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NOZ DO TRYBOWANIA 150MM YG-02224

e YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

gastronomicznych i rzezniczych.
IDtugos¢ ostrza 160 mm

|Materiat ostrza X50CrMoV15
Twardos¢ stali HRC 55-58

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Charakterystyka noza do trybowania YATO

N6z do trybowania 150mm YG-02224 YATO

36,80 zt

29,92 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02224

YG-02224

5906083024290

YATO

Profesjonalny néz do trybowania z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15, przeznaczony do precyzyjnego oddzielania miesa od
kosci i filetowania. Ostrze o dtugosci 160 mm zapewnia kontrole przy obrébce wiekszych elementéw miesnych w warunkach

Stal nierdzewna X50CrMoV15

Niemiecka stal chromowo-molibdenowo-wanadowa o podwyzszonej zawartosci wegla. Sktad chemiczny zapewnia potaczenie

twardosci z odpornoscig na korozje, co przektada sie na dtugie utrzymywanie ostrosci ostrza przy kontakcie z kwasnymi sktadnikami

miesa i czestym myciem.

Twardos¢ HRC 55-58
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Zakres twardosci uzyskany przez wieloetapowe hartowanie stali. Wartos¢ powyzej 55 HRC oznacza zwiekszong odpornos¢ na
wykruszanie sie krawedzi tnacej podczas pracy z kosémi i chrzgstkami. Proces hartowania stabilizuje strukture materiatu,
minimalizujgc odksztatcenia ostrza pod obcigzeniem.

Ergonomiczna rekojes¢ antyposlizgowa
Wyprofilowany ksztatt rekojesci z materiatu o zwiekszonym wspétczynniku tarcia zapobiega obrotowi noza w dtoni przy pracy z

mokrym lub tlustym miesem. Gtadka powierzchnia bez nitéw i szczelin eliminuje miejsca retencji bakterii, co jest wymogiem systemu
HACCP w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

Nasadka ochronna przy pietce ostrza
Wypukta bariera miedzy ostrzem a rekojescig stanowi mechaniczng blokade przed zeslizgnieciem sie dtoni na krawedzZ tngcg podczas

szybkich ruchéw tnacych. Element szczegdlnie istotny przy trybowaniu, gdzie néz pracuje pod katem i wywiera sie nacisk w kierunku
ostrza.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02224

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 160 mm

Dtugos¢ catkowita 290 mm

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

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

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe
Zgodnos$¢ z normami HACCP

Typ produkcji Kucie, hartowanie, szlifowanie

Zastosowanie noza do trybowania

¢ QOddzielanie miesa od kosci przy rozbiérce wieprzowiny, wotowiny i baraniny

¢ Filetowanie ryb morskich i stodkowodnych o sredniej i duzej wielkosci

e Usuwanie bton tgcznotkankowych z poledwic i schab

¢ Precyzyjne wycinanie elementéw miesnych w zaktadach przetwdérstwa miesnego
¢ Obrébka drobiu - separacja miesa z kosci ud i piersi

¢ Przygotowanie dziczyzny - oddzielanie miesa od szkieletu

¢ Wykrawanie ttuszczu i Sciegien przy produkcji wedlin

¢ Profesjonalne zastosowania w kuchniach restauracyjnych i cateringowych
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Technologia produkcji i przeznaczenie

Proces produkcji noza obejmuje kucie na gorgco, ktére zageszcza strukture stali i eliminuje pustki w materiale. Po kuciu
nastepuje hartowanie - kontrolowane nagrzewanie i szybkie chtodzenie, ktére przeksztatca strukture krystaliczng stali,
zwiekszajac jej twardosé. Kolejne etapy to odpuszczanie (zwiekszenie elastycznosci przy zachowaniu twardosci), szlifowanie
krawedzi tnacej pod odpowiednim katem oraz kofhcowe ostrzenie.

Grubos¢ ostrza 2,5 mm stanowi kompromis miedzy sztywnoscig potrzebng do prowadzenia noza wzdtuz kosci a elastycznoscia
umozliwiajgca precyzyjne ciecie. Wieksza grubos¢ zapobiega wyginaniu sie ostrza podczas pracy z oporem, co jest typowe dla
trybowania.

Konserwacja i ostrzenie

N6z wymaga regularnego ostrzenia na osetce ceramicznej lub diamentowej o gradacji 1000-3000. Stal X50CrMoV15 dobrze reaguje
na ostrzenie reczne - twardos¢ HRC 55-58 pozwala na uzyskanie ostrej krawedzi bez nadmiernego zuzycia materiatu osetki. Nie
zaleca sie mycia w zmywarkach - detergenty i wysoka temperatura moga uszkodzic¢ rekojesc i przyspieszy¢ korozje w miejscach
potgczenia ostrza z trzpieniem. Przechowywanie w bloku na noze lub na magnetycznej liscie chroni krawedz tngcg przed
uszkodzeniem.

Kompatybilno$¢ z wyposazeniem kuchni

N6z wspédtpracuje z profesjonalnymi deskami do krojenia z polietylenu o podwyzszonej gestosci (HDPE) lub drewna twardego.
Unika¢ nalezy szklanych i kamiennych powierzchni, ktére przyspieszajg tepienie ostrza. W srodowisku gastronomicznym
zaleca sie stosowanie desek w kolorach zgodnych z systemem HACCP - biaty dla drobiu, czerwony dla miesa czerwonego.
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