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SIATKA DO PI1ZZY 230MM YG-02030 YATO

Cena brutto 6,60 zt
= Cena netto 5,37 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysytki 3 dni
Numer katalogowy YG-02030
Kod producenta YG-02030
Kod EAN 5906083029028
Producent YATO

Opis produktu
Siatka do pizzy 230mm YATO YG-02030

Aluminiowa siatka do pieczenia pizzy o srednicy 230mm z rantem 10mm. Konstrukcja siatkowa zapewnia réwnomierng
cyrkulacje goracego powietrza podczas wypieku, co przektada sie na chrupigce spody pizzy.

Srednica zewnetrzna 230 mm
Srednica wewnetrzna 210 mm
IMateriat Aluminium

\Wysokos$¢ rantu 10 mm

Charakterystyka siatki do pizzy

Konstrukcja siatkowa

Perforowana powierzchnia umozliwia swobodny przeptyw gorgcego powietrza w piecu. Ciasto pizzy ma bezposredni kontakt z wysokg
temperaturg od spodu, co zapobiega wilgotnym spodom i zapewnia réwnomierny wypiek na catej powierzchni.

Aluminiowy materiat

Aluminium charakteryzuje sie szybkim przewodzeniem ciepta i rbwnomiernym rozktadem temperatury. Materiat jest lekki, odporny
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na korozje i nie wptywa na smak wypiekanych produktéw. Wymaga jednak recznego mycia.

Rant stabilizujacy 10mm

Obrzeze o wysokosci 10mm utrzymuje pizze na siatce podczas przenoszenia i zapobiega zsuwaniu sie ciasta. Rant utatwia takze
wyjmowanie goracej siatki z pieca przy uzyciu fopatki lub chwytu.

Rozmiar 230mm

Srednica zewnetrzna 230mm odpowiada standardowym pizzom o rozmiarze okoto 9 cali. Powierzchnia robocza 210mm ($rednica
wewnetrzna) pomiesci ciasto o Srednicy do 20cm, co odpowiada pizzy typu personal lub mate;j.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02030
Producent YATO

Materiat wykonania Aluminium (AL)
Srednica zewnetrzna 230 mm

Srednica wewnetrzna (powierzchnia robocza) 210 mm

Szerokos¢ rantu 10 mm

Typ konstrukcji Siatka perforowana
Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Nie

Zastosowanie siatki do pizzy

e Wypieki pizzy w piekarniku domowym i gastronomicznym

e Pieczenie pizzy w piecach konwekcyjnych

e Przygotowywanie pizzy w piecach kamiennych

e Wypiek ciast drozdzowych wymagajacych chrupigcego spodu
¢ Pieczenie focacci i innych plackéw chlebowych

e Odgrzewanie pizzy z zachowaniem chrupkosci

e Zastosowanie w matej gastronomii i food truckach

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pierwszego uzycia

Przed pierwszym uzyciem siatke nalezy umy¢ ciepta wodg z ptynem do naczyn, doktadnie wyptukac i wysuszy¢. Mozna lekko
nattusci¢ powierzchnie olejem spozywczym, aby stworzy¢ warstwe ochronna.
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Czyszczenie aluminiowej siatki
Aluminium nie nadaje sie do mycia w zmywarkach - detergenty moga powodowac przebarwienia i matowienie powierzchni. Siatke

myje sie recznie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn, uzywajac miekkiej gabki. Unika¢ szczotek druciananych, ktére moga
zarysowac materiat.

Temperatura pracy

Siatka aluminiowa wytrzymuje temperatury typowe dla piecéw do pizzy (do okoto 250-300°C). Nie nalezy narazac jej na bezposredni
kontakt z otwartym ogniem. Po wyjeciu z pieca siatka jest bardzo gorgca - uzywac rekawic termicznych lub specjalnych uchwytéw.

Produkty powigzane

Do pracy z siatkg przydatne sa: topatka do pizzy, rekawice termiczne, obrotowa taca do pizzy, kamien piekarniczy, néz do
pizzy typu roller. W przypadku wiekszych potrzeb warto rozwazy¢ siatki o Srednicach 260mm, 300mm lub 330mm.
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