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POKRYWKA DO POJEMNIKA ZE STALI
e NIERDZEWNE]J GN 1/3 YG-00372 YATO

Cena brutto 9,35 zt

Cena netto 7,60 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-00372

Kod producenta YG-00372

Kod EAN 5906083861925

Producent YATO

Jednostka SZT

Norma gastronomiczna [GN] 1/3

Opis produktu
Pokrywka do pojemnika GN 1/3 ze stali nierdzewnej YATO YG-00372

|Pokrywka gastronomiczna ze stali nierdzewnej 201 zgodna ze standardem Gastro Norm PN-EN 631-1:1996. Komponent
systemu pojemnikéw profesjonalnych przeznaczonych do przechowywania i transportu zywnosci w warunkach ekstremalnych
Jtemperatur.

\Wymiar GN 1/3

Materiat Stal nierdzewna 201

Zakres temperatur -40°C do +300°C

|Powierzchnia Matowa, gtadka

Charakterystyka pokrywki gastronomicznej GN 1/3

Standard Gastro Norm 1/3

Wymiar 1/3 GN (325%176 mm) zgodny z normg PN-EN 631-1:1996 zapewnia kompatybilnos¢ z profesjonalnym wyposazeniem
gastronomicznym: pojemnikami, wézkami transportowymi, regatami chtodniczymi oraz wktadami do piecéw konwekcyjno-parowych.
System modutowy umozliwia efektywnga organizacje przestrzeni w kuchni zawodowe;.

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/pokrywka-do-pojemnika-ze-stali-nierdzewnej-gn-13-yg-00372-yato-p-8200.html

Stal nierdzewna typu 201
Stal austenityczna 201 (chromowo-niklowo-manganowa) charakteryzuje sie odpornoscia na korozje w srodowisku spozywczym,

neutralnoscia chemiczng oraz wytrzymatoscig mechaniczng. Matowe wykohczenie powierzchni minimalizuje widoczno$¢ zarysowan
eksploatacyjnych i utatwia utrzymanie estetycznego wygladu w intensywnym uzytkowaniu.

Wzmocniona konstrukcja z przettoczeniami
Przettoczenia obwodowe zwiekszajg sztywnos¢ strukturalng pokrywki, zapobiegajgc deformacjom podczas uktadania w stosy oraz

transportu. Zaokraglone naroza i gtadkie ranty eliminujg ostre krawedzie, co podnosi bezpieczenstwo obstugi i utatwia proces mycia
oraz dezynfekgcji.

Odpornosé termiczna -40°C do +300°C
Zakres temperatur obejmuje przechowywanie w szokowych zamrazarkach (-40°C), chtodniach oraz gotowanie w piecach

konwekcyjno-parowych (do +300°C). Brak deformacji termicznych przy nagtych zmianach temperatury pozwala na bezposrednie
przenoszenie pojemnikéw z chtodni do pieca, co usprawnia procesy technologiczne w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00372

Producent YATO Professional Kitchen Equipment
Wymiar Gastro Norm 1/3 (325 x 176 mm)

Materiat Stal nierdzewna typu 201

Wykonczenie powierzchni Matowe, gtadkie

Minimalna temperatura pracy -40°C (przechowywanie w zamrazarkach)
Maksymalna temperatura pracy +300°C (piece konwekcyjno-parowe)
Zgodnos$¢ z norma PN-EN 631-1:1996

Wzmocnienia Przettoczenia obwodowe

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie w gastronomii zawodowej

¢ Przechowywanie przygotowanych sktadnikéw w chtodniach i zamrazarkach gastronomicznych
¢ Transport zywnosci miedzy stanowiskami pracy w kuchni centralnej

¢ Przykrywanie pojemnikéw podczas gotowania w piecach konwekcyjno-parowych

¢ Ochrona zywnosci przed zanieczyszczeniami podczas sktadowania na regatach
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System FIFO w magazynach zywnosciowych (kontrola rotacji zapaséw)

e Catering zewnetrzny - transport potraw w kontrolowanych warunkach termicznych

¢ Linie wydawcze w stotéwkach i restauracjach zbiorowego zywienia

¢ Przechowywanie produktéw w systemie sous-vide (po odpowiednim przygotowaniu pojemnika)

Kompatybilnos$¢ z systemem Gastro Norm

Pokrywka wspétpracuje z pojemnikami GN 1/3 o réznych gtebokosciach (standardowo od 65 mm do 200 mm). Sprawdzenie
kompatybilnosci wymaga weryfikacji wymiaréw zewnetrznych pojemnika - pokrywka powinna opierac sie na krawedziach
gérnych, tworzac szczelne zamkniecie.

Kompatybilnos¢ z urzadzeniami
Przed zakupem nalezy sprawdzi¢, czy wymiary prowadnic w piecu konwekcyjno-parowym, wktadu chtodniczego lub wézka

transportowego odpowiadajg standardowi GN. Wiekszos¢ profesjonalnego sprzetu gastronomicznego produkowanego po 2000 roku
jest zgodna z normg PN-EN 631-1:1996, jednak starsze urzgdzenia moga wymagac weryfikacji.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem pokrywke nalezy umy¢ w gorgcej wodzie z detergentem i wyptukaé. W codziennej eksploatacji
zaleca sie mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 85°C z uzyciem $rodkéw przeznaczonych dla stali

nierdzewnej.

Unikanie kontaktu z chlorkami (sél kuchenna w wysokich stezeniach) oraz kwasami o pH ponizej 3 przedtuza trwatosc
powierzchni. Po myciu zaleca sie osuszenie, aby zapobiec powstawaniu osadéw wapiennych w miejscach styku z woda.

Przettoczenia konstrukcyjne nalezy kontrolowa¢ pod katem ewentualnych uszkodzeh mechanicznych - deformacje moga
wptyngé na szczelnos¢ zamkniecia i stabilnos¢ uktadania w stosy. W przypadku pojawienia sie przebarwien termicznych (tzw.
nalotu tlenkéw) mozna je usunac specjalistycznymi pastami do stali nierdzewnej.

Produkty powigzane
Do kompletu zaleca sie pojemniki gastronomiczne GN 1/3 w réznych gtebokosciach, uszczelki silikonowe do pokrywek

(opcjonalnie, dla zwiekszenia szczelnosci), etykiety do oznaczania zawartosci oraz termometry kontrolne do monitorowania
temperatury przechowywania zgodnie z wymogami HACCP.
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