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KRAJALNICA DO POMIDOROW 5,5MM
YG-03415 YATO

Cena brutto 286,37 zt

Cena netto 232,82 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-03415

Kod producenta YG-03415

Kod EAN 5906083002724

Producent YATO

Grubos¢ [mm] 5,5

Jednostka SZT

Materiat SS 304, SS201

Opis produktu

Krajalnica do pomidoréw 5,5mm YG-03415 YATO

Profesjonalna krajalnica gastronomiczna z 10 ostrzami ze stali nierdzewnej, zaprojektowana do ciecia pomidoréw na réwne
plastry o grubosci 5,5 mm. Konstrukcja ze stali nierdzewnej z ostonietym mechanizmem prowadnicy zapewnia tatwos$¢
czyszczenia i wysoka trwatos¢ w intensywnej pracy.

Grubos¢ ciecia 5,5 mm

JLiczba ostrzy 10 szt.

IMateriat ostrzy Stal nierdzewna 304

Zastosowanie Gastronomia

Charakterystyka techniczna krajalnicy

10 ostrzy ze stali nierdzewnej 304

Stal austenityczna 304 charakteryzuje sie wysoka odpornosciag na korozje i nie reaguje z kwasami zawartymi w pomidorach. Dziesie¢
réwnolegtych ostrzy pozwala na jednoczesne przeciecie catego pomidora, co znaczgco przyspiesza proces krojenia w poréwnaniu z
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recznym krojeniem nozem.

Ostoniety mechanizm prowadnicy

Prowadnica zamontowana pod blatem roboczym pozostaje chroniona przed kontaktem z sokiem pomidorowym i drobnymi resztkami.

Rozwigzanie to eliminuje koniecznos$¢ czasochtonnego czyszczenia trudnodostepnych elementéw ruchomych, co ma kluczowe

znaczenie dla utrzymania standardéw sanitarnych w gastronomii.

Korpus ze stali nierdzewnej 201

Stal 201 zapewnia dobrg odpornosé na korozje przy nizszym koszcie niz stal 304. Gtadka powierzchnia nie wchtania zapachéw i

barwnikéw, a mycie przebiega sprawnie wodg z detergentem. Materiat spetnia wymagania sanitarne dla sprzetu gastronomicznego.

Stabilizacja przyssawkami

Cztery gumowe przyssawki w podstawie eliminujg przesuwanie sie urzadzenia podczas dociskania pomidora do ostrzy. Stabilne

ustawienie na blacie zwieksza bezpieczehnstwo pracy i precyzje ciecia, szczegdlnie przy intensywnym uzytkowaniu w godzinach

szczytu.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent
Grubos¢ plastra
Liczba ostrzy
Materiat ostrzy
Materiat korpusu
System stabilizacji
Typ mechanizmu
Przeznaczenie

Zastosowanie w gastronomii

YG-03415

YATO

5,5mm

10

Stal nierdzewna 304

Stal nierdzewna 201

4 gumowe przyssawki
Prowadnica podblat
Profesjonalne gastronomiczne

¢ Przygotowanie satatek warzywnych z réwnomiernie pokrojonymi pomidorami

¢ Krojenie pomidoréw do burgeréw i kanapek w barach szybkiej obstugi

¢ Przygotowanie warzyw do pizzy w pizzeriach
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* Dekoracja potraw w restauracjach wymagajaca jednolitych plastréw
¢ Przygotowanie warzyw do dan obiadowych w stotéwkach

¢ Krojenie pomidoréw do satatek w cateringu

¢ Przygotowanie zestawdéw warzywnych w sklepach gastronomicznych
¢ Produkcja pétproduktéw w kuchniach centralnych

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie do pracy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy cieptg wodga z detergentem i osuszy¢. Sprawdzi¢ mocowanie przyssawek
i stabilnos¢ urzadzenia na blacie roboczym. Upewnic sie, ze blat jest czysty i suchy - przyssawki nie przytrzymaja urzadzenia na
mokrej lub ttustej powierzchni.

Czyszczenie po pracy

Po zakonczeniu krojenia zdemontowad ruchome elementy i umy¢ je oddzielnie. Korpus przetrze¢ wilgotng Sciereczka, zwracajac
uwage na obszar wokét ostrzy. Osuszy¢ wszystkie czesci przed ponownym ztozeniem. Ostonieta konstrukcja prowadnicy znacznie
skraca czas czyszczenia w poréwnaniu z tradycyjnymi krajalnicami.

Konserwacja ostrzy

Ostrza ze stali 304 nie wymagajg smarowania, ale nalezy regularnie kontrolowac ich ostros¢. Tepe ostrza miazdzg pomidory zamiast
je kroi¢, co prowadzi do nieréwnych plastréw i utraty soku. W przypadku stepienia konieczna jest wymiana ostrzy lub profesjonalne
ostrzenie.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska przygotowania warzyw warto rozwazy¢: deski do krojenia z polietylenu w
kolorach zgodnych z systemem HACCP, noze kuchenne ze stali nierdzewnej do obrébki warzyw, pojemniki GN do
przechowywania pokrojonych produktéw oraz maty antyposlizgowe pod sprzet gastronomiczny.
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