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DESKA DO KROJENIA 600x390x20 BIALA
YG-02168 YATO

Cena brutto 75,74 zt

Cena netto 61,58 zt

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

Numer katalogowy YG-02168

Kod producenta YG-02168

Kod EAN 5906083004346

Producent YATO

Opis produktu

Deska do krojenia 600x390x20 mm biata YATO YG-02168

|Profesjonalna deska do krojenia z polietylenu przeznaczona do zastosowanh gastronomicznych. Konstrukcja o grubosci 20 mm
zapewnia stabilno$¢ podczas intensywnej pracy, a system szesciu gumowych nézek antyposlizgowych gwarantuje
|bezpieczenstwo uzytkowania.

\Wymiary 600 X 390 x 20 mm

Materiat Polietylen (PE)

Grubos¢ 20 mm

N6zki antyposlizgowe 6 szt.

Charakterystyka deski do krojenia YATO YG-02168

Materiat wykonania — polietylen PE

Polietylen charakteryzuje sie odpornoscia na wilgo¢, kwasy spozywcze i detergenty stosowane w gastronomii. Nie wchtania
zapachow ani barwnikéw z produktéw spozywczych, co zapobiega przenoszeniu smakéw miedzy réznymi artykutami. Materiat ten
spetnia wymogi sanitarne obowigzujace w profesjonalnych kuchniach.
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Grubos¢ 20 mm — stabilnos¢ podczas krojenia
Konstrukcja o grubosci 20 mm zapewnia sztywnos¢ deski pod obcigzeniem, eliminujac ugiecia podczas krojenia twardych produktéw.

Wieksza grubos¢ przektada sie na dtuzszg zywotnos$¢ — powierzchnia robocza wytrzymuje wielokrotne uzywanie nozy bez szybkiego
zuzycia. Deska nie deformuje sie pod wptywem temperatury ani wilgoci.

System szesciu nézek antyposlizgowych
Gumowe ndzki rozmieszczone w szesciu punktach zapobiegaja przesuwaniu sie deski po blacie podczas pracy. Rozwigzanie to

zwieksza bezpieczenstwo uzytkowania, szczegdlnie przy krojeniu produktéw wymagajacych wiekszej sity. N6zki chronig réwniez blat
roboczy przed zarysowaniami.

Zaokraglone krawedzie i tatwos¢ czyszczenia
Zaokraglone krawedzie eliminujg ostre brzegi, co utatwia przenoszenie deski i zmniejsza ryzyko urazéw. Gtadka powierzchnia

polietylenowa nie tworzy zagtebien, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie bakterie. Deska jest kompatybilna ze zmywarkami
gastronomicznymi i wytrzymuje mycie srodkami dezynfekcyjnymi.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02168

Marka YATO

Wymiary (dtugos¢ x szerokos¢ x grubos¢) 600 x 390 x 20 mm
Materiat Polietylen (PE)
Grubos¢ 20 mm

Kolor Biaty

No6zki antyposlizgowe 6 szt., gumowe
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie deski do krojenia gastronomicznej

¢ Krojenie miesa, wedlin i produktéw drobiowych w kuchniach restauracyjnych
e Przygotowywanie warzyw i owocéw w punktach gastronomicznych

» Filetowanie ryb i owocéw morza w zaktadach przetwérstwa spozywczego

¢ Krojenie pieczywa i wypiekédw w piekarniach i cukierniach

e Przygotowywanie seréw i produktéw nabiatowych w delikatesach

e Zastosowanie w cateringach i kuchniach hotelowych
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e Uzytek w barach szybkiej obstugi i food truckach
¢ Krojenie produktéw w kuchniach przemystowych i stotéwkach

Uzytkowanie i konserwacja deski do krojenia

Czyszczenie i dezynfekcja

Deska polietylenowa wymaga regularnego mycia po kazdym uzyciu. Mozna stosowac¢ standardowe detergenty gastronomiczne oraz
srodki dezynfekcyjne przeznaczone do kontaktu z zywnoscia. Mycie w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C nie
wptywa negatywnie na wtasciwosci materiatu. Po umyciu nalezy osuszy¢ deske lub pozostawi¢ do wyschniecia w pozycji pionowej.

Przechowywanie i zywotnos¢

Deske nalezy przechowywac w suchym miejscu, w pozycji poziomej lub pionowej. Unika¢ dtugotrwatego narazenia na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych, ktére moga powodowac przebarwienia. Przy prawidtowym uzytkowaniu i regularnej konserwacji
deska zachowuje wtasciwosci uzytkowe przez wiele lat intensywnej eksploatacji.

System kolorystyczny w gastronomii

Biaty kolor deski jest uniwersalny i moze by¢ stosowany do réznych produktéw. W systemie HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) stosowanym w profesjonalnej gastronomii biate deski sg czesto przeznaczane do pieczywa i produktéw mlecznych.
Warto rozwazy¢ posiadanie kilku desek w réznych kolorach do separacji produktéw surowych i gotowych.
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