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NOZ DO STEKOW YG-02218 YATO

Cena brutto 1,90 zt

Cena netto 1,54 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02218

Kod producenta YG-02218

Kod EAN 5906083007293

Producent YATO

Opis produktu

N6z do stekdw YG-02218 YATO

N6z kuchenny z zgbkowanym ostrzem przeznaczony do krojenia stekéw, mies, pizzy i burgeréw. Model z nitowang rekojescia z
polipropylenu i ostrzem ze stali nierdzewnej chromowane;j.

|Dtugosc catkowita 215 mm
|Dtugosc ostrza 120 mm
IMateriat ostrza Stal nierdzewna chromowana

Typ ostrza Zgbkowane

Charakterystyka noza do stekéw YATO

Zabkowane ostrze 120 mm

Zabkowane ostrze skutecznie przebija widkna miesa bez rozrywania struktury. Dtugos¢ 120 mm zapewnia wygodne krojenie stekow
o réznej grubosci. Zgbki pozostaja ostre dtuzej niz gtadkie ostrze tradycyjnego noza kuchennego.

Stal nierdzewna chromowana

Chromowanie zwieksza odpornos¢ stali nierdzewnej na korozje i utlenianie. Ostrze zachowuje estetyczny wyglad nawet przy
intensywnym uzytkowaniu. Materiat nie wchodzi w reakcje z kwasami zawartymi w zywnosci.
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Nitowana rekojesc¢ z polipropylenu

Nitowanie zapewnia trwate potgczenie rekojesci z ostrzem bez ryzyka poluzowania. Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na
wilgo¢, ttuszcze i wysokie temperatury. Czarna powierzchnia maskuje ewentualne przebarwienia.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza wytrzymuje mycie w zmywarkach domowych w standardowych cyklach. Materiaty uzyte w produkcji nie ulegaja
degradacji pod wptywem detergentéw i wysokiej temperatury wody.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02218
Marka YATO

Typ noza N6z do stekéw
Dtugos¢ catkowita 215 mm
Dtugos¢ ostrza 120 mm

Typ ostrza Zabkowane
Materiat ostrza Stal nierdzewna chromowana
Materiat rekojesci Polipropylen
Typ mocowania rekojesci Nitowane
Kolor rekojesci Czarny
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowahnie noza do stekdw

¢ Krojenie stekéw wotowych, wieprzowych i drobiowych
* Krojenie grillowanego miesa bezposrednio na talerzu
e Dzielenie pizzy na porcje

¢ Krojenie burgeréw i kanapek wielowarstwowych

* Krojenie wedlin i kietbas o grubej skérce

e Obrébka pieczeni i pieczonego miesa

¢ Krojenie warzyw o twardej skérce (pomidory, papryka)
e Zastosowanie w gastronomii i domowych kuchniach

Konserwacja noza kuchennego

Po myciu w zmywarce zaleca sie osuszenie noza recznikiem, aby zapobiec powstawaniu osadéw wapiennych na ostrzu.
Przechowywanie w bloku na noze lub z ostong ostrza przedtuza zywotnos¢ zagbkowania. Unika¢ uderzania ostrzem o twarde
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powierzchnie jak kamien czy ceramika.
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