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Opis produktu

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/2 150/ YG-00264 / YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Pojemnosc [L]
Grubos¢ scianki [mm]
Materiat
Wysokos$¢ [mm]

Norma gastronomiczna [GN]

39,45 zt

32,07 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00264
YG-00264
5906083861048
YATO

10

0,7

stainless steel 201
150

1/2

Pojemnik gastronomiczny GN 1/2 150 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00264

Profesjonalny pojemnik gastronomiczny YATO o wymiarach standardowych GN 1/2 i gtebokosci 150 mm, wykonany ze stali

nierdzewnej typu 201. Pojemnos¢ 10 litréw umozliwia przechowywanie i transport wiekszych porcji zywnosci w kuchniach

przemystowych, restauracja

Gtebokos¢ 150 mm

IPojemnosé¢ 10 litrow

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/2

ch i cateringach.

Wymiar GN 1/2 (325%X265 mm)

oferta wa?na 3 dni
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Standard Gastro Norm zgodny z PN-EN 631-1:1996

Wymiary GN 1/2 (325%x265 mm) zapewniajg kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem gastronomicznym: wézkami
transportowymi, regatami chtodniczymi, piekami konwekcyjno-parowymi i podgrzewaczami. Standaryzacja GN gwarantuje

uniwersalno$¢ w kazdej kuchni przemystowej.

Zakres temperaturowy od -40°C do +300°C

Pojemnik wytrzymuje przechowywanie w warunkach gtebokiego mrozenia oraz obrébke termiczng w piecach konwekcyjno-parowych.

Szeroki zakres temperatur umozliwia wykorzystanie jednego pojemnika na wszystkich etapach przygotowania i przechowywania

Zywnosci.

Stal nierdzewna 201 o matowej powierzchni

Stal typu 201 charakteryzuje sie odpornoscig na kwasy organiczne wystepujace w zywnosci oraz na detergenty stosowane w

zmywarkach przemystowych. Matowa powierzchnia ogranicza widoczno$¢ zarysowan powstajgcych podczas codziennej eksploatacji.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem obwodowym

Dodatkowe przettoczenie na krawedziach zwieksza sztywnos¢ pojemnika i zabezpiecza przed deformacjg podczas transportu i
pietrowego sktadowania. Zaokraglone naroza i gtadkie ranty utatwiajg czyszczenie i eliminuja miejsca trudnodostepne dla bakterii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00264

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Wymiar GN 1/2 (325%265 mm)

Gtebokos¢ pojemnika 150 mm

Pojemnos¢ 10 litréw

Materiat Stal nierdzewna typu 201

Wykonczenie powierzchni
Minimalna temperatura pracy
Maksymalna temperatura pracy
Zgodnos¢ ze standardem
Mozliwos¢ mycia w zmywarce
Konstrukcja krawedzi

Matowe, gtadkie

-40°C (przechowywanie mrozone)

+300°C (piece konwekcyjno-parowe)

PN-EN 631-1:1996 Gastro Norm

Tak

Przettoczenie obwodowe, zaokraglone naroza
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Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN

e Przechowywanie zywnosci w chtodniach i zamrazarkach przemystowych

¢ Gotowanie sous-vide i obrébka termiczna w piekax konwekcyjno-parowych
e Transport potraw w systemach cateringowych i dostawczych

¢ Przygotowanie i marynowanie sktadnikéw w kuchniach restauracyjnych

¢ Prezentacja potraw w liniach bufetowych i saladbapax

e Organizacja stanowisk pracy w kuchniach przemystowych

e Przechowywanie pétproduktéw w zaktadach produkcji zywnosci

¢ Mycie i dezynfekcja sktadnikéw w zmywarkach tunelowych

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw ze stali nierdzewnej

Czyszczenie i higiena

Pojemniki ze stali nierdzewnej 201 mozna my¢ w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 90°C. Gtadka powierzchnia i
zaokraglone naroza utatwiajg usuwanie zabrudzen i zapobiegaja gromadzeniu sie bakterii. Przy recznym czyszczeniu zaleca sie
stosowanie detergentéw neutralnych lub alkalicznych - unika¢ srodkéw chlorowych, ktére mogg uszkodzi¢ warstwe pasywna stali.

Skitadowanie i eksploatacja

Przettoczenie obwodowe umozliwia bezpieczne pietrowanie pojemnikéw bez ryzyka zaklinowania. Przy sktadowaniu w stosy nalezy
upewnic sie, ze pojemniki sg suche, aby uniknaé¢ powstawania sladéw wilgoci. Pojemniki GN 1/2 o gtebokosci 150 mm mieszcza sie w
standardowych wézkach transportowych i regatach chtodniczych oznaczonych jako kompatybilne z systemem Gastro Norm.

Kompatybilnos¢ z urzadzeniami

Przed zakupem warto sprawdzi¢ wymiary wewnetrzne piecéw, chtodziarek i podgrzewaczy. Standard GN 1/2 to wymiar zewnetrzny
325x265 mm - urzadzenia muszg posiadac prowadnice lub pétki dostosowane do tego rozmiaru. Gtebokos¢ 150 mm klasyfikuje
pojemnik jako Sredniogteboki, odpowiedni do zup, soséw, dan jednogarnkowych i wiekszych porcji warzyw.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ pojemniki GN w innych rozmiarach (GN 1/1, GN 1/3,
GN 1/4) oraz pokrywki GN 1/2 umozliwiajgce szczelne zamkniecie podczas przechowywania. Dodatkowym wyposazeniem
moga by¢ wézki transportowe GN, regaty chtodnicze oraz perforowane pojemniki GN do odcedzania i blanszowania.
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