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Opis produktu

GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNEJ 36x36 CM YG-00007 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]

422,27 zt

343,31 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00007

YG-00007
5906083860065
YATO

SZT

36,6

360

1,0

stal nierdzewna 21/0
360

5,8

IGarnek gastronomiczny wysoki ze stali nierdzewnej 36x36 cm z pokrywka YATO

YG-00007

\Wymiary 36 X 36 cm
|Pojemnos¢ 36,6 litra
Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

Charakterystyka garnka gastronomicznego YATO

|Profesjona|ny garnek wysoki ze stali nierdzewnej 21/0 o pojemnosci 36,6 litra z dnem kapsutowym, przeznaczony do
intensywnej eksploatacji w kuchniach gastronomicznych. Kompatybilny ze wszystkimi typami kuchenek, w tym indukcyjnymi.
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Stal nierdzewna 21/0 dla gastronomii

Specjalny stop opracowany z mysla o profesjonalnym uzytkowaniu przewodzi ciepto o 30% lepiej niz standardowa stal 304. Brak
manganu i niklu eliminuje ryzyko alergii pokarmowych i kontaktowych w $rodowisku pracy.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Konstrukcja wielowarstwowa rozprowadza ciepto rownomiernie po catej powierzchni, minimalizujac ryzyko przypalenia potraw.
Whktadka ferromagnetyczna zapewnia kompatybilno$¢ z kuchenkami indukcyjnymi, gazowymi, elektrycznymi i ceramicznymi.

Zwiekszona odpornos¢ mechaniczna i chemiczna

Stal 21/0 wytrzymuje intensywne szorowanie, mycie w zmywarkach przemystowych oraz kontakt z kwasami organicznymi i
detergentami. Grubsze $ciany utrzymuja temperature dtuzej niz standardowe naczynia ze stali 304.

Masywne uchwyty odporne na nagrzewanie

Solidnie zamocowane uchwyty wykonane z materiatu nieprzekazujgcego ciepta zapewniajg bezpieczne przenoszenie petnego garnka
nawet przy dtugotrwatym gotowaniu. Konstrukcja wytrzymuje wieloletnie uzytkowanie w warunkach profesjonalnych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00007

Wymiary garnka 36 x 36 cm ($rednica x wysokos¢)
Pojemnos¢ 36,6 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Pokrywa Tak, ze stali nierdzewnej

Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjna, gazowa, elektryczna, ceramiczna
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Profesjonalne - gastronomia

Zastosowanie w gastronomii

¢ Gotowanie duzych partii zup, bulionéw i wywaru w restauracjach

e Przygotowywanie sosow i potraw jednogarnkowych w cateringu
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¢ Blanszowanie warzyw w kuchniach przemystowych

¢ Gotowanie makarondw i pierogéw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie dan dla stotéwek i jadtodajni

¢ Gotowanie kompotéw i napojéw w obiektach gastronomicznych
¢ Przygotowywanie positkéw dla eventéw i imprez masowych

¢ Blanszowanie i gotowanie w kuchniach hotelowych

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii profesjonalnej
Stal nierdzewna typu 21/0 zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu, co czyni jg bezpieczniejszg dla oséb z alergiami. Zwiekszona
przewodnos¢ cieplna o 30% w poréwnaniu do stali 304 przektada sie na szybsze gotowanie i nizsze zuzycie energii. Grubsze Sciany i

dno kapsutowe zapewniajg rownomierne nagrzewanie, co jest kluczowe przy gotowaniu duzych objetosci w warunkach
profesjonalnych.

Uzytkowanie i konserwacja

Garnek mozna my¢ w zmywarkach przemystowych, co przyspiesza proces czyszczenia w profesjonalnych kuchniach.
Konstrukcja odporna na intensywne szorowanie pozwala na usuwanie przypalonych pozostatosci bez uszkodzenia powierzchni.
Gruba stal 21/0 wytrzymuje kontakt z kwasami organicznymi i detergentami stosowanymi w gastronomii.

Dno kapsutowe wymaga sprawdzenia kompatybilnosci srednicy z polem grzewczym kuchenki indukcyjnej - dla optymalnej
wydajnosci Srednica pola powinna wynosi¢ minimum 26-28 cm. Masywne uchwyty nie nagrzewaja sie podczas gotowania, ale
przy ekstremalnie dtugim uzytkowaniu zaleca sie stosowanie chwytakéw.

Stal 21/0 nie wymaga specjalnej pielegnacji - regularne mycie i osuszanie zapobiega powstawaniu nalotéw wapiennych.
Materiat zachowuje wtasciwosci mechaniczne i termiczne przez lata intensywnego uzytkowania w kuchniach komercyjnych.
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