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Opis produktu

kuchenek.

Pojemnos$¢ 15,4 litra

Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

Wymiary @ 28 x 25 cm

GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNE]J 28x25 CM YG-00004 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]

191,74 zt

155,89 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00004

YG-00004
5906083860034
YATO

SZT

15,4

250

0,8

stal nierdzewna 21/0
280

5,6

|Garnek wysoki z pokrywka ze stali nierdzewnej 28x25 cm YATO YG-00004

Garnek gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 o pojemnosci 15,4 litra, przeznaczony do intensywnego uzytkowania w
kuchniach profesjonalnych. Wyposazony w dno kapsutowe z wktadkg ferromagnetyczng kompatybilng ze wszystkimi typami

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/garnek-wysoki-z-pokrywka-ze-stali-nierdzewnej-28x25-cm-yg-00004-yato-p-8142.html

Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

Stal nierdzewna 21/0 o zwiekszonym przewodnictwie cieplnym
Materiat przewodzi ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Oznacza to szybsze nagrzewanie, nizsze zuzycie energii oraz

lepsza kontrole temperatury podczas gotowania. Stal typu 21/0 nie zawiera niklu i manganu, co eliminuje ryzyko migracji tych
pierwiastkédw do potraw.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Konstrukcja wielowarstwowa réwnomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni spodu, minimalizujac punkty przegrzania.

Wktadka ferromagnetyczna umozliwia uzycie na kuchenkach indukcyjnych, elektrycznych, gazowych i ceramicznych. Grubsze dno
zapobiega deformacjom podczas intensywnego uzytkowania.

Odpornos¢ na warunki gastronomiczne
Materiat wykazuje podwyzszong odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne, kwasy organiczne oraz detergenty stosowane w

zmywarkach przemystowych. Grube $ciany utrzymujag temperature dtuzej niz standardowe naczynia, co ma znaczenie przy
serwowaniu duzych porcji.

Masywne uchwyty nitowane

Uchwyty zamocowane na nitach wytrzymujg wielokrotne podnoszenie petnego naczynia. Konstrukcja minimalizuje nagrzewanie sie
uchwytéw podczas diugotrwatego gotowania. Rozwigzanie zapewnia stabilnos¢ i bezpieczehnstwo podczas przenoszenia garnka.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00004

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Srednica gérna 28 cm

Wysokos¢ 25cm

Pojemnos¢ robocza 15,4 litra
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Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjna, elektryczna, gazowa, ceramiczna
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Wyposazenie Pokrywka ze stali nierdzewnej

Zastosowanie garnka wysokiego 15,4 |

¢ Gotowanie zup, bulionéw i rosotéw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie soséw, gulaszéw i potraw jednogarnkowych

¢ Blanszowanie warzyw i gotowanie makaronéw

¢ Gotowanie pierogéw, klusek i kopytkéw

¢ Przygotowywanie kompotéw i napojéw goracych

» Sterylizacja stoikéw i narzedzi kuchennych

e Gotowanie na parze z uzyciem wktadu sitowego

¢ Przygotowywanie potraw metoda sous-vide w wiekszych partiach

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii

Stal nierdzewna typu 21/0 zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu (0%). W przeciwienstwie do popularnej stali 18/10 (304), ktéra
zawiera 18% chromu i 10% niklu, stal 21/0 jest ferromagnetyczna i bardziej odporna na korozje w kontakcie z solg i kwasami. W
srodowisku gastronomicznym, gdzie naczynia sg narazone na czeste mycie w zmywarkach przemystowych i kontakt z agresywnymi
detergentami, ten typ stali wykazuje lepszg trwato$¢. Dodatkowo brak niklu eliminuje ryzyko alergii kontaktowych u personelu
kuchennego.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ garnek ciepta woda z detergentem i doktadnie wyptukaé. Mimo ze stal 21/0 jest
odporna na zmywarki, reczne mycie wydtuza zywotnos¢ wykonczenia powierzchni. Po umyciu warto wysuszy¢ naczynie
Sciereczka, aby unikngé¢ osaddéw wapiennych z twardej wody.

Podczas gotowania zaleca sie uzywanie narzedzi drewnianych lub silikonowych, ktére nie rysuja powierzchni stali. Cho¢
materiat jest odporny na szorowanie, unikanie metalowych akcesoriéw zapobiega powstawaniu mikrorys, w ktérych moga
gromadzi¢ sie bakterie.

W przypadku przypalenia potrawy nie nalezy uzywac proszkdéw $ciernych. Skuteczniejsze jest zalanie dna woda z dodatkiem
sody oczyszczonej i przegotowanie przez kilka minut. Osad odklei sie samoczynnie. Uporczywe przebarwienia usuwa pasta z

wody i sody oczyszczonej.

Garnek mozna przechowywac z natozong pokrywka, jednak w srodowisku wilgotnym lepiej pozostawi¢ niewielka szczeline dla
cyrkulacji powietrza. Zapobiega to gromadzeniu sie wilgoci i powstawaniu nieprzyjemnych zapachoéw.

Kompatybilne wyposazenie kuchni gastronomicznej
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Do garnka pasuja wktady sitowe o srednicy 26-27 cm, umozliwiajace gotowanie na parze lub blanszowanie. W zestawie z
rondlami i patelniami z tej samej serii YATO Professional Kitchen Equipment tworzy kompletne wyposazenie stanowiska
gotowania. Zaleca sie stosowanie tyzek cedzakowych i chochli ze stali nierdzewnej lub nylonu termoodpornego.
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