Dane aktualne na dzien: 25-06-2026 23:49

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/garnek-sredni-z-pokrywka-ze-stali-nierdzewnej-50x32-cm-yg-00029-yato-p-8194.html

iy

Opis produktu

|Pojemnosé¢ 62,8 litra

\Wymiary 50 X 32 cm

Materiat Stal 21/0

Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

Typ kuchenki Uniwersalny

GARNEK SREDNI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNEJ] 50x32 CM YG-00029 YATO

Cena brutto
Cena netto
Dostepnos¢
Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Wysokos$¢ [mm]
Srednica [mm]
Pojemnosc [L]

Materiat

Grubos¢ Scianki [mm]

Grubos¢ dna [mm]

Ikuchenek, w tym indukcyjnych.

624,16 zt

507,45 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00029

YG-00029
5906083860218
YATO

320

500

62,8

stal nierdzewna 21/0
1,2

6,2

Garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 50x32 cm z pokrywka YATO YG-00029

|Profesjonalny garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 o pojemnosci 62,8 litra. Konstrukcja z dnem kapsutowym

zapewnia rGwnomierne rozprowadzanie ciepta, a ferromagnetyczna wktadka umozliwia stosowanie na wszystkich typach

Stal nierdzewna 21/0 dla gastronomii

oferta wa?na 3 dni
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Materiat opracowany specjalnie do uzytku profesjonalnego. Przewodzi ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304, co
przektada sie na krétszy czas gotowania i mniejsze zuzycie energii. Nie zawiera manganu i niklu, co eliminuje ryzyko migracji
szkodliwych substancji do zywnosci.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Wielowarstwowa konstrukcja dna réwnomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni, eliminujgc gorgce punkty i zmniejszajac

ryzyko przypalenia. Wktadka ferromagnetyczna zapewnia kompatybilnos¢ z kuchenkami indukcyjnymi, gazowymi, elektrycznymi i
ceramicznymi.

Odpornos¢ na intensywna eksploatacje
Podwyzszona wytrzymatos¢ mechaniczna i odpornos¢ na kwasy organiczne oraz detergenty. Garnek mozna bezpiecznie my¢ w

zmywarce przemystowej i intensywnie szorowac bez ryzyka uszkodzenia powierzchni. Gruba stal utrzymuje temperature dtuzej niz
standardowe naczynia.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie
Solidnie zamocowane uchwyty wykonane z materiatu izolujgcego ciepto. Konstrukcja zapewnia bezpieczny chwyt nawet przy

dtugotrwatym gotowaniu w wysokich temperaturach. Wzmocnione mocowanie gwarantuje trwato$¢ przy codziennym uzytkowaniu w
warunkach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00029

Producent YATO Professional Kitchen Equipment

Wymiary garnka 50 x 32 cm (Srednica x wysokos¢)

Pojemnos¢ 62,8 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wyposazenie Pokrywka ze stali nierdzewnej

Kompatybilnos¢ Kuchenki indukcyjne, gazowe, elektryczne, ceramiczne
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie w gastronomii

oferta wa?na 3 dni



¢ Gotowanie duzych porcji zup i bulionéw w restauracjach

¢ Przygotowywanie soséw i dan jednogarnkowych

¢ Gotowanie warzyw i ziemniakéw w kuchniach zbiorowego zywienia
¢ Blanszowanie i gotowanie makaronéw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie potraw gulaszowych i duszonych

¢ Gotowanie na parze z uzyciem wktadéw

e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury gotowych potraw

e Sterylizacja naczyn i akcesoridow kuchennych

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii profesjonalnej
Stal nierdzewna 21/0 (bez niklu) charakteryzuje sie lepszym przewodnictwem cieplnym niz popularna stal 18/10 (304). Parametr
21/0 oznacza 21% chromu i 0% niklu w sktadzie. Brak niklu eliminuje ryzyko alergii pokarmowych i migracji metali ciezkich do

zywnosci, co jest szczegdlnie istotne w gastronomii. Wyzsza zawarto$¢ chromu zapewnia lepsza odpornos¢ na korozje i dziatanie
kwaséw organicznych wystepujgcych w produktach spozywczych.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ garnek cieptg woda z detergentem i doktadnie optukaé. Garnek mozna my¢ w
zmywarkach przemystowych lub recznie z uzyciem standardowych detergentéw. Powierzchnia ze stali 21/0 jest odporna na
intensywne szorowanie, co utatwia usuwanie przypalen.

Dno kapsutowe wymaga kontaktu z ptaskg powierzchnig palnika lub ptyty grzewczej. Na kuchenkach indukcyjnych nalezy
dopasowac Srednice pola grzewczego do rozmiaru dna garnka dla optymalnej efektywnosci. Grubos$¢ scian pozwala na
utrzymanie temperatury przez dtuzszy czas po wytaczeniu zrédta ciepta.

Masywne uchwyty zaprojektowano tak, aby nie nagrzewaty sie podczas gotowania, jednak przy bardzo dtugotrwatym
uzytkowaniu w wysokich temperaturach zaleca sie stosowanie rekawic ochronnych. Konstrukcja uchwytéw wytrzymuje
obcigzenia zwigzane z podnoszeniem petnego garnka.

Produkty powigzane

Do garnka pasuja: wktady do gotowania na parze o $rednicy 50 cm, chochle gastronomiczne ze stali nierdzewnej, mieszadta o
dtugosci minimum 60 cm, podstawki pod gorgce naczynia, rekawice termiczne do 300°C.
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