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Opis produktu

\Wysokos¢ 20 mm
IPojemnos¢ 3,0 |

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika perforowanego GN 1/1

POJEMNIK PERFOROWANY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/1 20 / YG-00340 / 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]

Iotyndéw i cyrkulacje powietrza podczas obrébki termiczne;.

Wymiar GN 1/1 (530325 mm)

32,43 zt

26,37 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00340
YG-00340
5906083861659
YATO

3

0,7

stainless steel 201
20

1/1

Pojemnik perforowany GN 1/1 20 mm YATO YG-00340

|Pojemnik gastronomiczny ze stali nierdzewnej 201 w standardzie Gastro Norm 1/1, przeznaczony do profesjonalnego
wykorzystania w kuchniach zbiorowych, piekarniach i zaktadach przetwérstwa spozywczego. Perforacja umozliwia odciekanie
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Standard Gastro Norm 1/1
Wymiary 530x325 mm zgodne z normg PN-EN 631-1:1996 zapewniajg kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem kuchni —

regatami chtodniczymi, wézkami transportowymi, piekami konwekcyjno-parowymi oraz zmywarkami gastronomicznymi. Format GN
1/1 to podstawowy modut w systemie standaryzacji pojemnikéw gastronomicznych.

Perforacja do odciekania i parowania
Otworowanie dna umozliwia odciekanie wody z produktéw po rozmrazaniu, blanszowaniu lub myciu. W piekarnictwie perforacja

zapewnia cyrkulacje gorgcego powietrza i pary podczas pieczenia, co poprawia jakos¢ wypiekéw. Pojemnik mozna stosowac jako
wktad do gotowania na parze lub jako sitko odciekowe.

Odpornos¢ termiczna -40°C do +300°C
Zakres temperatur pozwala na przechowywanie zywnosci w chtodniach i zamrazarkach szokowych, a nastepnie bezposrednie

wykorzystanie w piekarnikach konwekcyjnych i piecach parowych bez koniecznosci przektadania produktéw. Materiat zachowuje
witasciwosci mechaniczne w catym zakresie temperatur roboczych.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem
Obrzeze wzmocnione przettoczeniem zwieksza sztywnos$¢ pojemnika i zabezpiecza przed deformacja podczas transportu oraz

intensywnego uzytkowania. Zaokraglone narozniki utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca trudnodostepne, w ktérych moga
gromadzi¢ sie bakterie. Gtadkie ranty zapobiegajg urazom podczas obstugi.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00340

Producent YATO

Standard Gastro Norm 1/1 (PN-EN 631-1:1996)
Wymiary zewnetrzne 530 x 325 mm

Wysokos¢ 20 mm

Pojemnos¢ 3,01

Materiat Stal nierdzewna 201

Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Typ pojemnika Perforowany

Zakres temperatur -40°C do +300°C
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Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Mozliwos¢ pietrowania Tak

Zastosowanie pojemnikéw perforowanych GN

¢ Odciekanie produktéw po blanszowaniu, gotowaniu lub rozmrazaniu

¢ Przechowywanie warzyw i owocéw w chtodniach z mozliwoscia cyrkulacji powietrza
¢ Gotowanie na parze w piekarnikach konwekcyjno-parowych

¢ Pieczenie produktéw wymagajacych odprowadzenia wilgoci i ttuszczu

e Transport produktéw mrozonych z mozliwoscig odciekania skroplin

e Mycie i osuszanie warzyw, owocéw oraz innych sktadnikéw

e Marynowanie mies i warzyw z odprowadzeniem nadmiaru ptynu

¢ Przygotowanie produktéw do wedzenia lub suszenia

Stal nierdzewna 201 w gastronomii

Stal nierdzewna typu 201 to stop chromowo-niklowo-manganowy charakteryzujacy sie odpornoscig na korozje w srodowisku
spozywczym. Zawartos¢ chromu (16-18%) tworzy pasywng warstwe tlenkowa chronigca przed rdzewieniem. Dodatek
manganu (5,5-7,5%) zastepuje czes¢ niklu, obnizajgc koszty produkcji przy zachowaniu wtasciwosci uzytkowych
wystarczajacych do zastosowan gastronomicznych.

Materiat wykazuje odpornos¢ na kwasy organiczne wystepujace w zywnosci (octowy, cytrynowy, mlekowy) oraz detergenty
stosowane w zmywarkach przemystowych. Gtadka powierzchnia minimalizuje adhezje zabrudzen i utatwia utrzymanie higieny
zgodnie z wymogami HACCP.

Konserwacja i czyszczenie

Pojemnik mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 90°C. Po myciu zaleca sie osuszenie, aby unikng¢ osadéw
mineralnych z wody. Nie stosowa¢ myjek drucianymi, ktére moga zarysowac powierzchnie. W przypadku uporczywych zabrudzen
uzy¢ detergentédw przeznaczonych do stali nierdzewnej. Pojemniki mozna pietrowad, co oszczedza miejsce podczas przechowywania.

Kompatybilnos¢ z systemem Gastro Norm

Pojemnik wspoétpracuje ze wszystkimi urzgdzeniami zaprojektowanymi w standardzie GN 1/1: regatami chtodniczymi i
mrozniczymi, wézkami transportowymi, piekarnikami konwekcyjnymi, piekami konwekcyjno-parowymi, blatami roboczymi z
wycieciami GN oraz zmywarkami przelotowymi. Mozna go taczy¢ z pokrywami GN 1/1 oraz wktada¢ w pojemniki petne GN 1/1
o wiekszej wysokosci.
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