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Opis produktu

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNE] GN 1/3 65 YG-00272 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]

15,46 zt

12,57 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00272
YG-00272
5906083861123
YATO

stainless steel 201
65

1/3

2,5

0,7

Pojemnik gastronomiczny GN 1/3 ze stali nierdzewnej YATO YG-00272

Pojemnik gastronomiczny wykonany ze stali nierdzewnej 201 w standardzie GN 1/3, przeznaczony do profesjonalnego

przechowywania i przygotowywania zywnosci w gastronomii. Konstrukcja zgodna z normg PN-EN 631-1:1996 zapewnia

kompatybilnos¢ z urzadzeniami gastronomicznymi.

\Wysokos¢ 65 mm

|Pojemnoséc 2,5 litra

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/3

Standard GN 1/3 (325176 mm)

Zakres temperatur -40°C do +300°C

oferta wa?na 3 dni
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Stal nierdzewna typu 201

Materiat charakteryzuje sie odpornoscia na korozje i dziatanie kwaséw organicznych wystepujacych w zywnosci. Matowa
powierzchnia utatwia czyszczenie i zapobiega widocznosci drobnych zarysowan eksploatacyjnych. Stal 201 zawiera mangan w
miejsce czesci niklu, co obniza koszty przy zachowaniu wiasciwosci uzytkowych w gastronomii.

Standard Gastro Norm 1/3

Wymiary 325x176 mm odpowiadaja miedzynarodowej standaryzacji pojemnikéw gastronomicznych. Umozliwia to tgczenie z innymi
pojemnikami GN w systemach przechowywania, wézkéw transportowych i urzadzen grzewczych. Trzy pojemniki GN 1/3 wypetniaja
doktadnie przestrzenh jednego pojemnika GN 1/1.

Szeroki zakres temperatur eksploatacji

Odpornos¢ od -40°C do +300°C pozwala na przechowywanie w chtodniach, zamrazarkach przemystowych oraz zastosowanie w
piecach konwekcyjno-parowych. Mozliwos$¢ bezposredniego przeniesienia z chtodni do pieca eliminuje potrzebe przektadania
produktéw miedzy naczyniami.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem

Przettoczenie obwodowe zwieksza sztywnos¢ Scian pojemnika, zapobiegajgc deformacjom podczas transportu i sktadowania.
Zaokraglone naroza utatwiajg mycie i eliminujg miejsca trudnodostepne dla szczotki. Gtadkie ranty bez ostrych krawedzi zmniejszajg
ryzyko zranienia podczas codziennej pracy.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00272

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Standard GN 1/3 (zgodnie z PN-EN 631-1:1996)
Wymiary zewnetrzne 325 x 176 mm

Wysokos¢ 65 mm

Pojemnos¢ 2,5 litra

Materiat Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Zakres temperatur -40°C do +300°C

Kompatybilnos¢ z piecem konwekcyjno-parowym Tak
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Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Mozliwos¢ pietrowego sktadowania Tak

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN 1/3

¢ Przechowywanie skfadnikéw w chtodniach i zamrazarkach gastronomicznych
¢ Przygotowywanie potraw w piecach konwekcyjno-parowych

¢ Prezentacja potraw w liniach bufetowych i serwisowych

¢ Transport zywnosci miedzy stanowiskami pracy w kuchni

e Marynowanie i sezonowanie produktéw spozywczych

e Organizacja stanowisk przygotowawczych (mise en place)

¢ Przechowywanie przygotowanych sktadnikéw w systemach regatowych

e Regeneracja potraw w urzadzeniach konwekcyjnych

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw ze stali nierdzewnej

Mycie i dezynfekcja

Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C. Stal 201 jest odporna na standardowe detergenty
alkaliczne i kwasne stosowane w gastronomii. Po myciu zaleca sie osuszenie, aby zapobiec powstawaniu zaciekéw z wody.

Intensywne szorowanie nie uszkadza powierzchni matowe;j.

Sktadowanie i transport

Przettoczenie obwodowe umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw jeden na drugim bez ryzyka zaklinowania. Przy sktadowaniu
nalezy upewnic sie, ze pojemniki sg catkowicie suche, aby unikna¢ powstawania plam. System GN pozwala na wykorzystanie
standardowych wézkow transportowych i regatéw gastronomicznych.

Sprawdzanie kompatybilnosci z urzadzeniami

Przed zakupem nalezy zweryfikowad, czy urzadzenie (piec konwekcyjny, linia bufetowa, wézek) obstuguje standard GN 1/3.
Wysokos¢ 65 mm klasyfikuje pojemnik jako sredniogteboki - nalezy sprawdzié, czy miesci sie w prowadnicach urzadzenia.
Maksymalna temperatura 300°C jest wystarczajgca dla wiekszosci piecow konwekcyjno-parowych, ktére pracujg w zakresie
100-250°C.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ pojemniki GN w innych rozmiarach (1/1, 1/2, 2/3)
oraz o réznych wysokosciach. Pokrywy gastronomiczne GN 1/3 umozliwiajg szczelne zamkniecie podczas przechowywania.
Wozki transportowe i regaty w standardzie GN pozwalajg na efektywng organizacje przestrzeni magazynowe;j.
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