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RONDEL Z POKRYWKA ZE STALI

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]

Opis produktu

Srednica 24 cm
Wysokos¢ 11 ¢cm
JPojemnosc¢ 5,0 L

Materiat Stal 21/0

Charakterystyka rondla gastronomicznego YATO

~ NIERDZEWNEJ 24x11CM YG-00062 YATO

114,98 zt

93,48 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-00062

YG-00062
5906083860393
YATO

stal nierdzewna 21/0
240

5,6

SZT

5,0

110

0,8

Rondel gastronomiczny ze stali nierdzewnej 24x11 cm YATO YG-00062

JRondel profesjonalny ze stali nierdzewnej 21/0 z dnem kapsutowym, przeznaczony do intensywnego wykorzystania w
gastronomii. Pojemnos¢ 5 litréw umozliwia przygotowywanie potraw dla wiekszej liczby oséb.

oferta wa?na 3 dni
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Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii
Stal ferromagnetyczna 21/0 przewodzi ciepto 0 30% efektywniej niz standardowa stal 304. Nie zawiera niklu i manganu, co eliminuje

ryzyko uczulen. Zwiekszona odpornos$¢ na kwasy organiczne i detergenty pozwala na bezpieczne mycie w zmywarkach
przemystowych.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna

Konstrukcja wielowarstwowa dna zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta po catej powierzchni. Wktadka ferromagnetyczna
umozliwia stosowanie na kuchenkach indukcyjnych, gazowych, elektrycznych i ceramicznych. Zmniejsza ryzyko przypalania potraw.

Grube sciany utrzymujace temperature

Wzmocnione Sciany boczne i pokrywka wykonane z grubej stali akumulujg ciepto dtuzej niz standardowe naczynia. Przektada sie to
na mniejsze zuzycie energii i mozliwo$¢ dtuzszego utrzymywania potraw w odpowiedniej temperaturze.

Masywne uchwyty odporne na nagrzewanie

Solidnie zamocowane uchwyty pozostaja chtodne podczas gotowania, co zwieksza bezpieczenstwo pracy w kuchni. Wzmocnione

mocowanie gwarantuje trwato$¢ przy intensywnym, codziennym uzytkowaniu w warunkach profesjonalnych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00062

Srednica rondla 24 cm

Wysokos¢ rondla 1lcm

Pojemnos¢ 50L

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadkg ferromagnetycznag
Kompatybilnos¢ z kuchenkami Indukcyjna, gazowa, elektryczna, ceramiczna
Pokrywka w zestawie Tak

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie rondla gastronomicznego

oferta wa?na 3 dni



¢ Duszenie mies i warzyw w restauracjach i stotéwkach
¢ Przygotowywanie soséw i zup w duzych porcjach

¢ Gotowanie potraw jednogarnkowych w cateringu

¢ Blanszowanie warzyw w kuchniach przemystowych

¢ Redukcja bulionéw i wywardéw

¢ Przygotowywanie dan duszonych na parze

¢ Gotowanie makarondw i kasz w gastronomii zbiorowej
e Podgrzewanie i utrzymywanie temperatury potraw

Stal 21/0 vs stal 304 - réznice w zastosowaniu gastronomicznym
Stal 21/0 to stop chromowy bez dodatku niklu, opracowany specjalnie dla gastronomii. Przewaga w przewodzeniu ciepta (o0 30%

lepsze niz stal 304) oznacza szybsze nagrzewanie i rGwnomierniejsze gotowanie. Brak niklu eliminuje ryzyko alergii kontaktowych u
personelu kuchni. Zwiekszona odpornos¢ mechaniczna pozwala na intensywne szorowanie bez ryzyka uszkodzenia powierzchni.

Uzytkowanie i konserwacja

Rondel mozna my¢ w zmywarkach przemystowych - stal 21/0 jest odporna na dziatanie detergentéw stosowanych w
gastronomii. Dopuszczalne jest intensywne szorowanie powierzchni bez ryzyka zarysowan. Przed pierwszym uzyciem nalezy

umy¢ naczynie w cieptej wodzie z ptynem do naczyn i doktadnie wysuszy¢.

Dno kapsutowe wymaga kontaktu z ptaskg powierzchnig palnika lub ptyty grzejnej - nalezy unika¢ stosowania na
uszkodzonych, wypaczonych palnikach. Na kuchenkach indukcyjnych wktadka ferromagnetyczna zapewnia petna
kompatybilnos¢ bez koniecznosci stosowania dodatkowych adapterdéw.

Grube Sciany rondla akumuluja ciepto, dlatego zaleca sie zmniejszenie mocy grzania po osiggnieciu temperatury robocze;j.
Pozwala to na oszczednosc¢ energii i zapobiega przegrzaniu potraw. Uchwyty pozostajg chtodne, ale przy bardzo dtugim
gotowaniu warto stosowac Scierki lub rekawice kuchenne.

Produkty uzupetniajace
Do rondla gastronomicznego warto rozwazy¢: tyzki cedzakowe ze stali nierdzewnej, chochle o pojemnosci 250-500 ml, deski

do krojenia zgodne z systemem HACCP, termometry kulinarne do kontroli temperatury potraw oraz pokrywki zapasowe w
przypadku intensywnego uzytkowania.
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