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Opis produktu

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/4 150 YG-00284 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]

24,57 zt

19,98 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00284
YG-00284
5906083861246
YATO

stainless steel 201
150

1/4

4,5

0,7

Pojemnik gastronomiczny GN 1/4 150 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00284

Profesjonalny pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 o wymiarach GN 1/4 i gtebokosci 150 mm, przeznaczony do

przechowywania i przygotowywania zywnosci w warunkach gastronomicznych. Pojemnos¢ 4,5 litra zapewnia funkcjonalnos¢ w

kuchniach restauracyjnych, cateringowych i zaktadach zywienia zbiorowego.

Wymiar GN 1/4

Gtebokos¢ 150 mm

IPojemnoséc 4,5 litra

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/4
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Standard Gastro Norm PN-EN 631-1:1996

Wymiary pojemnika zgodne z europejskg norma gastronomiczng, co gwarantuje kompatybilnos¢ z profesjonalnym sprzetem
kuchennym, szafami chtodniczymi, piekami konwekcyjno-parowymi oraz wézkami transportowymi wyposazonymi w prowadnice GN.

Zakres temperaturowy od -40°C do +300°C
Konstrukcja ze stali nierdzewnej umozliwia bezpieczne przechowywanie w chtodniach i zamrazarkach oraz wykorzystanie w

procesach termicznych w piecach konwekcyjno-parowych. Uniwersalnos¢ temperaturowa eliminuje koniecznos¢ przektadania
produktéw miedzy réznymi naczyniami.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem obwodowym

Dodatkowe przettoczenie na obrzezach pojemnika zwieksza sztywnos¢ konstrukgji, chronigc przed deformacja podczas intensywnego
uzytkowania. Pozwala rowniez na bezpieczne uktadanie pojemnikéw w stosy bez ryzyka uszkodzenia.

Zaokraglone naroza i gtadkie ranty

Ergonomiczne wykonczenie eliminuje ostre krawedzie, co minimalizuje ryzyko zranieh podczas codziennej pracy. Zaokraglone naroza
utatwiajg doktadne czyszczenie i zapobiegaja gromadzeniu sie zanieczyszczeh w trudno dostepnych miejscach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00284

Wymiar standardowy GN 1/4 (265 X 162 mm)
Gtebokos$¢ pojemnika 150 mm

Pojemnos¢ robocza 4,5 litra

Materiat wykonania Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Zakres temperatur Od -40°C do +300°C

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

Odpornos¢ na kwasy i detergenty Tak

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN 1/4
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¢ Przechowywanie skfadnikéw w chtodniach i zamrazarkach gastronomicznych
e Przygotowywanie i porcjowanie potraw w kuchniach restauracyjnych

¢ Gotowanie sous-vide i procesy termiczne w piecach konwekcyjno-parowych
¢ Organizacja linii wydawniczych w zaktadach zywienia zbiorowego

e Transport zywnosci w systemach cateringowych

¢ Prezentacja potraw w liniach bufetowych i satatkach barach

¢ Marynowanie i sezonowanie sktadnikéw w kontrolowanych warunkach

¢ Przechowywanie pétproduktéw w systemie FIFO (first in, first out)

Materiat wykonania i wtasciwosci stali nierdzewnej 201

Stal nierdzewna typu 201 nalezy do grupy stali austenitycznych z zawartoscig chromu i manganu. Charakteryzuje sie
odpornoscig na korozje w srodowisku gastronomicznym, gdzie pojemniki sg narazone na kontakt z kwasami organicznymi
zawartymi w zywnosci, solankami oraz agresywnymi srodkami czyszczacymi.

Matowa powierzchnia ogranicza widoczno$¢ drobnych zarysowan powstajgcych podczas codziennego uzytkowania, co pozwala
na dtuzsze zachowanie estetycznego wygladu. Gtadkie wykonczenie zapobiega przywieraniu resztek zywnosci i utatwia proces
dezynfekcji.

Odpornos¢ na detergenty i mycie maszynowe

Pojemnik zachowuje wtasciwosci po wielokrotnym myciu w zmywarkach przemystowych w temperaturach do 90°C. Stal 201

wykazuje odpornos¢ na zasadowe $rodki myjgce oraz preparaty dezynfekcyjne stosowane w gastronomii. Powierzchnia nie ulega
matowieniu ani przebarwieniom po intensywnym szorkowaniu mechanicznym.

Kompatybilno$¢ z systemem Gastro Norm

Wymiar GN 1/4 stanowi jedng czwarta standardowego pojemnika gastronomicznego (GN 1/1 o wymiarach 530 x 325 mm). W
jednej prowadnicy GN 1/1 mieszcza sie cztery pojemniki GN 1/4, co pozwala na efektywne wykorzystanie przestrzeni w
chtodniach, piekarnikach i wézkach transportowych.

Gtebokos$¢ 150 mm klasyfikuje pojemnik jako wariant $rednio gteboki, odpowiedni do przechowywania wiekszych ilosci
sktadnikéw przy zachowaniu mozliwosci uktadania w stosy. Pojemnos¢ 4,5 litra wystarcza do porcjowania potraw dla 15-20
0s6b w zaleznosci od rodzaju dania.

Sprawdzanie kompatybilnosci sprzetu

Przed zakupem nalezy zweryfikowa¢, czy posiadany sprzet gastronomiczny obstuguje standard GN. Wymiary pojemnika GN 1/4 to

265 x 162 mm (zewnetrzne). Prowadnice w szafach chtodniczych i piecach powinny by¢ oznaczone symbolem GN z informacja o
maksymalnej gtebokosci pojemnikéw, ktére mozna w nich umiescic.

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw gastronomicznych

Przed pierwszym uzyciem pojemnik nalezy umy¢ cieptg wodg z dodatkiem detergentu i doktadnie wyptukaé. Po kazdym
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kontakcie z zywnos$ciag wymagane jest mycie w temperaturze minimum 60°C lub dezynfekcja zgodnie z procedurami HACCP.

Podczas uktadania w stosy nalezy pozostawic¢ przestrzeh umozliwiajaca cyrkulacje powietrza w chtodniach. Przy
przechowywaniu produktéw mrozonych pojemniki mozna uktadac bezposrednio na sobie, wykorzystujac wzmocnienie z
przettoczenia obwodowego.

Nie nalezy uzywac ostrych narzedzi metalowych bezposrednio na dnie pojemnika, poniewaz moga one uszkodzi¢ warstwe
pasywng stali. Do mieszania i naktadania potraw zaleca sie stosowanie tyzek i szpatutek z tworzywa sztucznego lub silikonu.

Produkty uzupetniajace
Do pojemnikéw gastronomicznych GN 1/4 dostepne sg pokrywki z poliweglanu lub stali nierdzewnej, wktadki perforowane do

odciekania oraz ramy transportowe umozliwiajgce bezpieczne przenoszenie wypetnionych pojemnikéw. Warto rozwazy¢ zakup
etykiet lub uchwytéw na kartki z datg produkcji zgodnie z wymogami systemu HACCP.
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