze po wytaczeniu Zrédta ciepta.

Masywne uchwyty odporne na nagrzewanie
Solidnie zamocowane uchwyty wykonane z materiatu o niskiej przewodnosci cieplnej pozostaja chtodne podczas gotowania.

Wzmocnione mocowanie gwarantuje stabilnos¢ przy przenoszeniu petnego garnka i eliminuje ryzyko obluzowania sie w trakcie
wieloletniego uzytkowania.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00022

Producent YATO

Seria Professional Kitchen Equipment

Srednica x wysokoé¢ 20 x 14 cm

Pojemnos¢ 4,4 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetycznag
Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjne, elektryczne, gazowe, ceramiczne

oferta wa?na 3 dni



Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Wyposazenie Pokrywka ze stali nierdzewnej
Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie w gastronomii

e Gotowanie zup, bulionéw i rosotéw w kuchniach restauracyjnych
¢ Przygotowywanie soséw i redukcji w duzych ilosciach

e Blanszowanie warzyw w zaktadach gastronomicznych

¢ Gotowanie makarondw i kasz w cateringu

¢ Przygotowywanie dan jednogarnkowych w barach i stotéwkach
e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury potraw

¢ Gotowanie na parze z wykorzystaniem wktadéw

¢ Przygotowywanie kompotéw i naparéw w duzych porcjach

Réznice miedzy stalg 21/0 a standardowg 304

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii

Oznaczenie 21/0 wskazuje na 21% chromu i brak niklu w sktadzie stopu. Stal 304 (18/10) zawiera 18% chromu i 10% niklu. Brak niklu
w stali 21/0 eliminuje ryzyko alergii pokarmowych i migracji metali ciezkich do zywnosci. Zwiekszona zawarto$¢ chromu podnosi
odpornos¢ na korozje w kontakcie z kwasami organicznymi obecnymi w produktach spozywczych. Modyfikacja sktadu chemicznego
poprawia przewodnos¢ cieplng o okoto 30%, co przektada sie na krétszy czas gotowania i nizsze koszty energii.

Uzytkowanie i konserwacja garnka gastronomicznego

Przed pierwszym uzyciem garnek nalezy umy¢ ciepta woda z ptynem do naczyn i doktadnie wyptukad. Stal 21/0 jest odporna
na detergenty stosowane w zmywarkach przemystowych, co pozwala na automatyczne mycie bez ryzyka uszkodzenia

powierzchni.

Dno kapsutowe wymaga kontaktu z ptaskg powierzchnig kuchenki dla optymalnego przenoszenia ciepta. Na kuchenkach
indukcyjnych wktadka ferromagnetyczna zapewnia petng kompatybilnos¢ i efektywne wykorzystanie energii.

Materiat jest odporny na intensywne szorowanie, co utatwia usuwanie przypalen bez ryzyka zarysowania. Gruba stal
zachowuje wiasciwosci mechaniczne nawet przy codziennym, wielogodzinnym uzytkowaniu w warunkach profesjonalnych.

Uchwyty pozostajg chtodne podczas gotowania, ale przy dtugotrwatym uzytkowaniu na maksymalnej mocy zaleca sie
stosowanie chwytakdéw dla dodatkowego bezpieczenstwa.

Kompatybilnos$¢ z wyposazeniem kuchni

Garnek wspétpracuje z wktadami do gotowania na parze, durszlakami o Srednicy 20 cm oraz pokrywkami uniwersalnymi.
Wymiary umozliwiajg przechowywanie w standardowych szafkach gastronomicznych i zmywarkach tunelowych. Stal 21/0
zachowuje stabilnos¢ w temperaturach od -20°C do +300°C, co pozwala na bezpieczne przechowywanie w chtodniach i
zamrazarkach.

oferta wa?na 3 dni
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