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Opis produktu

|Format GN 1/9
Gtebokos¢ 65 mm
IPojemnos¢ 0,6 |

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/9

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNE] GN 1/9 65 YG-00295 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]

9,50 zt

7,72 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00295
YG-00295
5906083861369
YATO

0,6

0,7

stainless steel 201
65

1/9

Pojemnik gastronomiczny GN 1/9 65 mm YATO YG-00295

Pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej w formacie GN 1/9 o gtebokosci 65 mm i pojemnosci 0,6 litra. Produkt
przeznaczony do profesjonalnego uzytku w kuchniach przemystowych, gastronomii zbiorowej oraz obiektach cateringowych,
zgodny ze standardem Gastro Norm PN-EN 631-1:1996.
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Standard Gastro Norm
Format GN 1/9 oznacza wymiary 176 x 108 mm, co stanowi jedna dziewigtg standardowego pojemnika GN 1/1. Standaryzacja

wedtug PN-EN 631-1:1996 gwarantuje kompatybilno$¢ z profesjonalnym sprzetem gastronomicznym: wézkami, regatami
chtodniczymi, piekami konwekcyjno-parowymi oraz blatami roboczymi z wycieciami GN.

Stal nierdzewna typu 201
Materiat charakteryzuje sie zwiekszong odpornoscig na korozje w srodowisku kuchennym, odpornos¢ na kwasy organiczne

wystepujgce w zywnosci oraz detergenty stosowane w zmywarkach przemystowych. Matowa powierzchnia ogranicza widocznos$¢

zarysowah powstajacych podczas codziennej eksploataciji.

Zakres temperatur od -40°C do +300°C
Pojemnik zachowuje wtasciwos$ci mechaniczne zaréwno w warunkach kriogenicznych (zamrazarki szokowe, komory mroznicze) jak i

w wysokich temperaturach piecéw konwekcyjno-parowych. Mozliwo$¢ bezposredniego przeniesienia z chtodni do pieca bez ryzyka
deformacji materiatu.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem
Przettoczenie na obwodzie pojemnika zwieksza sztywnos¢ konstrukcji, zabezpiecza przed zagnieceniami brzegéw podczas uktadania

w stosy oraz umozliwia stabilne pietrowanie bez ryzyka zakleszczenia. Zaokraglone narozniki utatwiajg czyszczenie i eliminuja
miejsca gromadzenia sie zanieczyszczen.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00295

Format Gastro Norm GN 1/9

Wymiary nominalne 176 x 108 mm
Gtebokos¢ 65 mm

Pojemnos¢ 0,61

Materiat Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe

Zakres temperatur od -40°C do +300°C
Norma PN-EN 631-1:1996
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak
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Producent YATO Professional Kitchen Equipment

Zastosowanie pojemnikéw GN 1/9

e Przechowywanie i ekspozycja dodatkéw, soséw, dipéw w liniach cateringowych
e Organizacja stanowisk mise en place w kuchniach restauracyjnych

¢ Porcjowanie i przechowywanie sktadnikéw w lodéwkach stotowych GN

e Przygotowywanie i podawanie matych porcji w barach satatkowych

¢ Magazynowanie przypraw, marynat i komponentéw w systemach chtodniczych
e Transport zywnosci miedzy stanowiskami pracy w kuchni przemystowej

¢ Przechowywanie prébek zywnosci zgodnie z wymogami HACCP

e Gotowanie sous-vide w niskich temperaturach

Uzytkowanie i konserwacja

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem

Przed zakupem nalezy sprawdzi¢, czy sprzet gastronomiczny obstuguje format GN 1/9. Niektére urzadzenia pracuja wytacznie z
petnymi formatami GN 1/1, GN 1/2 lub GN 1/3. Pojemnik GN 1/9 wymaga odpowiednich prowadnic lub ramek dystansowych w
piekarnikach i wézkach.

Mycie i dezynfekcja

Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 90°C. Stal typu 201 jest odporna na detergenty alkaliczne i
chlorowe stosowane w gastronomii. Po myciu zaleca sie osuszenie, aby unikng¢ powstawania osadéw wapiennych. Intensywne

szorowanie szczotkami nie uszkadza powierzchni.

Przechowywanie i pietrowanie

Przettoczenie obwodowe umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw w stosy bez ryzyka zakleszczenia. Przy pietrowaniu nalezy
upewnic sie, ze pojemniki sg czyste i suche. Maksymalna wysokos$¢ stosu zalezy od warunkdéw przechowywania - w chtodni nie
nalezy przekraczac 8-10 pojemnikéw ze wzgledu na obcigzenie dolnych warstw.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni profesjonalnej warto rozwazy¢ pojemniki w innych formatach GN (1/1, 1/2, 1/3, 1/4,
1/6) oraz o réznych gtebokosciach. Uzupetnieniem sg pokrywy hermetyczne GN, wktady perforowane do gotowania na parze
oraz ramki dystansowe do piecéw konwekcyjno-parowych.
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