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Opis produktu

Wymiary 20x20 cm
IPojemnoé¢ 6,3 |

Materiat Stal 21/0

GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNEJ] 20x20 CM YG-00002 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

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

Srednica [mm]

Grubos¢ dna [mm]

|Kompatybilnos¢ Indukcja, gaz, elektryka

115,41 zt

93,83 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00002

YG-00002
5906083860010
YATO

SZT

6,3

200

0,8

stal nierdzewna 21/0
200

5,6

|IGarnek wysoki z pokrywka ze stali nierdzewnej 20x20 cm YG-00002 YATO

Garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym, przeznaczony do intensywnego uzytkowania w
kuchniach profesjonalnych. Konstrukcja o zwiekszonej przewodnosci cieplnej i odpornosci mechanicznej.
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Charakterystyka techniczna garnka gastronomicznego

Stal nierdzewna 21/0 dla gastronomii

Materiat opracowany specjalnie do zastosowan profesjonalnych. Przewodzi ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304, co
skraca czas gotowania i obniza zuzycie energii. Sktad bez niklu i manganu eliminuje ryzyko migracji tych pierwiastkéw do zywnosci.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Wielowarstwowa konstrukcja dna rownomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni, minimalizujgc ryzyko przypalania potraw.

Wktadka ferromagnetyczna zapewnia kompatybilnos¢ z ptytami indukcyjnymi oraz efektywne dziatanie na kuchenkach gazowych,
elektrycznych i ceramicznych.

Odpornos¢ na warunki gastronomiczne
Wzmocniona struktura stali 21/0 wytrzymuje intensywne uzytkowanie, szorowanie mechaniczne oraz mycie w zmywarkach

przemystowych. Zwiekszona odpornosc na dziatanie kwaséw organicznych i detergentéw wydtuza zywotnos$é naczynia w warunkach
profesjonalnych.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie

Solidnie zamocowane uchwyty pozostajg chtodne podczas gotowania, co zwieksza bezpieczenstwo obstugi i komfort pracy.
Konstrukcja zapewnia trwate potaczenie, wytrzymujgce wieloletnie uzytkowanie w kuchniach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00002

Wymiary garnka 20 cm x 20 cm (Srednica x wysokos$¢)

Pojemnos¢ 6,3 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0 (ferrytyczna)

Konstrukcja dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczng

Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjna, gazowa, elektryczna, ceramiczna

Grubos¢ Scian Wzmocniona (grubsza niz w standardowych garnkach 304)
Wyposazenie Pokrywka ze stali nierdzewnej w zestawie

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak (zmywarki przemystowe)

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna
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Producent YATO Professional Kitchen Equipment

Zastosowanie w gastronomii

¢ Gotowanie zup i bulionéw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie sosOw i redukcji

e Blanszowanie warzyw i makaronu

¢ Gotowanie potraw jednogarnkowych

¢ Przygotowywanie danh na parze (z wktadem)

¢ Gotowanie kompotéw i przetworéw

e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury potraw

¢ Przygotowywanie dan metoda sous-vide (w kapieli wodnej)

Dlaczego stal 21/0 w kuchni profesjonalnej

Stal ferrytyczna 21/0 stanowi rozwigzanie opracowane z mysla o wymaganiach gastronomii. W przeciwienstwie do popularnej
stali austenitycznej 304 (18/10), zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu. Ta kompozycja zapewnia trzy kluczowe korzysci dla
profesjonalnych kuchni:

Zwiekszona przewodnos¢ cieplna — 0 30% lepsza niz w stali 304 — oznacza szybsze nagrzewanie i bardziej efektywne
wykorzystanie Zrédta ciepta. W praktyce przektada sie to na nizsze rachunki za energie i krétszy czas oczekiwania na gotowe

danie.

Wiasciwosci ferromagnetyczne umozliwiajg uzytkowanie na ptytach indukcyjnych bez koniecznosci stosowania dodatkowych
adapteréw. Jednoczesnie garnek sprawdza sie na wszystkich pozostatych typach kuchenek.

Brak niklu i manganu eliminuje ryzyko alergii kontaktowych u personelu kuchni oraz migracji tych pierwiastkéw do zywnosci
podczas dtugotrwatego gotowania potraw kwasnych.

Kompatybilnosc¢ z ptytami indukcyjnymi
Whktadka ferromagnetyczna w dnie umozliwia bezposrednie uzytkowanie na kuchenkach indukcyjnych. Aby sprawdzié

kompatybilnos¢, wystarczy przytozy¢é magnes do spodu garnka — jesli przylgnie, naczynie nadaje sie do indukcji. Garnek YG-00002

spetnia ten warunek.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ garnek cieptg wodga z detergentem i wysuszy¢. Stal 21/0 nie wymaga przypiekania ani
specjalnego przygotowania powierzchni.

Podczas gotowania zaleca sie uzywanie drewnianych lub silikonowych przybordéw, aby zminimalizowa¢ ryzyko zarysowan
wewnetrznej powierzchni. Cho¢ stal 21/0 charakteryzuje sie zwiekszong odpornosciag mechaniczna, unikanie ostrych
metalowych narzedzi wydtuza estetyke naczynia.

Garnek mozna my¢ w zmywarkach przemystowych. Detergenty stosowane w gastronomii nie uszkadzajg struktury stali 21/0.
Po myciu recznym warto wysuszy¢ naczynie Sciereczka, aby unikna¢ powstawania osadéw z twardej wody.
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W przypadku przypalenia potraw wystarczy namoczy¢ garnek w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Stal 21/0 wytrzymuje
intensywne szorowanie, jednak zaleca sie uzywanie ggbek o $redniej twardosci zamiast drucianych myjek, ktére moga
pozostawia¢ widoczne $lady.

Gruba $cianka garnka utrzymuje temperature diuzej niz standardowe naczynia, co nalezy uwzgledni¢ przy planowaniu czasu
gotowania i schtadzania potraw.
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