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PATELNIA SS 20 CM YG-00100 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Jednostka
Pojemnosc [L]

Wysokos$¢ [mm]

Grubos¢ $cianki [mm]

Materiat
Srednica [mm]

Grubos¢ dna [mm]

54,04 zt

43,93 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00100

YG-00100
5906083860546
YATO

SZT

1,3

40

0,8

stal nierdzewna 21/0
200

5,6

Patelnia indukcyjna ze stali nierdzewnej YATO YG-00100 - 20 cm, 1,3 |

Profesjonalna patelnia ze stali nierdzewnej 21/0 przeznaczona do intensywnej pracy w gastronomii. Dno kapsutowe z wktadka
ferromagnetyczng zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta i kompatybilnos¢ ze wszystkimi typami kuchenek.

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/patelnia-ss-20-cm-yg-00100-yato-p-8175.html

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii

Stop opracowany specjalnie do profesjonalnego uzytku. Przewodzi ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304, co przektada
sie na szybsze gotowanie i nizsze zuzycie energii. Nie zawiera manganu i niklu, co eliminuje ryzyko alergii pokarmowych.

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

Wktadka ferromagnetyczna umozliwia uzycie na kuchenkach indukcyjnych oraz wszystkich innych typach: gazowych, elektrycznych i
ceramicznych.

Podwyzszona odpornos¢ mechaniczna
Grube Sciany ze stali 21/0 charakteryzuja sie zwiekszong odpornoscig na uszkodzenia mechaniczne, dziatanie kwaséw organicznych i

detergentow. Patelnia zachowuje temperature dtuzej niz standardowe naczynia ze stali 304, co pozwala oszczedzaé energie podczas
serwowania potraw.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie
Solidnie zamocowane uchwyty zostaty zaprojektowane tak, aby nie nagrzewaty sie podczas gotowania. Masywna konstrukcja

zapewnia bezpieczny chwyt nawet przy petnym obcigzeniu patelni i gwarantuje wieloletnig trwatos¢ w warunkach profesjonalnej
kuchni.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00100

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Srednica 20 cm

Pojemnos¢ 1,31

Materiat Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Kompatybilnos¢ Indukcja, gaz, elektryczna, ceramiczna
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Profesjonalna gastronomia

Zastosowanie w gastronomii

oferta wa?na 3 dni



e Smazenie mies i drobiu w restauracjach

¢ Przygotowywanie dan na patelnie w barach szybkiej obstugi

¢ Podsmazanie warzyw i grzybow

¢ Redukcja soséw i karmelizacja

¢ Przygotowywanie jajecznicy i omletu na $niadania hotelowe

¢ Smazenie nalesnikéw i plackéw

e Praca na kuchenkach indukcyjnych w nowoczesnych kuchniach
¢ Intensywna eksploatacja w cateringach i kantynach

Stal 21/0 a stal 304 - réznice w praktyce

Stal nierdzewna 21/0 (inaczej oznaczana jako seria 400) zawiera 21% chromu i 0% niklu, w przeciwienstwie do popularnej stali 304
(seria 300), ktéra zawiera 18% chromu i 8-10% niklu. Brak niklu eliminuje ryzyko alergii i migracji metali ciezkich do zywnosci.
Wyzsza zawartos¢ chromu zwieksza odpornos¢ na korozje i dziatanie kwaséw organicznych, co ma znaczenie przy przygotowywaniu
potraw z pomidorami, cytrusami czy octem. Dodatkowo stal 21/0 charakteryzuje sie lepsza przewodnoscia cieplng, co przektada sie
na szybsze i bardziej rbwnomierne gotowanie.

Uzytkowanie i konserwacja

Patelnia YATO YG-00100 zostata zaprojektowana z myslg o intensywnej eksploatacji w warunkach profesjonalnej kuchni. Przed
pierwszym uzyciem nalezy umy¢ naczynie w cieptej wodzie z detergentem i doktadnie osuszy¢. Stal 21/0 jest odporna na
mycie w zmywarkach przemystowych oraz na intensywne szorowanie, co utatwia codzienng konserwacje.

Podczas smazenia zaleca sie uzywanie narzedzi z drewna, silikonu lub nylonu, aby zachowa¢ estetyke powierzchni. Dno
kapsutowe pozwala na gotowanie przy nizszych temperaturach niz w przypadku standardowych patelni, co wydtuza zywotnosc
naczynia i zmniejsza zuzycie energii. Po zakonczeniu pracy patelnia moze by¢ bezposrednio myty w zmywarce lub recznie z
uzyciem standardowych Srodkéw czyszczacych.

Gruba stal w $cianach i dnie sprawia, ze patelnia zachowuje ciepto przez dtuzszy czas po wytgczeniu zrdédta ciepta, co pozwala
na dokonczenie gotowania bez dodatkowego zuzycia energii. Ta wiasciwos¢ jest szczegdlnie przydatna w restauracjach, gdzie
potrzebne jest utrzymanie temperatury potraw przed serwowaniem.
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