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PATELNIA SS 28 CM YG-00102 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]

na intensywne uzytkowanie.

78,70 zt

63,98 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00102

YG-00102
5906083860560
YATO

SZT

3,1

50

0,8

stal nierdzewna 21/0
280

5,6

Patelnia indukcyjna YATO YG-00102 28 cm ze stali nierdzewnej 21/0

Profesjonalna patelnia gastronomiczna ze stali nierdzewnej 21/0 o Srednicy 28 cm i pojemnosci 3,1 litra. Konstrukcja z dnem
kapsutowym zapewnia réwnomierne przewodzenie ciepta, kompatybilnos¢ z ptytami indukcyjnymi oraz zwiekszona odpornos¢

oferta wa?na 3 dni
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Charakterystyka patelni ze stali nierdzewnej 21/0

Stal nierdzewna 21/0 do zastosowan gastronomicznych

Stal typu 21/0 (chromowa) zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu ani manganu. Przewodzi ciepto o okoto 30% efektywniej niz
popularna stal 304, co skraca czas gotowania i obniza zuzycie energii. Brak niklu eliminuje ryzyko reakcji alergicznych.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Wielowarstwowe dno sktada sie z aluminium lub miedzi otoczonej stalg. Réwnomierne rozprowadzanie ciepta po catej powierzchni

minimalizuje ryzyko przypalania i umozliwia gotowanie na nizszych temperaturach. Wktadka ferromagnetyczna zapewnia
kompatybilnos¢ z ptytami indukcyjnymi.

Wzmocnione sciany boczne

Grubsze $ciany z stali 21/0 akumuluja ciepto dtuzej niz standardowe naczynia ze stali 304. Konstrukcja zapewnia stabilnos¢
termiczna podczas intensywnego smazenia i duszenia, utrzymujgc réwnomierng temperature na catej powierzchni robocze;j.

Masywne uchwyty odporne na nagrzewanie

Solidnie zamocowane uchwyty wykonane z materiatu o niskiej przewodnosci cieplnej pozostajg chtodne podczas gotowania.
Mocowanie metodga nitowania lub spawania zapewnia trwatos¢ przy codziennym uzytkowaniu w warunkach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00102

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Srednica patelni 28 cm

Pojemnos¢ 3,1 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0 (chromowa)

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Kompatybilno$¢ z ptytami grzewczymi Indukcyjna, elektryczna, gazowa, ceramiczna
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zawartos¢ niklu i manganu Brak

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna, uzytek domowy

oferta wa?na 3 dni



Zastosowanie patelni gastronomicznej 28 cm

e Smazenie mies, drobiu i ryb w restauracjach i hotelach

¢ Przygotowywanie warzyw i potraw wege w duzych porcjach

* Duszenie gulaszéw, soséw i potraw jednogarnkowych

¢ Podsmazanie sktadnikéw do zup i dah gtéwnych

¢ Obrébka termiczna w kuchniach cateringowych

¢ Gotowanie na ptytach indukcyjnych o réznej mocy

o Uzytek domowy przy czestym przygotowywaniu positkéw

e Praca w warunkach intensywnej eksploatacji gastronomicznej

Uzytkowanie i konserwacja patelni ze stali 21/0

Przygotowanie do pierwszego uzycia

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ patelnie w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn, doktadnie wyptukac i osuszy¢. Mozna
dodatkowo przetrzec powierzchnie roboczg olejem roslinnym i podgrzac przez kilka minut, co utatwi péZniejsze uzytkowanie.

Mycie i przechowywanie

Patelnia nadaje sie do mycia w zmywarkach gastronomicznych. Stal 21/0 wykazuje zwiekszong odpornos¢ na detergenty i
intensywne szorowanie. Po umyciu recznym zaleca sie natychmiastowe osuszenie, aby unikng¢ powstawania przebarwien. Naczynia
mozna ukfadac jedno na drugim bez ryzyka uszkodzenia powierzchni.

Kompatybilnos¢ z ptytami grzewczymi

Whktadka ferromagnetyczna w dnie umozliwia uzytkowanie na ptytach indukcyjnych. Patelnia wspétpracuje réwniez z kuchenkami
elektrycznymi, gazowymi i ceramicznymi. Na ptytach indukcyjnych zaleca sie dobér Srednicy pola grzewczego zblizonej do $rednicy
dna dla maksymalnej efektywnosci.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ garnki ze stali 21/0 w réznych pojemnosciach,
topatki i chochle ze stali nierdzewnej oraz pokrywki uniwersalne dopasowane srednica. Seria YATO Professional Kitchen
Equipment obejmuje peten asortyment naczyn do intensywnego uzytkowania.
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