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PODGRZEWACZ ROLL TOP GN 1/1 9L
YG-04140 YATO

Cena brutto 379,91 zt

Cena netto 308,87 zt

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

Numer katalogowy YG-04140

Kod producenta YG-04140

Kod EAN 5906083023576

Producent YATO

Opis produktu

Podgrzewacz bufetowy roll top GN 1/1 9L YATO YG-04140

Podgrzewacz bufetowy ze stalowg pokrywa roll-top otwierang do 180° oraz pojemnikiem gastronomicznym GN 1/1 o
pojemnosci 9 litréw. Urzadzenie przeznaczone do utrzymywania temperatury potraw w restauracjach, hotelach, cateringach i
bufetach samoobstugowych.

[Norma gastronomiczna GN 1/1

IPojemnoé¢ pojemnika 9 litrow

IMateriat konstrukcji Stal nierdzewna 201

IKat otwarcia pokrywy 180°

Charakterystyka podgrzewacza bufetowego

Pokrywa roll-top z otwarciem 180°

Zawijana pokrywa pozwala na petne otwarcie urzadzenia, co zapewnia swobodny dostep do potraw podczas naktadania. System roll-
top eliminuje koniecznos¢ odktadania pokrywy, oszczedzajgc miejsce na stanowisku bufetowym. Chromowana powierzchnia nadaje
profesjonalny wyglad odpowiedni do ekspozycji w strefach gosci.
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Norma gastronomiczna GN 1/1
Wymiar 530 x 325 mm zgodny z miedzynarodowg normg Gastronorm 1/1 umozliwia stosowanie wymiennych pojemnikéw

dostepnych na rynku. W zestawie znajduje sie pojemnik GN 1/1 o gtebokosci 65 mm i pojemnosci 9 litréw wykonany ze stali
nierdzewnej. Standard GN utatwia organizacje pracy w kuchni i wymiane potraw.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej 201
Stal nierdzewna 201 to materiat odporny na korozje, tatwy w czyszczeniu i spetniajacy wymagania sanitarne gastronomii.

Chromowana powierzchnia zapewnia estetyczny wyglad i odpornos¢ na zabrudzenia. Materiat wytrzymuje czeste mycie i kontakt z
woda, co jest istotne w warunkach intensywnej eksploatacji.

System ogrzewania na paste
Podgrzewacz wyposazono w dwa pojemniki na paste grzewczg, ktéra stanowi autonomiczne zrédto ciepta bez potrzeby podtaczenia

do pradu. Rozwigzanie przydatne podczas eventéw wyjazdowych, bankietéw oraz w lokalizacjach bez dostepu do zasilania
elektrycznego. Urzadzenie przystosowano réwniez do montazu grzatki elektrycznej pod pojemnikiem.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04140
Producent YATO

Materiat konstrukcji Stal nierdzewna 201
Norma gastronomiczna GN 1/1

Pojemnos¢ pojemnika 9 litréw

Wysokos$¢ pojemnika 65 mm

Wymiary catkowite (DxXSxW) 64 x 42 x 44 cm
Typ pokrywy Roll-top 180°

Liczba pojemnikéw na paste 2 szt.

Mozliwos$¢ montazu grzatki Tak

Zastosowanie podgrzewacza bufetowego

e Restauracje i hotele - utrzymywanie temperatury dan gtéwnych w strefie bufetowej
¢ Catering wyjazdowy - transport i serwowanie cieptych potraw podczas eventéw

* Bufety Sniadaniowe - ekspozycja jajecznicy, bekondw, wedlin i cieptych przekgsek
e Bankiety i przyjecia - serwowanie potraw w formie szwedzkiego stotu
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¢ Kantyny i stotéwki - wydawanie positkéw w systemie samoobstugowym
e Targi i konferencje - organizacja poczestunkéw dla uczestnikéw
e Food trucki i stoiska gastronomiczne - prezentacja potraw w warunkach zewnetrznych

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy ciepta woda z detergentem i osuszy¢. Paste grzewcza umieszcza sie w
pojemnikach pod pojemnikiem GN i zapala zgodnie z instrukcjg producenta pasty. W przypadku montazu grzatki elektrycznej nalezy
postepowac wedtug zalecen producenta urzadzenia grzewczego.

Czyszczenie i konserwacja

Po kazdym uzyciu nalezy umy¢ pojemnik GN oraz powierzchnie stalowe ciepta wodg z detergentem, unikajac srodkéw Sciernych,
ktére moga zarysowaé chromowang powierzchnie. Pokrywe roll-top czysci sie wilgotna Sciereczka. Pojemniki na paste nalezy
oproézni¢ po ostygnieciu i usunaé pozostatosci. Regularne czyszczenie zapewnia higiene i zachowanie estetycznego wygladu.

Kompatybilnos¢ z akcesoriami

Podgrzewacz wspétpracuje ze standardowymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1 o réznej gtebokosci - mozna stosowacd
pojemniki 40 mm, 65 mm, 100 mm lub 150 mm w zaleznosci od rodzaju potraw. Mozliwe jest réwniez zastosowanie dwdch
pojemnikéw GN 1/2 lub czterech pojemnikéw GN 1/4, co zwieksza elastycznos¢ ekspozycji.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia linii bufetowej warto rozwazy¢ dodatkowe pojemniki gastronomiczne GN w réznych
rozmiarach, paste grzewcza o réznym czasie spalania, tyzki bufetowe oraz pokrywy do pojemnikéw GN. W ofercie znajdujg sie
takze grzatki elektryczne jako alternatywa dla ogrzewania pastg.
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