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PATELNIA SS 36 CM YG-00104 YATO

—EZ

o Cena brutto 148,40 zt
Cena netto 120,65 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysytki 3 dni
Numer katalogowy YG-00104
Kod producenta YG-00104
Kod EAN 5906083860584
Producent YATO
Srednica [mm] 360
Grubos¢ dna [mm] 5,8

Materiat stal nierdzewna 21/0
Wysokos$¢ [mm] 60

Grubos¢ Scianki [mm] 1,0

Jednostka SZT

Pojemnosc [L] 6,1

Opis produktu

Patelnia indukcyjna stalowa 36 cm YATO YG-00104

Patelnia gastronomiczna ze stali nierdzewnej 21/0 o $rednicy 36 cm, przeznaczona do intensywnego uzytkowania w kuchniach
profesjonalnych. Konstrukcja z dnem kapsutowym zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta i kompatybilnos¢ ze
wszystkimi typami kuchenek, w tym indukcyjnych.

Srednica 36 cm

IPojemnoéc¢ 6,1 litra

Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

oferta wa?na 3 dni
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Charakterystyka patelni gastronomicznej YATO

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii

Materiat opracowany specjalnie dla branzy gastronomicznej, przewodzacy ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304.
Zwieksza to szybkos$¢ nagrzewania i rbwnomierno$¢ smazenia przy jednoczesnym nizszym zuzyciu energii.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Wielowarstwowa konstrukcja dna zapewnia rownomierne rozprowadzanie ciepta po catej powierzchni smazenia, eliminujac punkty

przegrzania. Wktadka ferromagnetyczna umozliwia stosowanie na kuchenkach indukcyjnych, gazowych, elektrycznych i
ceramicznych.

Odpornos¢ na intensywne uzytkowanie

Podwyzszona odporno$¢ mechaniczna oraz na dziatanie kwaséw organicznych i detergentéw. Patelnia nadaje sie do mycia w
zmywarkach przemystowych i wytrzymuje intensywne szorowanie bez utraty wtasciwosci.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie

Solidnie zamocowane uchwyty zachowujg niskg temperature podczas smazenia, zapewniajac bezpieczenstwo obstugi. Wzmocnione
mocowanie gwarantuje trwatos¢ przy codziennym, wielogodzinnym uzytkowaniu.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00104

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Srednica patelni 36 cm

Pojemnos¢ 6,1 litra

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

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

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie patelni indukcyjnej 36 cm

oferta wa?na 3 dni



* Restauracje i lokale gastronomiczne z intensywnym obiegiem zamoéwien
¢ Kuchnie hotelowe i cateringowe wymagajgce duzych pojemnosci

e Smazenie mies, ryb i drobiu w duzych porcjach

e Przygotowywanie potraw warzywnych i dan jednogarnkowych

¢ Podsmazanie sktadnikéw do zup i soséw w duzych iloSciach

e Gotowanie na kuchenkach indukcyjnych o wysokiej mocy

» Srodowiska wymagajace czestego mycia w zmywarkach przemystowych
¢ Kuchnie profesjonalne z ré6znymi typami zrédet ciepta

Stal 21/0 - wtasciwosci i zastosowanie

Stal nierdzewna 21/0 zawiera 21% chromu i nie zawiera niklu, co czyni jg bezpieczniejsza dla oséb z alergig na ten metal. W
poréwnaniu ze standardowq stalg 304 (18/10), stal 21/0 charakteryzuje sie 0 30% lepszym przewodnictwem cieplnym, co
przektada sie na szybsze i bardziej rbwnomierne nagrzewanie powierzchni smazenia.

Brak manganu i niklu w sktadzie eliminuje ryzyko migracji tych pierwiastkéw do zywnosci podczas gotowania w Srodowisku
kwasnym. Stal 21/0 jest szczegdlnie odporna na dziatanie kwaséw organicznych obecnych w pomidorach, cytrusach czy occie,
co jest istotne w codziennym uzytkowaniu gastronomicznym.

Dno kapsutowe - jak dziata

Dno kapsutowe sktada sie z kilku warstw metalu o réznych wtasciwosciach. Zewnetrzna warstwa ze stali ferromagnetycznej

umozliwia prace na indukcji, Srodkowa warstwa aluminiowa zapewnia szybkie i rbwnomierne rozprowadzanie ciepta, a wewnetrzna

warstwa ze stali nierdzewnej kontaktuje sie z zywnoscia. Taka konstrukcja taczy zalety réznych materiatéw, eliminujac ich wady.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ patelnie w cieptej wodzie z detergentem i wysuszy¢. Stal nierdzewna 21/0 nie wymaga
sezonowania ani specjalnych zabiegéw przygotowawczych.

Podczas smazenia zaleca sie rozgrzanie patelni przed dodaniem ttuszczu, co zapobiega przyleganiu zywnosci do powierzchni.
Grubos¢ Scian i dno kapsutowe pozwalajg na utrzymanie stabilnej temperatury nawet po dodaniu zimnych sktadnikéw.

Patelnia nadaje sie do mycia w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 90°C. Po myciu recznym nalezy doktadnie
wysuszy¢, aby unikng¢ powstawania zaciekéw wapiennych. Stal 21/0 jest odporna na intensywne szorowanie ggbkami i
szczotkami, nie traci wtasciwosci przy regularnym czyszczeniu.

Sprawdzanie kompatybilnosci z indukcja

Aby sprawdzi¢, czy patelnia dziata na ptycie indukcyjnej, wystarczy przytozy¢ magnes do dna. Jesli magnes sie przykleja, naczyn jest

kompatybilne z indukcja. Wktadka ferromagnetyczna w dnie patelni YATO YG-00104 zapewnia petng kompatybilnos¢ ze wszystkimi
ptytami indukcyjnymi.

Produkty powigzane

oferta wa?na 3 dni



Do patelni gastronomicznych ze stali nierdzewnej poleca sie pokrywki stalowe o odpowniej srednicy, topatki i chochle ze stali
nierdzewnej lub drewna, a takze $srodki czyszczace przeznaczone do naczyh gastronomicznych ze stali. W ofercie YATO
Professional Kitchen Equipment dostepne sg réwniez rondle, garnki i inne naczynia z tej samej serii, wykonane ze stali 21/0.
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