Opis produktu

N6z do mies 320mm YATO YG-02771

Dane aktualne na dzien: 03-03-2026 19:32

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/noz-do-mies-320mm-yg-02771-yato-p-15447.html

NOZ DO MIES 320MM YG-02771 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

19,37 zt

15,75 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02771

YG-02771

5906083012273

YATO

Profesjonalny néz kuchenny ze stali nierdzewnej 18/8 przeznaczony do krojenia i porcjowania miesa w gastronomii oraz

przetwdrstwie spozywczym. Diugos¢ ostrza 315 mm zapewnia efektywng prace przy duzych kawatkach miesa, a grubos¢

profilu 2,5 mm gwarantuje sztywnosc i precyzje ciecia.

IDtugosc ostrza 315 mm

Grubos¢ profilu 2,5 mm

Charakterystyka noza do mies YATO YG-02771

IMateriat ostrza Stal nierdzewna 18/8

Typ uchwytu Metalowy chromowany

Stal nierdzewna 18/8

Oznaczenie 18/8 okresla zawartos¢ 18% chromu i 8% niklu w stopie. Taki sktad zapewnia odpornos¢ na korozje, tatwos¢ utrzymania

higieny oraz neutralno$¢ chemiczng wobec produktéw spozywczych. Materiat spetnia wymagania dla kontaktu z zywnoscia w

srodowisku profesjonalnym.

Diugos¢ ostrza 315 mm

oferta wa?na 3 dni
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Dtugie ostrze umozliwia ptynne ciecie duzych elementéw miesnych jednym ruchem, co ma znaczenie przy porcjowaniu poledwic,
szynki czy rostbefu. Zmniejsza to ilo$¢ ruchéw noza i zapobiega postrzepieniu brzegéw miesa, co wptywa na estetyke porcji.

Grubos¢ profilu 2,5 mm
Profil o grubosci 2,5 mm zapewnia sztywnos$c¢ ostrza podczas ciecia, eliminujac zginanie sie noza przy pracy z twardszymi

fragmentami miesa. Jednoczesnie zachowuje odpowiednig réwnowage miedzy sztywnoscig a waga narzedzia podczas diugotrwatej
pracy.

Metalowy uchwyt chromowany
Uchwyt wykonany z metalu z chromowanym wykonczeniem charakteryzuje sie odpornoscig na uszkodzenia mechaniczne oraz

tatwoscig dezynfekcji. Chromowanie tworzy gtadka powierzchnie, na ktérej nie gromadzg sie bakterie, co ma znaczenie w Srodowisku
gastronomicznym wymagajgcym wysokich standardéw sanitarnych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02771

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 315 mm

Grubos¢ profilu 2,5 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna 18/8 (SS)
Materiat uchwytu Metal chromowany
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do mies

e Krojenie i porcjowanie surowego miesa wotowego, wieprzowego i drobiowego w zaktadach gastronomicznych
e Krojenie pieczeni, szynki i wedlin w bufetach i punktach cateringowych

e Przygotowywanie porcji miesnych w restauracjach i hotelach

¢ Obrébka duzych elementéw miesnych w kuchniach przemystowych

e Krojenie miesa na zimno w sklepach spozywczych i delikatesach

e Porcjowanie mies dojrzewajgcych w profesjonalnych kuchniach

e Przygotowywanie potraw miesnych w zaktadach zbiorowego zywienia

Uzytkowanie i konserwacja

Mycie i dezynfekcja

oferta wa?na 3 dni



N6z mozna my¢ w zmywarce gastronomicznej, co usprawnia procesy sanitarne w profesjonalnych kuchniach. Stal nierdzewna 18/8
oraz chromowany uchwyt zachowujg parametry po cyklach mycia w temperaturach do 85°C. Po myciu recznym zaleca sie
natychmiastowe osuszenie, aby zapobiec powstawaniu zaciekéw wodnych na chromowanej powierzchni.

Ostrzenie i konserwacja ostrza

Regularnos¢ ostrzenia zalezy od intensywnosci uzytkowania. W srodowisku gastronomicznym przy codziennej pracy zaleca sie
ostrzenie co 2-3 tygodnie. Stal nierdzewna wymaga zastosowania kamieni o gradacji od 1000 do 3000, aby uzyska¢ odpowiednia
ostros¢ przy zachowaniu trwatosci krawedzi tnacej.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska do obrébki miesa warto rozwazy¢ osetki ceramiczne do ostrzenia nozy, deski do
krojenia z polietylenu o odpowiednich wymiarach oraz reczne lub elektryczne ostrzatki do nozy gastronomicznych. W
przypadku pracy z réznymi rodzajami produktéw przydatne moga by¢ noze o krétszym ostrzu do precyzyjnej obrébki oraz
noze do oddzielania miesa od kosci.
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