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NOZ DO WEDLIN 275MM YG-02232 YATO

| —
Cena brutto 24,48 zt
Cena netto 19,90 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02232
Kod producenta YG-02232
Kod EAN 5906083024375
Producent YATO

Opis produktu
N6z do wedlin 275mm YG-02232 YATO

|Profesjonalny néz kuchenny do krojenia wedlin i mies z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15. Ostrze o dtugosci 290 mm
zapewnia precyzyjne ciecie przy zachowaniu standardéw bezpieczenstwa gastronomicznego.

|Dtugoéc ostrza 290 mm
[Materiat ostrza X50CrMoV15
Twardos¢ stali HRC 55-58

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Charakterystyka noza do wedlin YATO

Stal nozownicza X50CrMoV15

Niemiecka stal chromowo-molibdenowo-wanadowa o zawartosci 0,5% wegla zapewnia utrzymanie ostrosci krawedzi tnacej przez
dtugi okres intensywnego uzytkowania. Dodatki chromu zwiekszaja odpornos$¢ na korozje, molibden poprawia hartownos¢, a wanad
drobnoziarnistos¢ struktury.

Twardosc¢ HRC 55-58

Wartos¢ twardosci w skali Rockwella na poziomie 55-58 HRC oznacza optymalna réwnowage miedzy odpornoscig na scieranie a
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mozliwoscig ostrzenia. Taka twardos$¢ pozwala na wielokrotne odnawianie krawedzi bez utraty wtasciwosci tnacych.

Ergonomiczna rekojes¢ antyposlizgowa

Wyprofilowana rekojes¢ z gtadka, bezszwowa powierzchnig eliminuje miejsca gromadzenia bakterii zgodnie z systemem HACCP.
Antyposlizgowa tekstura zapewnia pewny chwyt takze przy wilgotnych dtoniach podczas dtugotrwatej pracy.

Ochronna nasadka przy potaczeniu

Specjalna nasadka w miejscu przejscia ostrza w rekojes¢ stanowi bariere mechaniczng zabezpieczajaca przed zeslizgnieciem dtoni na
krawedzZ tngcg. Rozwigzanie istotne przy pracy z ttustymi produktami spozywczymi.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02232

Producent YATO

Dtugos¢ catkowita 425 mm

Dtugos¢ ostrza 290 mm

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Materiat ostrza X50CrMoV15 (stal kuta)

Twardos¢ stali 55-58 HRC

Typ rekojesci Ergonomiczna, antyposlizgowa, bezszwowa
Zgodnos$¢ z normami HACCP

Zastosowanie noza do wedlin 290 mm

e Krojenie wedlin wedzonych i surowych na cienkie plastry
¢ Filetowanie i porcjowanie tososia oraz innych ryb

e Krojenie szynki, poledwicy i innych mies peklowanych

¢ Przygotowywanie plastréw miesa na carpaccio

¢ Krojenie seréw twardych i péttwardych

e Porcjowanie pieczeni i podrobdéw

e Praca w zaktadach gastronomicznych i masarniach

e Profesjonalne przygotowywanie potraw w restauracjach

Uzytkowanie i konserwacja noza kuchennego

Mycie i przechowywanie
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N6z nalezy my¢ recznie cieptg wodg z ptynem do naczyn bezposrednio po uzyciu. Nie zaleca sie mycia w zmywarkach, poniewaz
agresywne detergenty i wysoka temperatura moga uszkodzi¢ ostrze i rekojes¢. Po umyciu wytrze¢ do sucha i przechowywa¢ w bloku
na noze lub na magnetycznym uchwycie.

Ostrzenie i konserwacja ostrza

Regularnie uzywac stalki do wyréwnywania krawedzi tnacej przed kazdym uzyciem. Ostrzenie na osetce lub systemie ostrzagcym
przeprowadzac w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania, zazwyczaj co 3-6 miesiecy. Kat ostrzenia dla stali X50CrMoV15 powinien
wynosi¢ 15-20 stopni na strone.

Bezpieczenstwo pracy

Podczas krojenia uzywac deski z tworzywa lub drewna, unika¢ powierzchni kamiennych i szklanych. Trzymac néz pewnie, prowadzac
ruch od siebie. Nie pozostawiac¢ noza w zlewie pod woda. Grubos¢ ostrza 2,5 mm zapewnia stabilnos¢ podczas ciecia, ale wymaga
zachowania prawidtowej techniki pracy.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni profesjonalnej warto rozwazy¢ inne noze z serii YATO: néz szefa kuchni do
uniwersalnych zadan, néz do obierania warzyw oraz néz do kosci. Zaleca sie réwniez stalka ceramiczna lub diamentowa do
codziennej konserwacji ostrza oraz deska do krojenia zgodna z normami HACCP.
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