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NOZ DO OBIERANIA 90MM YG-02226 YATO

Cena brutto 28,75 zt

Cena netto 23,37 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02226

Kod producenta YG-02226

Kod EAN 5906083024313

Producent YATO

Opis produktu
N6z do obierania 90mm YATO YG-02226

Profesjonalny néz do obierania warzyw i owocéw z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15. Ostrze o dtugosci 90 mm i twardosci
HRC 55-58 zapewnia precyzyjne ciecie w warunkach gastronomicznych. Ergonomiczna rekojes¢ z antyposlizgowym
wykonczeniem i zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem.

IDtugosc ostrza 90 mm

Stal X50CrMoV15

Twardos¢ HRC 55-58

Grubo$¢ ostrza 2,0 mm

Charakterystyka noza do obierania YATO

Kuta stal X50CrMoV15

Niemiecka stal nierdzewna X50CrMoV15 zawiera chrom (Cr), molibden (Mo) i wanad (V), co zapewnia odpornos¢ na korozje,

utrzymanie ostrosci i trwato$¢ mechaniczng. Kucie wzmacnia strukture materiatu, eliminujac pory i zwiekszajgc wytrzymatos¢ ostrza.

Twardos¢ HRC 55-58

Twardos¢ w skali Rockwella (HRC) 55-58 to standardowe parametry dla nozy profesjonalnych. Wartos¢ ta oznacza, ze ostrze diugo
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utrzymuje ostry krawedz tnacg, jednoczesnie pozostajgc wystarczajgco elastyczne, by nie pekacé przy intensywnym uzytkowaniu.

Rekojesc¢ zgodna z HACCP

Gtadka powierzchnia rekojesci bez nitéw i szczelin uniemozliwia gromadzenie sie resztek zywnosci i bakterii. Konstrukcja spetnia
wymogi systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) stosowanego w gastronomii i przetwérstwie spozywczym.

Zabezpieczenie przed zeslizgnieciem

Nasadka przy potaczeniu ostrza z rekojescia stanowi bariere fizyczna, ktéra chroni dtoh przed przypadkowym zsunieciem sie na
krawedz tngca podczas intensywnej pracy. Rozwigzanie zwieksza bezpieczehstwo operatora w $srodowisku profesjonalnym.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02226

Marka YATO

Dtugos¢ catkowita 196 mm

Dtugos¢ ostrza 90 mm

Grubos¢ ostrza 2,0 mm

Materiat ostrza X50CrMoV15 (stal nierdzewna kuta)
Twardosc HRC 55-58

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe
Zgodnos$¢ z HACCP Tak

Zastosowanie noza do obierania

e Obieranie warzyw korzeniowych (ziemniaki, marchew, buraki)
¢ Obieranie owocdéw cytrusowych i jabtek

e Usuwanie skérki z pomidoréw i papryki

e Precyzyjne przycinanie elementéw dekoracyjnych

¢ Usuwanie oczek i uszkodzonych fragmentéw

e Obrébka wstepna warzyw w gastronomii

¢ Przygotowanie sktadnikéw w cateringach

e Praca w kuchniach restauracyjnych i hotelowych

Proces produkcji nozy YATO
Wieloetapowy proces obejmuje kucie, hartowanie (zwiekszenie twardosci przez kontrolowane nagrzewanie i chtodzenie), szlifowanie

(nadanie ostatecznego ksztattu krawedzi) oraz ostrzenie. Kazdy etap jest kontrolowany pod katem parametréw technicznych, co

zapewnia powtarzalnos¢ wtasciwosci uzytkowych.
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Uzytkowanie i konserwacja

N6z nalezy my¢ recznie w cieptej wodzie z detergentem, unikajac zmywarek, ktére moga uszkodzi¢ ostrze i rekojes¢. Po
umyciu natychmiast osuszy¢, by zapobiec przebarwieniom stali. Przechowywac w bloku na noze lub na magnetycznej listwie,
unikajgc kontaktu z innymi metalowymi przedmiotami.

Regularne ostrzenie na osetce lub stalce pozwala utrzymac ostros¢ krawedzi tngcej. Przy intensywnym uzyciu zaleca sie
ostrzenie co 2-3 tygodnie. Grubos$¢ ostrza 2,0 mm zapewnia stabilno$¢ podczas pracy, minimalizujgc ryzyko wyginania sie lub
wibracji przy cieciu twardszych produktéw.

Weryfikacja parametréow przed zakupem
Sprawdz, czy dtugos¢ ostrza 90 mm odpowiada charakterowi wykonywanych zadan. Noze do obierania o dtugosci 70-100 mm sg

standardem w gastronomii. Upewnij sie, ze rekojes¢ ma antyposlizgowe wykonczenie i zabezpieczenie przy ostrzu, jesli pracujesz w

warunkach wymagajacych zgodnosci z HACCP.

Produkty powigzane

Do kompleksowej pracy w kuchni warto rozwazy¢ uzupetnienie zestawu o néz szefa kuchni (200-250 mm) do ciecia miesa i
warzyw, néz do filetowania ryb (150-180 mm) oraz deske do krojenia z certyfikatem kontaktu z zywnoscig. Osetka ceramiczna
lub diamentowa pozwoli utrzymac ostros¢ nozy YATO.
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