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Opis produktu

Srednica 32 cm
[Pojemnos¢ 4,0 litra
Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

Charakterystyka techniczna patelni gastronomicznej

Dane aktualne na dzien: 06-03-2026 03:55

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/patelnia-ss-32-cm-yg-00103-yato-p-8165.html

PATELNIA SS 32 CM YG-00103 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]

130,75 zt

106,30 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00103

YG-00103
5906083860577
YATO

SZT

4,0

50

1,0

stal nierdzewna 21/0
320

5,8

Patelnia indukcyjna ze stali nierdzewnej YATO YG-00103 - 32 cm, 4 litry

Patelnia gastronomiczna ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym, przystosowana do intensywnej eksploatacji w
kuchniach profesjonalnych. Kompatybilna z wszystkimi rodzajami kuchenek, w tym indukcyjnymi.
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Stal nierdzewna 21/0 do zastosowan gastronomicznych

Materiat opracowany specjalnie dla gastronomii, przewodzacy ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Nie zawiera
manganu ani niklu, co eliminuje ryzyko uwalniania tych pierwiastkéw do potraw podczas gotowania.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wielowarstwowa konstrukcja dna zapewnia rownomierne rozprowadzanie ciepta po catej powierzchni, co ogranicza powstawanie

lokalnych punktéw przegrzania i minimalizuje ryzyko przypalania sktadnikdéw. Wktadka ferromagnetyczna umozliwia prace na ptytach
indukcyjnych.

Odpornos¢ mechaniczna i chemiczna

Gruba stal $cian bocznych wytrzymuje intensywne uzytkowanie, uderzenia narzedzi kuchennych oraz szorowanie szczotkami.
Materiat jest odporny na kwasy organiczne zawarte w produktach spozywczych oraz na dziatanie detergentéw stosowanych w
zmywarkach przemystowych.

Uchwyty nienagrzewajace sie

Masywne uchwyty zamocowane trwale do korpusu nie nagrzewaja sie podczas gotowania, co zwieksza bezpieczenstwo pracy w
kuchni. Konstrukcja uchwytéw zapewnia stabilny chwyt nawet przy petnym obcigzeniu patelni.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00103

Srednica 32cm

Pojemnos¢ 4,0 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadka ferromagnetycznag
Kompatybilnos¢ Kuchenki elektryczne, indukcyjne, gazowe, ceramiczne
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie w gastronomii

e Smazenie mies, drobiu i ryb w restauracjach i barach
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s Przygotowywanie dan warzywnych w kuchniach wegetarianskich

e Obrébka termiczna sktadnikéw w cateringach

¢ Gotowanie potraw w duzych ilosciach w stotéwkach

e Smazenie na patelni w kuchniach hotelowych

e Przygotowywanie soséw i dan z ptynami w gastronomii

e Praca na kuchenkach indukcyjnych w nowoczesnych obiektach

e Mycie w zmywarkach przemystowych w obiektach gastronomicznych

Stal 21/0 - wtasciwosci i zastosowanie

Stal nierdzewna typu 21/0 (z zawartoscig 21% chromu i bez dodatku niklu) zostata opracowana z mysla o intensywnym
uzytkowaniu w gastronomii. W poréwnaniu do popularnej stali 304 (18/10), charakteryzuje sie lepszym przewodzeniem ciepta,
co skraca czas przygotowywania potraw i obniza zuzycie energii. Brak niklu eliminuje ryzyko alergii kontaktowych u personelu
kuchennego oraz uwalniania tego pierwiastka do zywnosci.

Grubsze Sciany wykonane z tego materiatu dtuzej utrzymujg temperature, co jest istotne przy smazeniu produktéw
wymagajacych stabilnego ciepta. Stal 21/0 wykazuje podwyzszong odpornos¢ na zarysowania i uszkodzenia mechaniczne, co
przedtuza okres eksploatacji naczynia w warunkach zawodowych.

Kompatybilnos¢ z ptytami indukcyjnymi

Whktadka ferromagnetyczna w dnie kapsutowym umozliwia wykorzystanie patelni na kuchenkach indukcyjnych. Aby sprawdzic¢

kompatybilnos¢, wystarczy przytozy¢ magnes do dna - jesli sie przyklei, naczynie jest odpowiednie do indukcji. Dno kapsutowe

zapewnia réwnomierne nagrzewanie takze na kuchenkach gazowych i elektrycznych.

Uzytkowanie i konserwacja

Patelnia ze stali 21/0 wymaga wstepnego mycia przed pierwszym uzyciem. Zaleca sie umycie naczynia w gorgcej wodzie z
detergentem, a nastepnie doktadne osuszenie. Przed pierwszym smazeniem mozna przetrze¢ powierzchnie olejem, co utatwi
pdZniejsze czyszczenie.

Podczas codziennej eksploatacji mozna stosowac narzedzia metalowe - stal 21/0 jest odporna na zarysowania. Po uzyciu
patelnia moze by¢ myta recznie lub w zmywarce przemystowej. Przy myciu recznym dopuszczalne jest stosowanie szczotek i
gabek Sciernych. Po umyciu zaleca sie osuszenie naczynia, aby uniknag¢ powstawania osadéw wapiennych z wody.

Jesli na dnie pojawia sie przebarwienia termiczne (teczowe plamy), mozna je usung¢ za pomocg preparatéw do czyszczenia
stali nierdzewnej lub roztworu octu. Przypalony osad usuwa sie poprzez namoczenie w gorgcej wodzie z dodatkiem sody
oczyszczonej, a nastepnie mechaniczne czyszczenie.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ garnki ze stali 21/0 w réznych pojemnosciach,

durszlaki oraz pokrywki pasujace do Srednicy 32 cm. W ofercie YATO Professional Kitchen Equipment dostepne sa takze

patelnie w innych rozmiarach oraz akcesoria do obrébki termicznej zywnosci.
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