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NOZ DO POMIDOROW 140MM YG-02227 YATO

- :-
Cena brutto 19,75 zt
Cena netto 16,06 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02227
Kod producenta YG-02227
Kod EAN 5906083024320
Producent YATO

Opis produktu
N6z do pomidoréw 140mm YATO YG-02227

|Profesjonalny néz kuchenny z kutej stali niemieckiej X50CrMoV15, przeznaczony do precyzyjnego krojenia miekkich owocéw i
warzyw. Dtugos¢ ostrza 140 mm zapewnia kontrole ciecia, a zgbkowane krawedzie skutecznie radzg sobie ze skérka
Ipomidoréw bez miazdzenia migzszu.

IDtugosc ostrza 140 mm

Stal X50CrMoV15

Twardos¢ HRC 55-58

Grubo$¢ ostrza 2,0 mm

Charakterystyka noza do pomidoréw YATO

Stal nozownicza X50CrMoV15
Niemiecka stal chromowo-molibdenowo-wanadowa z zawartoscig wegla 0,5%. Oznaczenie wskazuje sktad: 50 czesci wegla, dodatki

chromu (Cr), molibdenu (Mo) i wanadu (V) zwiekszajace odpornos¢ na korozje i Scieranie. Stal ta utrzymuje ostros¢ przez dtugi czas i
jest standardem w nozach profesjonalnych.

Twardos¢ HRC 55-58
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Skala Rockwella (HRC) okresla twardos¢ stali. Zakres 55-58 HRC to wartos¢ typowa dla nozy kuchennych - zapewnia réwnowage
miedzy utrzymaniem ostrza a odpornoscig na wykruszanie. Noze o nizszej twardosci szybciej tepig sie, o wyzszej sg bardziej kruche.

Ergonomiczna rekojes¢ antyposlizgowa

Wyprofilowany ksztatt rekojesci zmniejsza zmeczenie dtoni podczas diugotrwatej pracy. Antyposlizgowa powierzchnia zapewnia
pewny chwyt nawet przy wilgotnych rekach. Gtadka konstrukcja bez nitéw eliminuje miejsca gromadzenia sie bakterii, co jest
wymogiem norm HACCP w gastronomii.

Nasadka ochronna przy ostrzu

Specjalny element przy potgczeniu ostrza z rekojescig petni funkcje stopera - zapobiega zeslizgnieciu sie dtoni na ostrze podczas
intensywnej pracy. Rozwigzanie zwiekszajace bezpieczenstwo, szczegdlnie istotne przy krojeniu mokrych produktéw.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02227

Marka YATO

Typ noza N6z do pomidoréw
Dtugos¢ ostrza 140 mm

Dtugos¢ catkowita 245 mm

Grubos¢ ostrza 2,0 mm

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

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe
Zgodnos$¢ z normami HACCP

Zastosowanie noza do pomidoréw 140 mm

¢ Krojenie pomidoréw bez miazdzenia migzszu - zabkowane ostrze przebija skérke
¢ Krojenie brzoskwin, sliwek i innych miekkich owocéw

¢ Obieranie i krojenie papryki, baktazandéw, cukinii

e Przygotowywanie kanapek - precyzyjne plastry warzyw

¢ Krojenie cytruséw na plastry lub ¢wiartki

e Obieranie i krojenie kiwi, mango, awokado

e Profesjonalna gastronomia - stacje satatkowe, cold kitchen

¢ Przygotowywanie dekoracji z warzyw i owocéw

Proces produkcji i obrébka stali
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N6z YATO YG-02227 przechodzi wieloetapowy proces wytwarzania, w ktérym kazdy etap wptywa na koncowe wiasciwosci
narzedzia:

Kucie stali

Proces formowania ostrza metodga kucia zwieksza gestos¢ struktury metalograficznej stali. W przeciwienstwie do nozy wycinanych
laserowo, kucie poprawia wytrzymatos¢ mechaniczna i odpornos¢ na pekanie.

Hartowanie

Obrébka cieplna polegajaca na nagrzaniu stali do temperatury okoto 1050°C i szybkim schtodzeniu. Proces ten przeksztatca strukture
stali, zwiekszajac twardos¢ do poziomu HRC 55-58. Bez hartowania stal bytaby zbyt miekka do utrzymania ostrego ostrza.

Szlifowanie i ostrzenie

Precyzyjne nadanie kata ostrza oraz wygtadzenie powierzchni. Kat ostrzenia wptywa na zastosowanie noza - mniejszy kat daje
ostrzejsze ostrze, ale mniej wytrzymate. Noze YATO sa szlifowane pod katem optymalnym dla zastosowan kuchennych.

Uzytkowanie i konserwacja

Grubos¢ ostrza 2,0 mm zapewnia stabilnos¢ podczas ciecia - ciensze ostrza mogtyby wyginad sie przy twardszych
fragmentach warzyw. Dtugos¢ catkowita 245 mm (w tym ostrze 140 mm) to rozmiar uniwersalny, zapewniajacy manewrowosc

przy zachowaniu kontroli nad nozem.

Stal X50CrMoV15 wymaga podstawowej konserwacji: mycie reczne w cieptej wodzie z detergentem, osuszanie zaraz po
umyciu. Unikanie zmywarek wydtuza zywotnos¢ ostrza - detergenty do zmywarek i wysokie temperatury mogga niekorzystnie
wptywac na ostro$¢. Regularne ostrzenie osetka ceramiczng lub stalka utrzymuje wtasciwosci tnace.

Zgodnosc¢ z HACCP

Gtadka powierzchnia rekojesci bez potaczen nitowanych spetnia wymogi systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

- nie ma szczelin, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie resztki zywnosci i bakterie. Wymég istotny w profesjonalnych kuchniach i
zaktadach przetwérstwa spozywczego.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni warto rozwazy¢ inne noze z serii YATO: néz szefa kuchni (dtugos¢ 200-250 mm) do

oferta wa?na 3 dni



uniwersalnych zastosowan, néz do obierania (80-100 mm) do precyzyjnych prac, néz do chleba z zagbkowanym ostrzem.
Uzupetnieniem moga by¢ osetki do ostrzenia oraz deski do krojenia zgodne z normami bezpieczehstwa zywnosci.
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