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Opis produktu

zywienia zbiorowego.
JRozmiar GN 1/4
Gtebokos¢ 65 mm
|Pojemnoé¢ 1,8 |

Materiat Stal 201

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/4

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/4 65/ YG-00282 / 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]

12,76 zt

10,37 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00282
YG-00282
5906083861222
YATO

1,8

0,7

stainless steel 201
65

1/4

Pojemnik gastronomiczny GN 1/4 ze stali nierdzewnej YATO YG-00282

Profesjonalny pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 o standardowych wymiarach GN 1/4 i gtebokosci 65 mm.
Produkt zgodny z norma PN-EN 631-1:1996, przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w placéwkach gastronomicznych i

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/pojemnik-gastronomiczny-ze-stali-nierdzewnej-gn-14-65-yg-00282-yato-p-8230.html

Zakres temperatur pracy od -40°C do +300°C
Pojemnik zachowuje wtasciwosci w warunkach chtodniczych, mrozniczych oraz wysokotemperaturowych. Zakres -40°C do +300°C

umozliwia zastosowanie w piekarnictwie, cukiernictwie oraz w piecach konwekcyjno-parowych. Stal nierdzewna 201 nie odksztatca
sie pod wptywem ekstremalnych temperatur.

Konstrukcja wzmocniona przettoczeniem obwodowym
Dodatkowe przettoczenie na obwodzie zwieksza sztywnos$¢ konstrukcji i zabezpiecza przed zagnieceniami podczas intensywnej

eksploatacji. Wzmocniona krawedz umozliwia bezpieczne uktadanie pojemnikéw w stosy bez ryzyka deformacji, co optymalizuje
przestrzeh magazynowa.

Zaokraglone naroza i gtadkie ranty
Zaokraglone narozniki eliminujg miejsca trudnodostepne podczas mycia, co zapobiega gromadzeniu sie bakterii. Gtadkie ranty bez

ostrych krawedzi minimalizuja ryzyko skaleczenia personelu podczas codziennej pracy. Konstrukcja spetnia wymagania sanitarno-
epidemiologiczne dla wyposazenia gastronomicznego.

Odpornos¢ chemiczna i mechaniczna
Stal nierdzewna 201 wykazuje wysoka odpornos¢ na kwasy organiczne wystepujgce w zywnosci oraz detergenty stosowane w

zmywarkach przemystowych. Powierzchnia wytrzymuje intensywne szorowanie bez zarysowan. Materiat nie reaguje z produktami
spozywczymi, zachowujgc neutralno$¢ smakowa i zapachowa.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00282

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Rozmiar wedtug normy GN 1/4 (265 x 162 mm)

Gtebokos¢ 65 mm

Pojemnos¢ 1,81

Materiat Stal nierdzewna 201

Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Zakres temperatur pracy -40°C do +300°C

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

oferta wa?na 3 dni



Mozliwos¢ pietrowego sktadowania Tak

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN 1/4

Pojemniki gastronomiczne o wymiarach GN 1/4 znajdujg zastosowanie w réznych obszarach profesjonalnej gastronomii:

¢ Przechowywanie sktadnikéw w chtodniach i zamrazarkach w temperaturze do -40°C

e Przygotowywanie i serwowanie potraw w restauracjach, hotelach, cateringach

e Gotowanie i pieczenie w piecach konwekcyjno-parowych do 300°C

¢ Organizacja linii wydawniczych typu self-service w stotéwkach

e Przechowywanie produktéw w kuchniach centralnych i zaktadach zywienia zbiorowego
¢ Portionowanie i magazynowanie dodatkéw, soséw, suréwek

e Marynowanie mies i warzyw w warunkach chtodniczych

¢ Przygotowywanie deseréw i wypiekédw w cukierniach

Standard Gastro Norm - kompatybilnos¢ wyposazenia

Czym jest norma GN 1/4?

Gastro Norm to miedzynarodowy system standaryzacji wymiaréow pojemnikdéw i urzadzen gastronomicznych okreslony normg PN-EN
631-1:1996. Rozmiar GN 1/4 oznacza pojemnik o wymiarach 265 x 162 mm, stanowigcy jedng czwartg podstawowego modutu GN
1/1 (530 x 325 mm). Standaryzacja zapewnia petng kompatybilnos¢ z regatami chtodniczymi, piekarnikami, wézkami transportowymi

i innymi urzadzeniami oznaczonymi symbolem GN.

Pojemnik GN 1/4 o gtebokosci 65 mm pasuje do:

Szaf chtodniczych i mrozniczych z prowadnicami GN

¢ Piecéw konwekcyjno-parowych z wktadami GN

e Woézkdw transportowych i regatéw magazynowych GN
e Podgrzewaczy elektrycznych typu bain-marie

e Witryn chtodniczych z pojemnikami GN

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw ze stali nierdzewnej

Zasady mycia i dezynfekcji
Pojemniki ze stali nierdzewnej 201 mozna my¢ recznie oraz w zmywarkach przemystowych. Stal wytrzymuje kontakt z

detergentami alkalicznymi i chlorowymi stosowanymi w gastronomii. Po umyciu zaleca sie osuszenie pojemnikéw Sciereczka,
co zapobiega powstawaniu osadéw wapiennych z wody.

Przechowywanie i uktadanie
Konstrukcja z przettoczeniem obwodowym umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw w stosy bez ryzyka zakleszczenia.
Podczas sktadowania nalezy upewnic sie, ze pojemniki sg suche, aby unikna¢ powstawania plam wodnych. Wzmocniona

krawedzZ zabezpiecza przed odksztatceniem nawet przy duzej liczbie pojemnikéw w stosie.

Odpornosc¢ na uszkodzenia mechaniczne

oferta wa?na 3 dni



Stal nierdzewna 201 charakteryzuje sie dobrg odpornoscig na uderzenia i wgniecenia typowe w intensywnej eksploatacji
gastronomicznej. Matowa powierzchnia maskuje drobne zarysowania powstajgce podczas codziennego uzytkowania. W przypadku
wiekszych uszkodzeh mechanicznych pojemnik nalezy wycofac z uzycia ze wzgledéw higienicznych.

Produkty powigzane

Do kompletu z pojemnikami GN 1/4 warto rozwazy¢ pokrywy szczelne ze stali nierdzewnej lub poliweglanu, ktére utatwiaja
przechowywanie zywnosci i zapobiegajg przesuszaniu produktéw. Regaty chtodnicze i wézki transportowe przystosowane do
standardu GN usprawniajg organizacje pracy w kuchni profesjonalne;j.
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