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Opis produktu

JRozmiar GN 1/4
Wysokos¢ 100 mm

IPojemnoé¢ 3,0 |

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/4 100/ YG-00283 / YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki

Numer katalogowy
Kod producenta

Kod EAN

Producent

Pojemnosc [L]
Grubos¢ Scianki [mm]
Norma gastronomiczna [GN]
Materiat

Wysokos$¢ [mm]

Zakres temperatur -40°C do +300°C

Charakterystyka pojemnika GN 1/4

17,84 zt

14,50 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00283
YG-00283
5906083861239
YATO

3

0,7

1/4

stainless steel 201

100

Pojemnik gastronomiczny GN 1/4 100 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00283

|Pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 w standardzie GN 1/4, przeznaczony do profesjonalnego przechowywania i
obrébki termicznej zywnosci w zaktadach gastronomicznych. Zgodny z normg PN-EN 631-1:1996.
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Standard Gastro Norm GN 1/4
Wymiary 265 x 162 mm zgodne z norma PN-EN 631-1:1996 zapewniajg kompatybilno$¢ z profesjonalnym wyposazeniem kuchni -

wdzkami transportowymi, regatami chtodniczymi, stojakami oraz prowadnicami piecéw konwekcyjno-parowych. Gtebokos¢ 100 mm
pozwala na przechowywanie wiekszych porcji produktow.

Stal nierdzewna typu 201
Materiat o matowej powierzchni z podwyzszong odpornoscig na kwasy organiczne i detergenty. Struktura stali zapewnia trwatos¢ w

intensywnej eksploatacji gastronomicznej, umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych oraz wytrzymuje intensywne szorowanie

bez ryzyka uszkodzenia powtoki.

Szerokie spektrum temperatur roboczych
Zakres od -40°C do +300°C pozwala na przechowywanie w chtodniach i zamrazarkach przemystowych oraz wykorzystanie w

technologii piecéw konwekcyjno-parowych. Pojemnik mozna stosowac zaréwno do sktadowania surowcow, jak i bezposredniej
obrébki termicznej potraw.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem

Przettoczenie na obwodzie pojemnika zwieksza sztywnos$¢ konstrukcji, zabezpiecza przed zagnieceniami podczas transportu i
codziennej eksploatacji. Wzmocnione krawedzie umozliwiajg bezpieczne pietrowe sktadowanie pojemnikéw bez ryzyka deformacji.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Rozmiar Gastro Norm
Wymiary wewnetrzne (dt. x szer.)
Wysokos¢

Pojemnos¢

Materiat

Wykonczenie powierzchni
Zakres temperatur
Norma zgodnosci
Konstrukcja

YG-00283

YATO Professional Kitchen Equipment
GN 1/4

265 x 162 mm

100 mm

3,01

Stal nierdzewna typu 201

Matowe

-40°C do +300°C

PN-EN 631-1:1996

Zaokraglone naroza, gtadkie ranty, przettoczenie
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wzmachniajace

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie pojemnika gastronomicznego GN 1/4

¢ Przechowywanie skfadnikéw w chtodniach i zamrazarkach gastronomicznych
¢ Przygotowanie i sktadowanie pétproduktéw w kuchniach przemystowych

¢ Obrébka termiczna w piecach konwekcyjno-parowych

e Organizacja stanowisk pracy na liniach produkcyjnych

e Transport zywnosci w systemach cateringowych

e Ekspozycja potraw w liniach wydawniczych i bufetach

e Marynowanie i przygotowywanie mies oraz warzyw

¢ Przechowywanie soséw, zup i dan gotowych

Uzytkowanie i konserwacja

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem gastronomicznym

Przed zakupem nalezy sprawdzi¢, czy wymiary prowadnic w piecu konwekcyjno-parowym lub regatach chtodniczych odpowiadaja
standardowi GN 1/4. Wiekszos$¢ profesjonalnego wyposazenia kuchennego posiada uniwersalne prowadnice, jednak warto
zweryfikowad odstepy miedzy poziomami przy planowaniu pietrowego sktadowania.

Zasady mycia i konserwacji

Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 90°C. Stal typu 201 wytrzymuje kontakt z detergentami
alkalicznymi oraz kwasami organicznymi wystepujacymi w zywnosci. Po myciu zaleca sie osuszenie pojemnikéw przed
sktadowaniem, co zapobiega powstawaniu osadéw wapiennych. Powierzchnie mozna szorowa¢ gabkami Sciernymi bez ryzyka

uszkodzenia.

Bezpieczenstwo uzytkowania

Zaokraglone naroza i gtadkie ranty eliminujg ostre krawedzie, co zmniejsza ryzyko skaleczenia podczas intensywnej pracy.
Przettoczenie wzmacniajgce zapobiega wyginaniu sie pojemnikéw przy petnym obcigzeniu. Przy wyjmowaniu pojemnika z pieca
konwekcyjno-parowego nalezy uzywac rekawic termicznych - metal przewodzi ciepto.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢: pokrywy GN 1/4 z poliweglanu lub stali
(uszczelniajace i zabezpieczajgce przed zanieczyszczeniem), regaty transportowe GN na kétkach, wktady perforowane GN 1/4
do odcedzania oraz pojemniki w innych rozmiarach standardu Gastro Norm (GN 1/2, GN 1/3, GN 1/6) dla elastycznej
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organizacji przestrzeni roboczej.
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