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Opis produktu

Standard GN 1/2
Gtebokos¢ 150 mm
IPojemnos¢ 9,5 |

Materiat Stal 201

Charakterystyka pojemnika perforowanego GN 1/2

POJEMNIK PERFOROWANY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/2 150/ YG-00357 / 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]

loroduktéw wymagajacych drenazu.

46,42 zt

37,74 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00357
YG-00357
5906083009075
YATO

10

0,7

stainless steel 201
150

1/2

Pojemnik perforowany GN 1/2 150 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00357

|Pojemnik gastronomiczny perforowany w standardzie Gastro Norm 1/2 o gtebokosci 150 mm, wykonany ze stali nierdzewne;j

201. Perforacja umozliwia odprowadzanie ptynéw i parowania podczas gotowania, blanszowania oraz przechowywania
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Perforacja do odcedzania i parowania
Otwory w dnie i Sciankach umozliwiajg odprowadzanie nadmiaru ptynéw podczas gotowania na parze, blanszowania warzyw,

mrozenia produktéw oraz przechowywania zywnosci wymagajacej wentylacji. Perforowany pojemnik GN mozna umiesci¢ nad
standardowym pojemnikiem petnym, tworzgc uktad do gotowania parowego.

Zakres temperatur od -40°C do +300°C
Konstrukcja ze stali nierdzewnej 201 wytrzymuje temperatury od gtebokiego mrozenia (-40°C) po obrébke cieplng w piecach

konwekcyjno-parowych (do 300°C). Pojemnik sprawdza sie zaréwno w szokowych zamrazarkach, chtodniach, jak i w urzadzeniach
grzewczych.

Standard Gastro Norm PN-EN 631-1:1996
Wymiary GN 1/2 (325 x 265 mm) zapewniajg kompatybilno$¢ z profesjonalnym sprzetem gastronomicznym: wézkami

transportowymi, szafami chtodniczymi, piekami konwekcyjnymi i parownicami. Standaryzacja GN ufatwia organizacje przestrzeni w
kuchni i usprawnia procesy logistyczne.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniem obwodowym
Dodatkowe przettoczenie na obrzezu pojemnika zwieksza sztywnos$¢ konstrukcji, zabezpiecza przed deformacja podczas intensywnej

eksploatacji i umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw w stosy. Zaokraglone narozniki i gtadkie ranty eliminuja trudno dostepne
zakamarki, utatwiajgc czyszczenie i utrzymanie higieny.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00357

Standard Gastro Norm GN 1/2

Wymiary zewnetrzne 325 X 265 mm
Gtebokos¢ 150 mm

Pojemnos¢ 9,51

Materiat Stal nierdzewna 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie
Typ pojemnika Perforowany

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

Zastosowanie pojemnika perforowanego GN

¢ Gotowanie na parze warzyw, ryb, pierogéw i innych produktéw w piecach konwekcyjno-parowych
e Blanszowanie warzyw z jednoczesnym odcedzaniem wody

e Mrozenie produktéw z mozliwoscig odprowadzania skroplin powstajacych podczas rozmrazania

¢ Przechowywanie umytych warzyw i owocéw wymagajacych wentylacji

¢ Odcedzanie makarondw, ryzu i innych produktéw po gotowaniu

¢ Przygotowanie satatek — mycie i osuszanie sktadnikéw

¢ Marynowanie mies z odprowadzaniem nadmiaru ptynéw

e Transport produktéw wymagajacych drenazu miedzy stanowiskami pracy

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw GN ze stali 201

Czyszczenie i dezynfekcja

Pojemnik mozna my¢ recznie lub w zmywarce gastronomicznej. Stal nierdzewna 201 wykazuje odpornos$¢ na detergenty oraz kwasy
organiczne wystepujace w zywnosci. Zaleca sie regularne czyszczenie, aby zapobiec osadzaniu sie osadéw w otworach perforacji.
Matowa powierzchnia maskuje drobne rysy powstajgce podczas codziennej eksploatacji.

Sktadowanie i transport

Przettoczenie obwodowe umozliwia bezpieczne uktadanie pojemnikéw w stosy bez ryzyka zakleszczenia. Podczas transportu na
woézkach GN pojemniki perforowane mozna faczy¢ z pojemnikami petnymi, tworzac systemy wielopoziomowe. Zaokraglone narozniki
minimalizujg ryzyko uszkodzenia innych powierzchni podczas manipulacji.

Kompatybilnos¢ z wyposazeniem gastronomicznym

Aby sprawdzi¢ zgodnos$¢ z posiadanym sprzetem, nalezy zweryfikowad, czy urzadzenie obstuguje standard GN 1/2. Wiekszos¢
profesjonalnych piecéw konwekcyjnych, parownic, wézkdéw transportowych i szaf chtodniczych w gastronomii jest projektowana
zgodnie z norma Gastro Norm. Gtebokos$¢ 150 mm klasyfikuje pojemnik jako Sredniogteboki, odpowiedni do wiekszosci zastosowan
wymagajacych perforacji.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ pojemniki GN 1/2 petne w réznych gtebokosciach,
pokrywy GN 1/2 ze stali lub poliweglanu, wktadki perforowane do gotowania na parze oraz wézki transportowe i regaty
dostosowane do standardu Gastro Norm.

oferta wa?na 3 dni



oferta wa?na 3 dni


http://www.tcpdf.org

