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Opis produktu

IPojemnoséc¢ 1,9 litra

Materiat Stal 21/0

Typ dna Kapsutowe

Charakterystyka rondla gastronomicznego YATO

RONDEL Z POKRYWKA ZE STALI
NIERDZEWNE]J 16x9,5CM YG-00060 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat

Srednica [mm]
Grubos¢ dna [mm]
Jednostka
Pojemnosc [L]

Wysokos$¢ [mm]

Grubos¢ Scianki [mm]

wktadkg ferromagnetyczng, kompatybilny ze wszystkimi typami kuchenek.

Srednica / wysokoé¢ 16 X 9,5 cm

73,19 zt

59,50 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00060

YG-00060
5906083860379
YATO

stal nierdzewna 21/0
160

5,6

SZT

1,9

95

0,8

Rondel gastronomiczny ze stali nierdzewnej 21/0 YATO YG-00060

IRondel z pokrywka przeznaczony do zastosowan gastronomicznych. Wykonany ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym i

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/rondel-z-pokrywka-ze-stali-nierdzewnej-16x9-5cm-yg-00060-yato-p-8166.html

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii
Materiat opracowany dla branzy gastronomicznej, przewodzacy ciepto o 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Oznaczenie 21/0

wskazuje na sktad bez niklu i manganu, co eliminuje potencjalne alergeny pokarmowe. Odporno$¢ na kwasy organiczne i detergenty
pozwala na mycie w zmywarkach przemystowych.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Wielowarstwowa konstrukcja dna rownomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni, minimalizujgc ryzyko przypalenia potraw.
Wktadka ferromagnetyczna umozliwia uzytkowanie na kuchenkach indukcyjnych, elektrycznych, gazowych i ceramicznych.

Grube sScianki i pokrywka

Zastosowanie grubszej stali w poréwnaniu do standardowych naczyn typu 304 zapewnia diuzsze utrzymanie temperatury.

Rozwigzanie istotne w gastronomii, gdzie potrawy czesto czekaja na wydanie.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie

Solidne mocowanie uchwytéw zapewnia bezpieczenstwo podczas przenoszenia petnego naczynia. Konstrukcja uchwytéw

minimalizuje przewodzenie ciepta, umozliwiajac prace bez rekawic ochronnych przy krétkich operacjach.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Srednica

Wysokos¢

Pojemnos¢

Materiat korpusu

Typ dna

Pokrywka

Kompatybilnos¢ z kuchenkami
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce
Przeznaczenie

Zastosowanie rondla gastronomicznego

YG-00060

YATO Professional Kitchen Equipment

16 cm

9,5cm

191

Stal nierdzewna 21/0

Kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Tak, stalowa

Indukcyjna, elektryczna, gazowa, ceramiczna
Tak

Profesjonalna gastronomia

oferta wa?na 3 dni



e Duszenie mies i warzyw w restauracjach

e Gotowanie soséw i zaprawianych potraw

¢ Przygotowywanie zup i bulionéw

¢ Blanszowanie warzyw w kuchniach przemystowych
e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury potraw
¢ Redukcja soséw przy kontrolowanej temperaturze

¢ Gotowanie ryzu, kasz i produktéw zbozowych

¢ Przygotowywanie kompotdéw i konfitur

Dlaczego stal 21/0 w gastronomii
Oznaczenie 21/0 oznacza zawarto$¢ 21% chromu i 0% niklu. W przeciwienstwie do popularnej stali 304 (18/10), stal 21/0 nie zawiera
niklu, co eliminuje ryzyko alergii pokarmowych. Wyzsza zawarto$¢ chromu zapewnia lepsza odpornos¢ na korozje w kontakcie z

kwasami organicznymi obecnymi w zywnosci. Podwyzszona przewodnos¢ cieplna (o 30% w poréwnaniu do 304) przekfada sie na

szybsze gotowanie i nizsze zuzycie energii.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem rondel nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i doktadnie wyptukaé. Naczynia ze stali 21/0
mozna my¢ w zmywarkach przemystowych — materiat jest odporny na detergenty alkaliczne stosowane w gastronomii.

Podczas gotowania zaleca sie stosowanie narzedzi z drewna, silikonu lub nylonu, aby nie zarysowac powierzchni. Cho¢ stal
21/0 jest odporna na szorowanie, regularne stosowanie ostrych szczotek metalowych moze z czasem matowi¢ powierzchnie.

Dno kapsutowe wymaga kontroli temperatury — zbyt intensywne nagrzewanie pustego naczynia moze uszkodzi¢ warstwe
wewnetrzng dna. Po zakonczeniu gotowania nalezy unika¢ gwattownego schtadzania gorgcego rondla zimng woda, co moze
doprowadzi¢ do deformacji dna.

Sprawdzanie kompatybilnosci z indukcja

Aby potwierdzi¢ dziatanie na ptycie indukcyjnej, wystarczy przytozy¢ magnes do dna naczynia. Jesli magnes sie przyczepit, naczynie
zawiera wktadke ferromagnetyczng i bedzie dziata¢ na indukcji. Rondel YATO YG-00060 jest wyposazony w taka wktadke.

Produkty powigzane

Do kompletu z rondlem gastronomicznym warto rozwazy¢: patelnie ze stali 21/0 w réznych srednicach, durszlaki ze stali
nierdzewnej, chochle i tyzki cedzakowe do profesjonalnej kuchni, pokrywki uniwersalne w rozmiarach 16-20 cm, podstawki
pod goragce naczynia.

oferta wa?na 3 dni
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