Dane aktualne na dzien: 04-03-2026 21:35

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/kamien-na-pizze-do-grilli-p-60122.html

KAMIEN NA PIZZE DO GRILLI

Cena brutto 76,33 zt

Cena netto 62,06 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy YG-20024

Kod producenta YG-20024

Kod EAN 5906083114465

Producent YATO

Opis produktu

Kamien na pizze do grilli YATO YG-20024

Kamien do pizzy wykonany z kordierytu, przeznaczony do grilli gazowych. Zapewnia réwnomierne nagrzewanie i dtugie
utrzymanie temperatury, co pozwala uzyskac chrupiacy spdéd pizzy oraz rébwnomierne wypieczenie ciasta.

|Materiat Kordieryt
Wymiary 30,5 X 30,5 x 10 cm
Srednica ptyty 30 cm

Uchwyty 2 szt.

Charakterystyka kamienia do pizzy

Materiat kordierytowy

Kordieryt to ceramika techniczna o niskim wspdtczynniku rozszerzalnosci termicznej, co oznacza odpornos¢ na pekanie przy
gwattownych zmianach temperatury. Wytrzymuje temperatury powyzej 1000°C i charakteryzuje sie dtuga zywotnosciag przy
regularnym uzytkowaniu na grillu.
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Réwnomierne rozprowadzanie ciepta

Struktura kamienia absorbuje ciepto z palnikéw grilla i rbwnomiernie je rozprowadza po catej powierzchni. Eliminuje to punkty
przegrzania i zapewnia jednolite wypieczenie pizzy od $rodka do brzegdéw.

Retencja temperatury

Kamien kordierytowy po nagrzaniu dtugo utrzymuje temperature, co pozwala na pieczenie kilku pizz kolejno bez koniecznosci
ponownego nagrzewania. Skraca to czas przygotowania i zapewnia stabilne warunki pieczenia.

Funkcjonalne uchwyty

Dwa uchwyty po bokach kamienia umozliwiajg bezpieczne przenoszenie rozgrzanego elementu. Konstrukcja uchwytéw pozwala na
stabilny chwyt nawet przy uzyciu rekawic grillowych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-20024

Marka YATO

Materiat Kordieryt

Wymiary (dt. X szer. X wys.) 30,5 x 30,5 x 10 cm

Srednica ptyty grzewczej 30 cm

Liczba uchwytéw 2

Kompatybilnos¢ Grille gazowe YATO: YG-20003, YG-20008, YG-20015,

YG-20016, YG-20031, YG-20032

Zastosowanie kamienia do pizzy

¢ Pieczenie pizzy na grillu gazowym z chrupigcym spodem

¢ Przygotowanie focacci i plackéw chlebowych

e Pieczenie Swiezego chleba i butek

e Wypieki ciast drozdzowych i ciastek

e Zapiekanki i tarty na ciescie kruchym

e Podgrzewanie pieczywa i tortilli

* Pieczenie warzyw i owocow wymagajacych réwnomiernego ciepta

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie kamienia do pierwszego uzycia
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Przed pierwszym uzyciem kamien nalezy umy¢ cieptg woda bez detergentéw i pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia. Pierwsze
nagrzewanie powinno odbywac sie stopniowo, zwiekszajgc temperature co 5-10 minut, aby materiat sie ustabilizowat.

Sposoéb uzycia na grillu

Kamien umieszcza sie na ruszcie grilla i nagrzewa przez 20-30 minut przed potozeniem pizzy. Temperatura powierzchni powinna
wynosi¢ 250-300°C dla optymalnych rezultatéw. Pizza piecze sie 6-10 minut w zaleznosci od grubosci ciasta.

Czyszczenie kamienia
Po ostygnieciu kamien czysci sie mechanicznie - szczotka lub skrobakiem do usuniecia resztek jedzenia. Nie nalezy uzywac

detergentéw ani my¢ w zmywarce, poniewaz kordieryt wchtania substancje chemiczne. Plamy usuwajg sie poprzez wypalenie przy
wysokiej temperaturze.

Sprawdzanie kompatybilnosci z grillem
Przed zakupem nalezy zmierzy¢ powierzchnie grilla - kamien o wymiarach 30,5 x 30,5 cm wymaga odpowiedniej przestrzeni z

zachowaniem kilku centymetréw odstepu od krawedzi dla cyrkulacji powietrza. Kompatybilny z modelami grilli o szerokosci rusztu
minimum 35 cm.

Produkty powigzane

Do uzytkowania kamienia przydatne sa: topatka do pizzy (peel) utatwiajgca przektadanie ciasta, rekawice termiczne do
bezpiecznego manipulowania rozgrzanym kamieniem oraz skrobak do czyszczenia powierzchni kamienia po uzyciu.
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