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Opis produktu

Standard GN 1/2
\Wysokos¢ 20 mm

[Pojemnos¢ 2,0 |

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/2

lintensywna eksploatacje.

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/2 20 YG-00260 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]

Zakres temperatur -40°C do +300°C

13,86 zt

11,27 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00260
YG-00260
5906083861000
YATO

2

0,7

stainless steel 201
20

1/2

Pojemnik gastronomiczny GN 1/2 20 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00260

|Profesjonalny pojemnik gastronomiczny YATO ze stali nierdzewnej 201 w standardzie Gastro Norm 1/2. Produkt przeznaczony
do placéwek zywienia zbiorowego, gastronomii hotelowej oraz zaktadéw cateringowych wymagajacych sprzetu odpornego na

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/pojemnik-gastronomiczny-ze-stali-nierdzewnej-gn-12-20-yg-00260-yato-p-8179.html

Standard Gastro Norm 1/2 wedtug PN-EN 631-1:1996
Wymiary pojemnika GN 1/2 (325 x 265 mm) zapewniaja kompatybilnos¢ ze wszystkimi urzadzeniami gastronomicznymi zgodnymi z

norma europejska: szafami chtodniczymi, witrynami, piekami konwekcyjno-parowymi oraz wézkami transportowymi stosowanymi w
profesjonalnych kuchniach.

Stal nierdzewna 201 odporna na korozje
Materiat odporny na dziatanie kwaséw organicznych wystepujacych w zywnosci oraz detergentéw stosowanych w zmywarkach

przemystowych. Matowa powierzchnia nie wykazuje sladéw uzytkowania, zachowujgc estetyczny wyglad przez caty okres
eksploatacji.

Zakres temperatur od -40°C do +300°C
Pojemnik nadaje sie zaréwno do przechowywania w warunkach mrozniczych, jak i do obrébki termicznej w piekach konwekcyjno-

parowych. Uniwersalnos¢ temperaturowa eliminuje koniecznos¢ przektadania produktéw miedzy pojemnikami w procesie
przygotowania positkdw.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem obwodowym

Dodatkowe przettoczenie na krawedziach zwieksza sztywnos¢ konstrukcji i zabezpiecza przed deformacja podczas codziennego
uzytkowania. Zaokraglone naroza oraz gtadkie ranty utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca gromadzenia sie zanieczyszczen.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Standard Gastro Norm
Wymiary wewnetrzne
Wysokos¢

Pojemnos¢

Materiat

Wykonczenie powierzchni
Zakres temperatur
Kompatybilnos¢ ze zmywarka
Mozliwos¢ pietrowania

YG-00260

YATO Professional Kitchen Equipment
GN 1/2

325 x 265 mm (zgodnie z PN-EN 631-1:1996)
20 mm

2,01

Stal nierdzewna 201

Matowe

od -40°C do +300°C

Tak (przemystowa i domowa)

Tak
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Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN

¢ Przechowywanie zywnosci w szafach chtodniczych i mroZniczych w zaktadach gastronomicznych
e Transport potraw miedzy stanowiskami pracy w kuchniach centralnych

e Gotowanie i podgrzewanie w piekach konwekcyjno-parowych

e Prezentacja potraw w witrynach gastronomicznych i na liniach wydawniczych

e Przygotowanie i przechowywanie sktadnikéw typu mise en place

¢ Marynowanie i przygotowywanie pétproduktéw w chtodniach

e System HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego

e Catering eventowy wymagajacy transportu potraw

Uzytkowanie i konserwacja

Czyszczenie i higiena

Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 85°C. Gtadka powierzchnia stali 201 oraz zaokraglone
naroza utatwiajg usuwanie pozostatosci zywnosci. Materiat odporny na intensywne szorowanie, co pozwala na stosowanie szczotek
oraz srodkéw dezynfekcyjnych zgodnych z wymogami sanitarnymi w gastronomii.

Sktadowanie i organizacja przestrzeni

Przettoczenie obwodowe umozliwia stabilne pietrowanie pojemnikéw bez ryzyka zsuniecia sie. Rozwigzanie optymalizuje
wykorzystanie przestrzeni w chtodniach oraz podczas transportu. Pojemniki GN 1/2 mozna taczy¢ z innymi wielkoSciami standardu
Gastro Norm na tej samej powierzchni roboczej.

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem kuchni

Przed zakupem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia w kuchni sg zgodne ze standardem GN. Wiekszos¢ profesjonalnego sprzetu
gastronomicznego produkowanego po 1990 roku obstuguje pojemniki Gastro Norm. Wysokos¢ 20 mm odpowiada pojemnikom
ptytkim, stosowanym do przechowywania sktadnikéw o matej objetosci lub do podgrzewania potraw w niewielkich iloSciach.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni warto rozwazy¢ pojemniki GN 1/2 w innych wysokosciach (40 mm, 65 mm, 100 mm,
150 mm, 200 mm) oraz pokrywy szczelne i perforowane. Dla wiekszych porcji dostepne sg pojemniki GN 1/1, a do organizacji
sktadnikéw — pojemniki GN 1/3, GN 1/4 i GN 1/6.
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