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NOZ DO CHLEBA 205MM / YG-02223 / YATO

Cena brutto
Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Jednostka
Rozmiar
Grubos$¢ [mm]
Materiat

Dtugosé¢ [mm]

Opis produktu

skérce bez ich miazdzenia.
IDtugos¢ ostrza 205 mm

Stal X50CrMoV15

Twardos¢ HRC 55-58

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Charakterystyka noza do chleba YATO

N6z do chleba 205mm YATO YG-02223

33,80 zt

27,48 zt
Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02223
YG-02223
5906083024283
YATO

SZT
uniwersalny

2,5
X50CrMoV15
205/ 340

Profesjonalny néz do pieczywa z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15, przeznaczony do codziennej pracy w gastronomii i
uzytku domowego. Zabkowane ostrze o dtugosci 205 mm zapewnia precyzyjne krojenie pieczywa, ciast i produktéw o twardej

Stal nierdzewna X50CrMoV15
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Niemiecka stal kuta zawierajgca chrom, molibden i wanad. Oznaczenie X50CrMoV15 wskazuje na 0,5% wegla, co zapewnia
odpowiednig twardos¢ przy zachowaniu odpornosci na korozje. Molibden zwieksza wytrzymatosé, a wanad poprawia strukture ostrza.
Twardos$¢ HRC 55-58 gwarantuje diugie utrzymanie ostrzenia przy jednoczesnej mozliwosci tatwego ponownego naostrzenia.

Ergonomiczna rekojes¢ antyposlizgowa

Wyprofilowana rekojes¢ z materiatu antyposlizgowego zapewnia pewny chwyt nawet przy wilgotnych dtoniach. Gtadka powierzchnia
bez nitéw i potaczen mechanicznych uniemozliwia gromadzenie sie resztek zywnosci, co spetnia wymagania systemu HACCP
stosowanego w profesjonalnej gastronomii. Nasadka ochronna przy potgczeniu ostrza z rekojescig zabezpiecza przed zeslizgnieciem
dtoni na krawedz tnaca.

Grubosé ostrza 2,5 mm
Zwiekszona grubosc¢ ostrza w poréwnaniu do standardowych nozy kuchennych (1,5-2 mm) zapewnia stabilno$¢ podczas ciecia i

eliminuje ugiecia przy krojeniu twardych produktéw. Parametr szczegélnie istotny przy krojeniu pieczywa z gruba skérka, gdzie
cienkie ostrze moze sie wyginac i traci¢ kontrole nad krojem.

Wieloetapowy proces produkcji

N6z przechodzi przez sekwencje operacji: kucie (formowanie struktury), hartowanie (uzyskanie twardosci), szlifowanie (ksztattowanie
krawedzi) i ostrzenie (finalne wyostrzenie). Kazdy etap wptywa na ostateczne wtasciwosci uzytkowe - kucie zapewnia wytrzymatos¢,
hartowanie diugotrwatos¢ ostrzenia, a precyzyjne szlifowanie odpowiedni kat krawedzi tnace;j.

Specyfikacja techniczna

Model

Producent

Typ noza

Dtugos¢ catkowita
Dtugos¢ ostrza
Grubos¢ ostrza
Materiat ostrza
Twardos¢ stali
Materiat rekojesci
Typ krawedzi
Zgodnos¢ z HACCP

YG-02223

YATO

N6z do chleba / pieczywa
340 mm

205 mm

2,5mm

Stal nierdzewna X50CrMoV15 (kuta)
HRC 55-58

Tworzywo antyposlizgowe
Zabkowana (pitkowana)
Tak
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Opakowanie Blister indywidualny

Zastosowanie noza do pieczywa

¢ Krojenie pieczywa pszennego, zytniego i wieloziarnistego bez miazdzenia miekiszu
¢ Krojenie bagietki, butek i pieczywa z twardg skérka

¢ Krojenie ciast biszkoptowych, drozdzowych i sernikéw

¢ Krojenie pizzy, focacci i innych wypiekéw ptaskich

¢ Krojenie warzyw i owocéw o twardej skérce (dynia, ananas, melon)

e Praca w piekarniach, cukierniach i zaktadach gastronomicznych

e Uzytek domowy w kuchniach prywatnych

¢ Krojenie mrozonych produktéw piekarniczych

Uzytkowanie i konserwacja

Ostrzenie noza zabkowanego

Noze do chleba z zagbkowang krawedzig wymagaja specjalistycznego ostrzenia. Standardowe osetki nie sg odpowiednie - konieczne
jest uzycie okragtych osetek lub pilnikéw ceramicznych dopasowanych do szerokosci zabkéw. W przypadku uzytku domowego néz
zachowuje ostros¢ przez kilka lat bez koniecznosci ostrzenia dzieki twardosci HRC 55-58.

Mycie i przechowywanie

N6z mozna my¢ recznie w cieptej wodzie z detergentem. Gladka powierzchnia rekojesci bez potaczen nitowanych utatwia utrzymanie
higieny zgodnie z wymogami HACCP. Po umyciu nalezy osuszy¢ néz, aby zapobiec powstawaniu nalotéw na stali. Przechowywac w
bloku na noze lub na magnetycznym pasku, unikajgc kontaktu ostrza z innymi metalowymi przedmiotami.

Technika krojenia pieczywa

Przy krojeniu pieczywa stosowac ruch pitujacy bez nadmiernego nacisku. Zgbkowana krawedz sama przebija sie przez twardg skérke,
a dtugos¢ ostrza 205 mm pozwala na ptynne ciecie w jednym ruchu. Grubos¢ 2,5 mm zapewnia stabilnos¢ i eliminuje wyginanie sie
ostrza podczas pracy.
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