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NOZ DO OBIERANIA ZAKRZYWIONY 90MM
-y YG-02225 YATO

Cena brutto 19,29 zt

Cena netto 15,68 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02225

Kod producenta YG-02225

Kod EAN 5906083024306

Producent YATO

Opis produktu

N6z do obierania zakrzywiony 90mm YATO YG-02225

Profesjonalny néz do obierania z zakrzywionym ostrzem o dtugosci 90 mm, wykonany z kutej stali niemieckiej X50CrMoV15.
Przeznaczony do precyzyjnego obierania owocoéw i warzyw w warunkach gastronomicznych oraz domowych.

IDtugosc ostrza 90 mm
Materiat ostrza X50CrMoV15
Twardos¢ HRC 55-58

Grubo$¢ ostrza 2,0 mm

Charakterystyka noza do obierania YATO

Stal nozownicza X50CrMoV15

Niemiecka stal nozownicza zawierajgca chrom, molibden i wanad. Zapewnia utrzymanie ostrosci ostrza przez dtugi czas oraz
odpornos¢ na korozje. Twardos¢ HRC 55-58 oznacza rownowage miedzy odpornoscig na zuzycie a tatwoscig ostrzenia.
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Zakrzywione ostrze 90 mm

Zakrzywiony ksztatt ostrza utatwia obieranie okragtych owocédw i warzyw poprzez naturalne dopasowanie sie do ich ksztattu. Dtugos¢
90 mm pozwala na sprawne obieranie produktéw Sredniej i matej wielkosci z kontrolg nad ruchem noza.

Ergonomiczna rekojes¢ antyposlizgowa

Wyprofilowana rekojes¢ z materiatu antyposlizgowego zapewnia pewny chwyt nawet przy mokrych dtoniach. Gtadka powierzchnia
bez nitéw eliminuje miejsca gromadzenia sie resztek zywnosci, co jest wymogiem systemu HACCP w gastronomii.

Zabezpieczenie przed zeslizgnieciem

Specjalna nasada przy potaczeniu ostrza z rekojescia stanowi bariere fizyczng chronigca przed przypadkowym zeslizgnieciem dtoni
na ostrze podczas intensywnej pracy. Element szczegdlnie istotny przy obieraniu sliskich produktéw.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02225

Marka YATO

Dtugos¢ catkowita 195 mm

Dtugos¢ ostrza 90 mm

Grubos¢ ostrza 2,0 mm

Materiat ostrza X50CrMoV15 (stal kuta)
Twardos¢ stali HRC 55-58

Typ ostrza Zakrzywione

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe
Zgodnos¢ z HACCP Tak

Zastosowanie noza do obierania

¢ Obieranie jabtek, gruszek i innych owocéw pestkowych
¢ Obieranie ziemniakéw, marchwi, burakéw

e Czyszczenie warzyw korzeniowych

¢ Obieranie cytruséw z zachowaniem migzszu

e Usuwanie skérki z ogérkéw, cukinii

¢ Przygotowanie owocéw do satatek owocowych

¢ Dekoracyjne ciecie skérek owocowych

e Czyszczenie grzyboéw i drobnych warzyw
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Proces produkcji kutej stali nozowniczej

N6z YATO YG-02225 powstaje w wieloetapowym procesie obejmujgcym kucie stali, hartowanie, szlifowanie i precyzyjne
ostrzenie. Kucie stali zwieksza jej gestos¢ i wytrzymatos¢ mechaniczng w poréwnaniu do stali walcowanej. Hartowanie w
kontrolowanej temperaturze zapewnia osiggniecie twardosci HRC 55-58, ktéra gwarantuje dtugotrwate utrzymanie ostrosci
przy zachowaniu mozliwosci ponownego naostrzenia.

Grubos¢ ostrza 2,0 mm zapewnia stabilno$¢ podczas ciecia - ciensze ostrze mogtoby sie wyginac przy twardszych produktach,
grubsze zmniejszatoby precyzje. Zakrzywiony profil ostrza wymaga precyzyjnego szlifowania, aby zapewni¢ rbwnomierny kat
ciecia na catej dtugosci.

Konserwacja noza do obierania
N6z nalezy my¢ recznie w cieptej wodzie z detergentem i natychmiast osuszaé. Unika¢ mycia w zmywarce - wysokie temperatury i

agresywne detergenty mogga uszkodzi¢ ostrze i rekojes¢. Przechowywac w bloku na noze lub z ostong ostrza. Regularne ostrzenie
osetkg ceramiczng lub stalka utrzymuje ostros¢ ostrza.

Oznaczenie stali X50CrMoV15

Oznaczenie stali X50CrMoV15 wskazuje na zawartos¢ 0,5% wegla (50), dodatek chromu (Cr) dla odpornosci na korozje, molibdenu
(Mo) zwiekszajgcego twardos¢ i wanadu (V) poprawiajgcego wtasciwosci tngce. Cyfra 15 oznacza 15% chromu. Ta kompozycja
zapewnia rownowage miedzy twardoscig a odpornoscia na kruche pekanie.

Produkty uzupetniajgce

Do kompleksowego wyposazenia kuchni warto rozwazy¢ inne noze YATO z tej samej serii: n6z szefa kuchni do uniwersalnych
zastosowan, néz do filetowania ryb oraz osetke do regularnego ostrzenia. Wszystkie wykonane z tej samej stali X50CrMoV15 z
ergonomicznymi rekojesciami zgodnymi z wymogami HACCP.
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