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Opis produktu

+99°C.

IPojemnoéc¢ 2,4 |
Wysoko$¢ 65 mm

Materiat Poliweglan PC

\Wymiar standardowy GN 1/3

POJEMNIK GASTRONOMICZNY GN 1/3 65MM
PC YG-00410 YATO

Cena brutto 11,86 zt

Cena netto 9,64 zt

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

Numer katalogowy YG-00410

Kod producenta YG-00410

Kod EAN 5906083004605

Producent YATO

Pojemnik gastronomiczny GN 1/3 65mm PC YG-00410 YATO

Pojemnik gastronomiczny z poliweglanu zgodny ze standardem Gastro Norm PN-EN 631-1:1996. Przeznaczony do
profesjonalnego przechowywania zywnosci w gastronomii i zywieniu zbiorowym w szerokim zakresie temperatur od -40°C do

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/3

Standard Gastro Norm 1/3

Wymiary 325 x 176 mm zgodne z normg PN-EN 631-1:1996 zapewniajg kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem
gastronomicznym — regatami chtodniczymi, wézkami transportowymi i stotami przygotowawczymi o modutowej konstrukcji GN.

oferta wa?na 3 dni
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Poliweglan PC o zwiekszonej wytrzymatosci

Materiat charakteryzuje sie odpornoscia na pekniecia i uszkodzenia mechaniczne wynikajace z intensywnej eksploatacji. Poliweglan
nie wchtania zapachdw ani smakdéw, co umozliwia przechowywanie réznorodnych produktéw bez ryzyka przeniesienia aromatu.

Zakres temperatur od -40°C do +99°C

Pojemnik zachowuje wtasciwosci w warunkach chtodniczych i mrozniczych oraz przy przechowywaniu gorgcych potraw. Nie nadaje
sie do stosowania w bemarach z bezposrednim Zrédtem ciepta ani w piecach konwekcyjno-parowych.

Skala pomiaru i wzmocniona konstrukcja

Skala w litrach nadrukowana na $ciance utatwia kontrole ilosci sktadnikéw. Przettoczenie obwodowe wzmacnia strukture i umozliwia
stabilne pietrowe sktadowanie bez ryzyka deformacji pod obcigzeniem.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00410

Producent YATO

Standard gastronomiczny GN 1/3 (PN-EN 631-1:1996)

Wymiary zewnetrzne 325 x 176 x 65 mm (dt. x szer. x wys.)
Pojemnos¢ 2,41

Materiat Poliweglan (PC)

Zakres temperatur -40°C do +99°C

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Pietrowe sktadowanie Tak

Zastosowanie pojemnikéw GN 1/3 w gastronomii

* Przechowywanie przygotowanych sktadnikéw w chtodniach i mroZniach gastronomicznych
¢ Organizacja stanowisk przygotowawczych w kuchniach restauracyjnych

« Magazynowanie przypraw, soséw i dodatkéw na liniach produkcyjnych

¢ Przechowywanie porcjowanych sktadnikéw w cateringach i kuchniach zbiorowych

¢ Sktadowanie produktéw sypkich i ptynnych w zaktadach przetwdérstwa spozywczego

e Transport zywnosci miedzy dziatami produkcyjnymi w gastronomii

¢ Przechowywanie goracych potraw w systemach dostawy zywnosci

Kompatybilnos¢ z systemami GN

oferta wa?na 3 dni



Pojemnik GN 1/3 stanowi jedng trzecig podstawowego modutu GN 1/1 (530 x 325 mm). Trzy pojemniki GN 1/3 zajmujg powierzchnie
réwng jednemu pojemnikowi GN 1/1, co pozwala na elastyczne planowanie przestrzeni w szafach chtodniczych i na regatach
zgodnych ze standardem Gastro Norm.

Uzytkowanie i konserwacja

Gtadka powierzchnia poliweglanu utatwia utrzymanie higieny — pojemnik mozna my¢ recznie lub w zmywarkach
gastronomicznych. Zaokraglone narozniki eliminuja trudno dostepne miejsca, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie pozostatosci
Zywnosci.

Materiat nie reaguje z kwasami i solami obecnymi w zywnosci, zachowujgc neutralno$¢ chemiczng. Po umyciu pojemnik nie
zachowuje zapachéw poprzednio przechowywanych produktéw, co pozwala na wielokrotne wykorzystanie bez koniecznosci
dedykowania go do jednego typu sktadnikéw.

Przettoczenie obwodowe zwieksza sztywnosc Scianek i zabezpiecza przed zagnieceniami powstajgcymi podczas codziennej
eksploatacji. Konstrukcja umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw jeden na drugim, oszczedzajac przestrzen magazynowa.

Ograniczenia temperaturowe
Mimo szerokiego zakresu temperatur pracy (-40°C do +99°C), pojemnik nie jest przeznaczony do bezposredniego kontaktu z

otwartym ogniem, grzatkami bemaréw ani do uzycia w piecach konwekcyjno-parowych. Do tych zastosowan stosuje sie pojemniki ze

stali nierdzewnej.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ pojemniki GN w innych rozmiarach standardowych
(GN 1/1, GN 1/2, GN 1/4, GN 1/6) oraz pokrywki dedykowane do pojemnikéw GN 1/3, ktére zabezpieczajg zawartos¢ przed

zanieczyszczeniem i utratg wilgoci podczas przechowywania.
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