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Opis produktu

JRozmiar GN GN 2/3

\Wysokos¢ 65 mm

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 2/3

Materiat Stal nierdzewna 201

POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 2/3 65/ YG-00302 / 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]

Zakres temperatur -40°C do +300°C

26,06 zt

21,19 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00302
YG-00302
5906083861529
YATO

stainless steel 201
65

2/3

6,5

0,7

Pojemnik gastronomiczny GN 2/3 65 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00302

Profesjonalny pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 w standardzie Gastro Norm, przeznaczony do
przechowywania i przygotowywania zywnosci w warunkach gastronomicznych. Konstrukcja z wzmocnionym obrzezem

zapewnia trwatos¢ podczas intensywnej eksploatacji w kuchniach profesjonalnych.
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Standard Gastro Norm GN 2/3
Wymiary zgodne z normg PN-EN 631-1:1996 gwarantujg kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem gastronomicznym —

woézkami, regatami chtodniczymi, piekami konwekcyjno-parowymi i stotami roboczymi. Rozmiar GN 2/3 (325 x 354 mm) stanowi
uniwersalny format w kuchniach zbiorowego zywienia.

Stal nierdzewna typu 201
Materiat odporny na korozje, kwasy organiczne i detergenty stosowane w gastronomii. Matowa, gtadka powierzchnia ogranicza

przywieranie resztek zywnosci i utatwia utrzymanie higieny. Stal 201 charakteryzuje sie dobrym stosunkiem wytrzymatosci do ceny
przy zachowaniu parametréw wymaganych w profesjonalnych kuchniach.

Szeroki zakres temperatur eksploatacji
Pojemnik zachowuje wtasciwosci w temperaturach od -40°C (zamrazarki szokowe, przechowywanie mrozonek) do +300°C (piece

konwekcyjno-parowe, regeneracja potraw). Uniwersalnos¢ temperaturowa eliminuje potrzebe stosowania oddzielnych pojemnikéw do
réznych proceséw technologicznych.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem
Dodatkowe przettoczenie na obwodzie zwieksza sztywnos$¢ konstrukcji i zabezpiecza przed deformacja podczas codziennego

uzytkowania. Zaokraglone narozniki i gtadkie ranty utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca gromadzenia sie zanieczyszczen,
spetniajac wymogi sanitarne HACCP.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00302

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Rozmiar wedtug normy GN GN 2/3

Wymiary zewnetrzne 325 x 354 mm

Wysokos¢ 65 mm

Materiat Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Minimalna temperatura pracy -40°C

Maksymalna temperatura pracy +300°C

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

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN

¢ Przechowywanie sktadnikéw i gotowych potraw w chtodniach i zamrazarkach

e Przygotowywanie i porcjowanie zywnosci na stanowiskach roboczych

e Gotowanie i podgrzewanie w piecach konwekcyjno-parowych

e Prezentacja potraw w liniach dystrybucyjnych i na stotach buffetowych

e Transport zywnosci miedzy stanowiskami pracy na wézkach GN

¢ Regeneracja mrozonych i schtodzonych potraw w systemie cook-chill

¢ Marynowanie i przygotowywanie sktadnikéw w kontrolowanych warunkach

e Organizacja pracy w kuchniach cateringowych i zaktadach zywienia zbiorowego

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw ze stali nierdzewnej

Mycie i dezynfekcja
Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 90°C. Odpornos$¢ na detergenty pozwala na stosowanie

profesjonalnych srodkéw myjacych i dezynfekujgcych. Po myciu zaleca sie osuszenie, aby unikng¢ powstawania osadéw wapiennych
na matowej powierzchni.

Przechowywanie i skfadowanie

Wzmochnione obrzeze umozliwia bezpieczne pietrowe uktadanie pojemnikéw bez ryzyka deformacji. Podczas sktadowania nalezy
zachowad odstepy umozliwiajace cyrkulacje powietrza, co zapobiega gromadzeniu sie wilgoci miedzy pojemnikami.

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem

Przed zakupem warto sprawdzi¢ wymiary wewnetrzne urzadzeh — niektére piece i szafy chtodnicze majg specyficzne tolerancje dla
pojemnikéw GN. Standard GN 2/3 zajmuje dwie trzecie powierzchni standardowego pojemnika GN 1/1, co pozwala na elastyczne
planowanie przestrzeni roboczej.

Produkty powigzane w systemie Gastro Norm

Do pojemnikéw GN 2/3 dostepne sg pokrywy szczelne i perforowane, wktady perforowane do gotowania na parze oraz ruszty.
System GN obejmuje pojemniki w réznych gtebokosciach (od 20 mm do 200 mm) i formatach (od GN 1/9 do GN 1/1), co
umozliwia budowe spdéjnego systemu organizacji pracy w kuchni profesjonalne;j.
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