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Opis produktu

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/1 150 YG-00254 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat
Wysokos$¢ [mm]
Norma gastronomiczna [GN]
Pojemnosc [L]

Grubos¢ Scianki [mm]

48,94 zt

39,79 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00254
YG-00254
5906083860942
YATO

stainless steel 201
150

1/1

20,5

0,7

Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 150 mm YATO YG-00254

Pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 w standardzie GN 1/1, przeznaczony do profesjonalnego wykorzystania w
kuchniach zbiorowych, cateringach i obiektach gastronomicznych. Konstrukcja zgodna z norma PN-EN 631-1:1996 zapewnia

petng kompatybilnos$¢ z urzadzeniami gastronomicznymi.

Wymiar GN GN 1/1

Gtebokos¢ 150 mm

JPojemnoé¢ 20,5 |

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/1

Zakres temperatur -40°C do +300°C

oferta wa?na 3 dni
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Standard Gastro Norm

Wymiary GN 1/1 (530 x 325 mm) zgodne z normg PN-EN 631-1:1996 gwarantujg uniwersalne zastosowanie w profesjonalnym
sprzecie gastronomicznym — wdzkach transportowych, szafach chtodniczych, stotach mrozniczych i piecach konwekcyjno-parowych.

Stal nierdzewna typu 201

Materiat o matowej, gtadkiej powierzchni charakteryzuje sie zwiekszong odpornoscig na kwasy organiczne, detergenty oraz
uszkodzenia mechaniczne. Umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych i intensywne szorowanie bez ryzyka uszkodzenia
struktury.

Szeroki zakres temperaturowy

Odpornos¢ na temperatury od -40°C do +300°C pozwala na przechowywanie produktéw w warunkach mrozniczych, chtodniczych
oraz na obrdébke termiczng w piecach konwekcyjno-parowych bez koniecznosci przektadania zawartosci.

Wzmocniona konstrukcja

Przettoczenie obwodowe zwieksza sztywnos¢ pojemnika, zabezpiecza przed deformacja podczas transportu i codziennej eksploatacji.
Zaokraglone naroza i gtadkie ranty utatwiaja utrzymanie higieny i minimalizujg ryzyko kontuzji podczas obstugi.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00254

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Wymiar standardowy GN GN 1/1 (530 x 325 mm)
Gtebokos¢ 150 mm

Pojemnos¢ 20,51

Materiat Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Zakres temperatur pracy -40°C do +300°C

Norma zgodnosci PN-EN 631-1:1996 (Gastro Norm)
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Mozliwos¢ pietrowania Tak

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN

oferta wa?na 3 dni



¢ Przechowywanie zywnosci w chtodniach i mrozniach przemystowych

e Transport potraw w wdzkach gastronomicznych

¢ Obrébka termiczna w piecach konwekcyjno-parowych

¢ Przygotowywanie i marynowanie sktadnikéw w kuchniach centralnych

e Ekspozycja potraw w liniach wydawniczych i bufetach

e Organizacja stanowisk pracy w kuchniach restauracyjnych

¢ Magazynowanie pétproduktéw w cateringach

¢ Przechowywanie zywnosci w placdwkach zywienia zbiorowego (szpitale, szkoty, hotele)

Kompatybilnos¢ z systemem GN
Pojemniki w standardzie Gastro Norm zapewniaja petng wymiennos¢ miedzy urzadzeniami réznych producentéw. System GN

definiuje nie tylko wymiary podstawy, ale takze gtebokos$¢ pojemnikéw (od 20 mm do 200 mm), co umozliwia optymalne
wykorzystanie przestrzeni roboczej i sktadowania.

Uzytkowanie i konserwacja

Pojemniki gastronomiczne ze stali nierdzewnej 201 wymagaja regularnego mycia po kazdym uzyciu. Dopuszczalne jest
stosowanie zmywarek przemystowych oraz detergentéw alkalicznych i kwasnych przeznaczonych do stali nierdzewnej.
Intensywne szorowanie nie powoduje uszkodzenia powierzchni ani utraty wtasciwosci higienicznych.

Przettoczenie obwodowe umozliwia stabilne pietrowanie pojemnikéw na sobie, co optymalizuje przestrzeh magazynowa.
Zaokraglone naroza eliminujg trudno dostepne miejsca, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie zanieczyszczenia, co utatwia
utrzymanie standardéw sanitarnych zgodnych z wymogami HACCP.

Przy eksploatacji w wysokich temperaturach (piece konwekcyjno-parowe) nalezy uzywac rekawic termicznych. Pojemniki
mozna bezposrednio umieszczac w piecu, co eliminuje konieczno$¢ przektadania produktéw i skraca czas przygotowania
potraw.

Produkty powigzane

Do pojemnikéw GN 1/1 zaleca sie stosowanie pokrywek gastronomicznych w tym samym standardzie, wktadéw perforowanych
do odcedzania oraz wézkdéw transportowych GN. Warto rozwazy¢ kompletowanie zestawu pojemnikéw o réznych
gtebokosciach (65 mm, 100 mm, 150 mm, 200 mm) w celu elastycznego dostosowania do rodzaju przechowywanych
produktéw.

oferta wa?na 3 dni


http://www.tcpdf.org

