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Opis produktu

Wysoko$¢ 150 mm
JPojemnoé¢ 20,5 |

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika perforowanego GN 1/1

POJEMNIK PERFOROWANY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/1 150/ YG-00344 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]

oraz cyrkulacje pary w piecach konwekcyjno-parowych.

Standard GN 1/1 (530325 mm)

75,14 zt

61,09 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00344
YG-00344
5906083861697
YATO

20,5

0,7

stainless steel 201
150

1/1

Pojemnik perforowany GN 1/1 150 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00344

IPojemnik gastronomiczny perforowany ze stali nierdzewnej 201 w standardzie GN 1/1, przeznaczony do profesjonalnego
wykorzystania w kuchniach zbiorowych, restauracjach i obiektach gastronomicznych. Perforacja umozliwia odciekanie ptynéw
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Perforacja funkcjonalna
Otwory w dnie i Sciankach umozliwiaja swobodny przeptyw pary w piecach konwekcyjno-parowych oraz odciekanie nadmiaru wody

podczas przechowywania lub rozmrazania produktéw. Rozwigzanie szczegdlnie przydatne przy przygotowywaniu warzyw, owocow
morza i dan wymagajacych oddzielenia ptynéw.

Zgodnosc ze standardem Gastro Norm
Wymiary GN 1/1 (530%x325 mm) zgodne z normga PN-EN 631-1:1996 gwarantujg kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem

kuchni - szafami chtodniczymi, wézkami transportowymi, stojakami oraz piecami konwekcyjnymi. Standard GN 1/1 to
najpopularniejszy format w gastronomii zawodowe;.

Zakres temperatur od -40°C do +300°C
Stal nierdzewna 201 zachowuje wtasciwosci mechaniczne w temperaturach od -40°C (przechowywanie mrozonek) do +300°C

(pieczenie w piecach konwekcyjnych). Pojemnik mozna bezposrednio przenosi¢ z chtodni do piekarnika bez ryzyka deformacji lub
uszkodzenia materiatu.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem
Przettoczenie na obwodzie pojemnika zwieksza sztywnos¢ konstrukcji, zabezpieczajac przed zagnieceniami podczas intensywnej

eksploatacji. Zaokraglone naroza i gtadkie ranty minimalizujg ryzyko uszkodzeh mechanicznych oraz utatwiajg utrzymanie higieny -
brak trudno dostepnych miejsc gromadzenia zanieczyszczen.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00344

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Standard Gastro Norm GN 1/1

Wymiary zewnetrzne 530 x 325 mm

Wysokos¢ 150 mm

Pojemnos¢ 20,51

Materiat Stal nierdzewna 201

Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Typ Perforowany

Zakres temperatur -40°C do +300°C
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Norma PN-EN 631-1:1996
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Mozliwos¢ pietrowego sktadowania Tak

Zastosowanie pojemnikéw perforowanych GN

e Gotowanie na parze w piecach konwekcyjno-parowych - warzywa, ryby, pierogi, kluski

¢ Odciekanie produktéw po rozmrozeniu lub blanszowaniu

¢ Przechowywanie warzyw i owocéw w chtodniach - odprowadzanie kondensatu

e Serwowanie owocOw morza i produktéw wymagajacych oddzielenia ptynéw

* Przygotowanie satatek - mycie i osuszanie sktadnikéw

¢ Transport produktéw wymagajacych wentylacji lub odciekania

e Przechowywanie mrozonek w temperaturach do -40°C

¢ Pieczenie produktéw w piecach konwekcyjnych z réwnomierng cyrkulacjg goracego powietrza

Uzytkowanie i konserwacja

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem

Przed zakupem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia w kuchni obstuguja standard GN 1/1. Wymiary wewnetrzne szafy chtodniczej, pieca
lub wézka muszg pomiesci¢ pojemnik o wymiarach 530x325 mm. Wysoko$¢ 150 mm to parametr istotny przy planowaniu liczby
poziomdéw w szafie lub piecu.

Mycie i dezynfekcja

Stal nierdzewna 201 jest odporna na detergenty stosowane w gastronomii oraz mycie w zmywarkach przemystowych. Matowa
powierzchnia nie wykazuje sladéw uzytkowania tak szybko jak polerowana. Zaokraglone naroza i brak ostrych krawedzi utatwiaja

czyszczenie reczne oraz zapobiegajg gromadzeniu sie resztek zywnosci.

Sktadowanie

Przettoczenie na obwodzie umozliwia stabilne pietrowanie pojemnikéw bez ryzyka zaklinowania. Rozwigzanie oszczedza miejsce w
magazynie i utatwia organizacje przestrzeni roboczej. Pojemniki mozna uktadac jeden na drugim bez obawy o uszkodzenie lub
deformacje.

Produkty powigzane

Do kompletu warto rozwazy¢ pokrywy GN 1/1 zabezpieczajace zywnos¢ podczas przechowywania, wézki transportowe GN oraz
regaty chtodnicze dostosowane do standardu Gastro Norm. Pojemniki petne (bez perforacji) w tym samym standardzie
przydaja sie do przechowywania zup, soséw i produktéw ptynnych.
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