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tOPATKA KATOWA 200MM YG-07280 YATO

Cena brutto 4,63 zt

Cena netto 3,76 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-07280

Kod producenta YG-07280

Kod EAN 5906083007279

Producent YATO

Opis produktu
topatka kgtowa 200mm YG-07280 YATO

|Profesjonalna topatka katowa ze stali nierdzewnej z drewniang rekojescig. Narzedzie do smazenia, przewracania potraw i
siekania sktadnikéw na goracej powierzchni.

|Dtugosc catkowita 290 mm
Szerokos¢ robocza 95 mm
|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Charakterystyka topatki kgtowej YATO

Hartowana stal nierdzewna

Ostrze wykonane ze stali o twardosci 52-55 HRC tgczy odpornos¢ na odksztatcenia z elastycznosciag. Materiat zachowuje sprezystosc
przy nacisku, co umozliwia sprawne podwazanie i przewracanie potraw bez uszkodzenia powierzchni smazenia.

Naostrzony brzeg roboczy

Krawedz ostrza posiada ostrzenie, ktére pozwala na siekanie sktadnikéw bezposrednio podczas smazenia. Funkcja przydatna przy
dzieleniu miesa, warzyw czy nalesnikéw bez koniecznosci uzywania dodatkowych narzedzi.
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Drewniana rekojes¢ na nitach

Trzon z drewna potgczony z ostrzem za pomoca nitéw zapewnia stabilne mocowanie odporne na wysokie temperatury. Naturalne
drewno nie nagrzewa sie podczas pracy i zapewnia pewny chwyt.

Wymiary robocze 95x100 mm

Szerokos¢ 95 mm i dtugosc czesci roboczej 100 mm to rozmiar uniwersalny dla wiekszosci patelni i grilli. Powierzchnia ostrza
wystarcza do obstugi standardowych porcji bez nadmiernej masy narzedzia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-07280

Marka YATO

Dtugos¢ catkowita 290 mm

Dtugos¢ czesci roboczej 100 mm

Szerokos¢ ostrza 95 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna hartowana
Twardos¢ stali 52-55 HRC

Materiat rekojesci Drewno

Typ potaczenia Nitowe

Zastosowanie topatki kagtowej

¢ Smazenie miesa na patelni i grillach ptytowych

¢ Przewracanie nalesnikéw, omletu i plackéw ziemniaczanych
e Obstuga warzyw smazonych i grillowanych

» Siekanie i dzielenie sktadnikéw podczas smazenia

e Praca na ptytach indukcyjnych, gazowych i elektrycznych

e Gastronomia profesjonalna - kuchnie restauracyjne

e Catering i food trucki

e Grillowanie na ptytach stalowych

Twardos¢ stali 52-55 HRC - co to oznacza?
HRC (Hardness Rockwell C) to skala twardosci metali. Zakres 52-55 HRC oznacza stal zahartowana do poziomu typowego dla nozy

kuchennych i narzedzi tnacych. Taka twardos¢ zapewnia odpornos¢ na Scieranie i odksztatcenia przy zachowaniu elastycznosci -
ostrze nie peka przy zginaniu, ale wraca do pierwotnego ksztattu.
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Uzytkowanie i konserwacja

Stal nierdzewna wymaga mycia w cieptej wodzie z detergentem po kazdym uzyciu. Unika¢ dtugotrwatego moczenia
drewnianej rekojesci - moze to prowadzi¢ do rozluznienia nitéw. Po umyciu wytrze¢ do sucha, szczegdlnie potaczenie ostrza z

trzonem.

Drewno rekojesci mozna okresowo impregnowac olejem mineralnym lub specjalnym preparatem do konserwacji drewnianych

elementéw kuchennych. Zapobiega to wysuszeniu i pekaniu materiatu.

Naostrzony brzeg nalezy chroni¢ przed uderzeniami o twarde powierzchnie. Przy regularnym uzyciu mozna odswiezy¢
ostrzenie za pomoca osetki drobnoziarniste;j.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni warto rozwazy¢ inne narzedzia YATO: topatki proste, chochle ze stali nierdzewnej,

szczypce kuchenne oraz zestawy nozy szefa kuchni. Dla uzytkownikéw grilli ptytowych przydatne beda skrobaki do
czyszczenia powierzchni stalowych.
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