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Opis produktu

lindukcyjnymi.
Srednica 24 cm
\Wysoko$¢ 16 cm
[Pojemnos¢ 7,2 litra

Materiat Stal 21/0

Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

GARNEK SREDNI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNE]J 24x16 CM YG-00023 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

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

Srednica [mm]

Grubos¢ dna [mm]

124,62 zt

101,32 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00023

YG-00023
5906083860157
YATO

7,2

160

0,8

stal nierdzewna 21/0
240

5,6

Garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 24x16 cm YATO YG-00023

|Garnek ze stali nierdzewnej 21/0 z pokrywka, przeznaczony do zastosowanh profesjonalnych w gastronomii. Konstrukcja z
dnem kapsutowym zapewnia rGwnomierne rozpraszanie ciepta i kompatybilnos¢ ze wszystkimi typami kuchenek, w tym

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/garnek-sredni-z-pokrywka-ze-stali-nierdzewnej-24x16-cm-yg-00023-yato-p-8168.html

Stop opracowany specjalnie na potrzeby profesjonalnych kuchni. 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 migracji tych pierwiastkéw do

Zywnosci.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wielowarstwowa konstrukcja spodu rozprowadza ciepto rwnomiernie po catej powierzchni, minimalizujgc ryzyko przypalenia potraw.

Wktadka ferromagnetyczna umozliwia uzytkowanie na kuchenkach indukcyjnych, elektrycznych, gazowych i ceramicznych.

Zwiekszona odpornos¢ mechaniczna i chemiczna

Grubsze $ciany w poréwnaniu do standardowych naczyn ze stali 304 zapewniajg dtuzsze utrzymanie temperatury i zwiekszong

wytrzymatosé na uszkodzenia. Materiat odporny na kwasy organiczne i detergenty przemystowe, mozna my¢ w zmywarkach i

intensywnie szorowac.

Masywne uchwyty z izolacja termiczna

Solidnie zamocowane uchwyty z materiatu nienagrzewajacego sie podczas gotowania. Konstrukcja zapewnia bezpieczny chwyt

nawet przy dtugotrwatym uzytkowaniu na wysokich temperaturach, co ma znaczenie w intensywnej pracy gastronomicznej.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Srednica

Wysokos¢

Pojemnos¢

Materiat korpusu

Typ dna

Pokrywka

Kompatybilnos¢ z kuchenkami
Mozliwos¢ mycia w zmywarce
Przeznaczenie

Zastosowanie w gastronomii

YG-00023

YATO Professional Kitchen Equipment

24 cm

16 cm

7,2 litra

Stal nierdzewna 21/0

Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Tak, ze stali nierdzewnej

Indukcyjna, elektryczna, gazowa, ceramiczna
Tak

Profesjonalne zastosowania gastronomiczne

oferta wa?na 3 dni



¢ Gotowanie zup, bulionéw i soséw w duzych porcjach

¢ Przygotowywanie dan jednogarnkowych i gulaszéw

¢ Blanszowanie warzyw i gotowanie makaronéw

¢ Redukcja soséw i wywardw na réznych typach kuchenek

¢ Przygotowywanie potraw wymagajgcych dtugotrwatego gotowania

e Zastosowanie w kuchniach restauracyjnych, hotelowych i cateringowych
¢ Gotowanie na duza skale w stotéwkach i kantynach

Czym rézni sie stal 21/0 od standardowej stali 304?
Oznaczenie 21/0 odnosi sie do zawartosci chromu (21%) i niklu (0%) w stopie. Stal 304 zawiera 18% chromu i 8-10% niklu. Brak niklu
w stali 21/0 eliminuje ryzyko alergii kontaktowych i migracji do zywnosci. Dodatkowo stal 21/0 ma lepsze wtasciwosci przewodzenia

ciepta, co przektada sie na szybsze i bardziej rbwnomierne gotowanie. Wyzsza zawartos¢ chromu zapewnia odpornos$¢ na korozje
poréwnywalng do stali 304.

Uzytkowanie i konserwacja

Garnek mozna my¢ recznie lub w zmywarce przemystowej. Stal 21/0 jest odporna na intensywne szorowanie, co utatwia
usuwanie przypalonych resztek. Zaleca sie unikanie dtugotrwatego przechowywania kwasnych produktéw w naczyniu po
ugotowaniu. Dno kapsutowe wymaga sprawdzenia ptaskosci po intensywnym uzytkowaniu - ewentualne deformacje moga
wptywacd na kontakt z ptytg indukcyjna.

Przy pierwszym uzyciu zaleca sie wyptukanie garnka cieptg woda z detergentem i doktadne osuszenie. W przypadku kuchenek
indukcyjnych nalezy sprawdzi¢, czy srednica pola grzejnego odpowiada $rednicy dna garnka - zbyt mate pole moze wydtuzy¢
czas gotowania.

Produkty uzupetniajgce
Do garnkéw gastronomicznych ze stali nierdzewnej warto rozwazy¢: tyzki cedzakowe i chochle ze stali, podktadki ochronne

pod gorgce naczynia, szczotki ze stali nierdzewnej do czyszczenia, profesjonalne detergenty do naczyn gastronomicznych oraz
termometry kulinarne do kontroli temperatury potraw.

oferta wa?na 3 dni
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