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POJEMNIK GASTRONOMICZNY ZE STALI
=== N\|ERDZEWNEJ GN SS 1/3 100 YG-00273 YATO

Cena brutto 20,22 zt

Cena netto 16,44 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy YG-00273

Kod producenta YG-00273

Kod EAN 5906083861130
Producent YATO

Materiat stainless steel 201
Wysokos¢ [mm] 100

Norma gastronomiczna [GN] 1/3

Pojemnos¢ [L] 4

Grubos¢ Scianki [mm] 0,7

Opis produktu

Pojemnik gastronomiczny GN 1/3 100 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00273

Profesjonalny pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 o pojemnosci 4 litry, zgodny ze standardem Gastro Norm PN-
EN 631-1:1996. Przeznaczony do przechowywania i przygotowywania zywnosci w placéwkach gastronomicznych, kuchniach
przemystowych oraz obiektach zywienia zbiorowego.

JRozmiar GN 1/3

Wysokos¢ 100 mm

IPojemnoéc¢ 4,0 |

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego GN 1/3
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Standard Gastro Norm 1/3
Rozmiar 1/3 GN (176 x 325 mm) umozliwia kompatybilno$¢ z profesjonalnym sprzetem gastronomicznym: szafami chtodniczymi,

piekami konwekcyjno-parowymi, bainmarie oraz witrynami chtodniczymi. System modutowy pozwala na elastyczne planowanie
przestrzeni roboczej.

Zakres temperatur od -40°C do +300°C

Stal nierdzewna 201 zachowuje wtasciwosci w ekstremalnych temperaturach. Pojemnik nadaje sie do przechowywania mrozonek,
schtadzania potraw, gotowania sous-vide oraz pieczenia w piecach konwekcyjno-parowych bez koniecznosci przektadania produktéw.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem

Przettoczenie na obwodzie zwieksza sztywnos¢ konstrukcji i zabezpiecza przed deformacjg podczas intensywnej eksploatacji.
Umozliwia bezpieczne pietrowe sktadowanie pojemnikow bez ryzyka zagniecenia $cianek lub uszkodzenia brzegow.

Zaokraglone naroza i gtadkie ranty

Konstrukcja bez ostrych krawedzi minimalizuje ryzyko kontuzji personelu kuchennego. Zaokraglone naroza utatwiajg doktadne mycie
i eliminuja miejsca trudnodostepne, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie bakterie lub resztki zywnosci.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00273

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Rozmiar Gastro Norm GN 1/3 (176 x 325 mm)
Wysokos¢ 100 mm

Pojemnos¢ 4,01

Materiat Stal nierdzewna 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie
Zakres temperatur 0Od -40°C do +300°C
Standard PN-EN 631-1:1996
Kompatybilnos¢ ze zmywarka Tak

Mozliwos¢ pietrowania Tak

Zastosowanie w gastronomii profesjonalnej
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¢ Przechowywanie swiezych produktéw w szafach chtodniczych i mrozniach
¢ Przygotowywanie i marynowanie sktadnikéw w kuchniach restauracyjnych
¢ Gotowanie sous-vide w niskich temperaturach

e Pieczenie i podgrzewanie w piecach konwekcyjno-parowych

¢ Prezentacja potraw w liniach bufetowych i bainmarie

¢ Przechowywanie pétproduktéw w kuchniach produkcyjnych

e Organizacja stanowisk przygotowawczych metoda mise en place

e Transport zywnosci miedzy dziatami kuchni

Stal nierdzewna 201 w zastosowaniach gastronomicznych

Stal nierdzewna typu 201 nalezy do grupy stali austenitycznych chromowo-niklowo-manganowych. Charakteryzuje sie
odpornoscig na korozje w srodowisku wilgotnym oraz w kontakcie z zywnoscia. Zawarto$¢ manganu zapewnia stabilnos$¢
struktury w szerokim zakresie temperatur.

Matowa powierzchnia stali 201 ogranicza widocznos¢ zarysowan powstajgcych podczas codziennej eksploatacji. Gtadkie
wykonczenie bez mikropor zapobiega wchtanianiu zapachdw i utatwia utrzymanie standardéw sanitarnych wymaganych w

obiektach gastronomicznych.

Odpornosé¢ chemiczna

Pojemnik wykazuje odpornosc¢ na kwasy organiczne wystepujgce w zywnosci (octowy, cytrynowy, mlekowy) oraz na detergenty

stosowane w zmywarkach przemystowych. Mozna go czysci¢ metodami mechanicznymi bez ryzyka uszkodzenia powierzchni.

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikow GN

Pojemniki gastronomiczne ze stali nierdzewnej wymagajg regularnego mycia po kazdym uzyciu. Mozna je czyscic¢ recznie w
zlewozmywakach tréjkomorowych lub w zmywarkach tunelowych i kapturowych przy temperaturze do 90°C.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ pojemnik ciepta wodg z detergentem i doktadnie sptukaé. Nie zaleca sie pozostawiania
w pojemniku przez dtuzszy czas produktéw o wysokiej zawartosci soli lub kwaséw bez przykrycia.

Pietrowe sktadowanie pojemnikéw powinno odbywac sie na suchych i czystych powierzchniach. Przettoczenie na obwodzie
zapewnia stabilnos¢ stosu i cyrkulacje powietrza miedzy pojemnikami. Przy przechowywaniu zywnosci nalezy stosowac
pokrywy GN 1/3 lub folie spozywcza.

Sprawdzanie kompatybilnosci z wyposazeniem

Przed zakupem nalezy zweryfikowac, czy sprzet gastronomiczny posiada prowadnice lub pétki dostosowane do pojemnikéw GN 1/3.

Wiekszos¢ profesjonalnych urzadzen chtodniczych i piecéw konwekcyjno-parowych obstuguje ten standard, jednak warto sprawdzi¢
wymiary wewnetrzne komér roboczych.

Produkty powigzane
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Do kompletu warto rozwazy¢: pokrywy GN 1/3 ze stali nierdzewnej lub poliweglanu, pojemniki GN 1/3 w innych wysokosciach
(40 mm, 65 mm, 150 mm, 200 mm), wktady perforowane GN 1/3 do odcedzania, regaty magazynowe na pojemniki
gastronomiczne, etykiety do znakowania zawartosci.
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