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Opis produktu

zbiorowego.
Standard GN 1/2
\Wysokos¢ 65 mm
IPojemnosc 4,5 |

Materiat Stal nierdzewna 201

Charakterystyka pojemnika perforowanego GN 1/2

POJEMNIK PERFOROWANY ZE STALI
NIERDZEWNEJ GN 1/2 65/ YG-00355 / 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]

22,22 zt

18,07 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00355
YG-00355
5906083009051
YATO

4,5

0,7

stainless steel 201
65

1/2

Pojemnik perforowany GN 1/2 65 mm ze stali nierdzewnej YATO YG-00355

IPojemnik gastronomiczny perforowany w standardzie Gastro Norm 1/2 o wysokosci 65 mm, wykonany ze stali nierdzewnej
201. Produkt przeznaczony do profesjonalnego uzytku w kuchniach gastronomicznych, cateringowych i zaktadach zywienia
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Perforowana konstrukcja

Otwory w Sciankach i dnie umozliwiajg swobodny przeptyw pary, wody i powietrza. Konstrukcja ta jest niezbedna podczas gotowania
na parze, odcedzania produktéw oraz przechowywania zywno$ci wymagajacej wentylacji.

Zakres temperatur od -40°C do 300°C
Pojemnik zachowuje wtasciwosci zaréwno w warunkach chtodniczych i mrozniczych, jak i w wysokich temperaturach. Mozna go

stosowac w piecach konwekcyjno-parowych, co pozwala na gotowanie, pieczenie i podgrzewanie bez koniecznosci przetozenia
produktow.

Wzmocnione przettoczenie obwodowe

Dodatkowe przettoczenie na obrzezach pojemnika zwieksza sztywnos$¢ konstrukcji, chroni przed deformacja podczas intensywnej
eksploatacji oraz umozliwia stabilne pietrowanie pojemnikéw podczas przechowywania.

Zaokraglone naroza i gtadkie ranty

Konstrukcja bez ostrych krawedzi utatwia czyszczenie, eliminuje miejsca trudnodostepne dla bakterii oraz zwieksza bezpieczenstwo
podczas obstugi. Ranty zapobiegaja urazom dtoni podczas przenoszenia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00355

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Standard wymiarowy GN 1/2 (Gastro Norm 1/2)

Wysokos¢ 65 mm

Pojemnos¢ 4,51

Materiat Stal nierdzewna typu 201
Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Typ konstrukcji Perforowany (otwory w $ciankach i dnie)
Zakres temperatur 0Od -40°C do +300°C

Zgodnos¢ ze standardem PN-EN 631-1:1996

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Pietrowanie Tak, dzieki przettoczeniu obwodowemu
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Zastosowanie pojemnikéw perforowanych GN

e Gotowanie na parze w piecach konwekcyjno-parowych

¢ Odcedzanie warzyw, owocéw i innych produktéw po blanszowaniu
¢ Przechowywanie produktéw wymagajacych cyrkulacji powietrza

e Rozmrazanie zywnosci z mozliwoscia odptywu wody

e Mycie i osuszanie sktadnikéw w kuchniach przemystowych

¢ Transport produktéw miedzy stanowiskami pracy

¢ Przygotowanie satatek i suréwek z mozliwoscig odcedzenia

¢ Przechowywanie produktéw w chtodniach i mroZniach

Standard Gastro Norm - co oznacza GN 1/2

Gastro Norm to europejski standard wymiarowy pojemnikéw gastronomicznych, okreslony norma PN-EN 631-1:1996.
Oznaczenie GN 1/2 wskazuje, ze pojemnik ma wymiary rowne potowie podstawowego pojemnika GN 1/1 (530 x 325 mm), czyli
okoto 265 x 325 mm.

Standard GN zapewnia kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem kuchni - piekarnikami, szafami chtodniczymi,
wézkami transportowymi, blatami ze wstawkami oraz szynami prowadzacymi w urzadzeniach grzewczych. Dzieki
ujednoliconym wymiarom mozna swobodnie komponowac uktad pojemnikéw i optymalizowac przestrzen robocza.
Jak sprawdzi¢ kompatybilnos¢

Przed zakupem upewnij sie, ze sprzet gastronomiczny obstuguje pojemniki GN 1/2. SprawdzZ wymiary wneki urzadzenia lub

dokumentacje techniczng pieca, szafy chtodniczej czy wdzka transportowego. Pojemniki GN 1/2 mozna uktadac parami w
urzadzeniach zaprojektowanych dla pojemnikéw GN 1/1.

Stal nierdzewna 201 - wtasciwo$ci materiatu

Stal nierdzewna typu 201 to stop chromowo-niklowo-manganowy o zwiekszonej zawarto$ci manganu i azotu. Charakteryzuje
sie odpornoscig na korozje w srodowisku kuchennym, wytrzymatoscig mechaniczng oraz stosunkowo niska ceng w poréwnaniu
do stali 304.

Materiat ten jest odporny na dziatanie kwaséw organicznych wystepujgcych w zywnosci (ocet, sok cytrynowy, pomidory) oraz

detergentéw stosowanych w zmywarkach przemystowych. Powierzchnia matowa ogranicza widoczno$¢ drobnych zarysowan
powstajgcych podczas codziennej eksploatacji.

Uzytkowanie i konserwacja

Pojemniki perforowane ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C. Po wyjeciu
ze zmywarki zaleca sie osuszenie pojemnika, szczegdlnie w miejscach trudnodostepnych, aby zapobiec gromadzeniu sie
osadéw mineralnych z wody.

Podczas stosowania detergentéw unikaj preparatéw zawierajacych chlor w wysokich stezeniach - moga one powodowac
przebarwienia powierzchni stali. W przypadku uporczywych zabrudzeh mozna zastosowac szczotki z wtdkien syntetycznych
lub gabki Scierne, unikajac stalowej wetny, ktéra moze zarysowac powierzchnie.
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Pietrowanie i przechowywanie

Przettoczenie obwodowe umozliwia stabilne uktadanie pojemnikéw jeden na drugim. Podczas przechowywania upewnij sie, ze
pojemniki sg suche, aby unikna¢ powstawania plam z wody. W przypadku diugotrwatego sktadowania zaleca sie przetozenie
pojemnikéw papierem lub tkaning.

Produkty powigzane

Do pojemnikéw GN 1/2 mozna dokupi¢ pokrywki szczelne lub perforowane, wktady do przechowywania, adapter do pieca
konwekcyjno-parowego oraz regaty i wézki transportowe w standardzie Gastro Norm. Sprawdz réwniez pojemniki GN 1/2 w
innych wysokosciach (40 mm, 100 mm, 150 mm) oraz pojemniki petne bez perforacji.
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