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NOZ KOLEBKOWY 10" YG-02248 YATO

—
g

Cena brutto 4,59 zt
- Cena netto 3,73 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02248
Kod producenta YG-02248
Kod EAN 5906083007224
Producent YATO

Opis produktu
N6z kolebkowy 10" YG-02248 YATO

IN6Z kolebkowy z ostrzem 260 mm przeznaczony do profesjonalnego siekania ziét, warzyw i przypraw. Konstrukcja z
drewnianymi rekojesciami i stalowym ostrzem umozliwia rbwnomierne ciecie metoda kotysania.

|Dtugosc ostrza 260 mm (10")
|Materiat ostrza Stal nierdzewna
IMateriat rgczek Drewno

|Producent YATO

Charakterystyka noza kolebkowego YATO YG-02248

Ostrze ze stali nierdzewnej 260 mm

Pojedyncze ostrze wykonane ze stali nierdzewnej zapewnia odpornos¢ na korozje i zachowanie ostrosci podczas intensywnego
uzytkowania. Dtugos¢ 260 mm (10 cali) pozwala na efektywne siekanie wiekszych porcji sktadnikéw jednoczesnie.

Drewniane rekojesci

Drewniane raczki montowane po obu stronach ostrza zapewniajg stabilny chwyt i rbwnomierne roztozenie sity nacisku podczas
kotysania. Naturalne drewno eliminuje poslizg dtoni podczas pracy z wilgotnymi sktadnikami.
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Konstrukcja kolebkowa

Zakrzywione ostrze umozliwia prace metoda kotysania - ruch wahadtowy zapewnia réwnomierne i powtarzalne ciecie bez
koniecznosci podnoszenia noza. Konstrukcja redukuje zmeczenie nadgarstkdéw podczas dtugotrwatego siekania.

Zastosowanie w kuchni profesjonalnej

N6z kolebkowy stanowi narzedzie do precyzyjnego siekania ziét Swiezych, czosnku, orzechéw i warzyw na drobne kawatki. Forma
ostrza minimalizuje gniecenie sktadnikéw i zachowuje ich strukture komérkowa.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02248

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 260 mm (10")

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)

Materiat rekojesci Drewno naturalne

Typ konstrukgji N6z kolebkowy jednoostrzowy

Zastosowanie noza kolebkowego

» Siekanie Swiezych ziét: pietruszka, koperek, bazylia, kolendra
e Ciecie czosnku i cebuli na drobne kawatki

e Przygotowywanie mieszanek przyprawowych

¢ Siekanie orzechéw i migdatéw do wypiekéw

¢ Krojenie warzyw na drobng kostka do salséw i soséw

e Przygotowywanie tapenad i past warzywnych

o Ciecie suszonych owocéw i daktyli

¢ Siekanie czekolady do deseréw

Uzytkowanie i konserwacja

Technika pracy z nozem kolebkowym

Podczas siekania umie$¢ sktadniki na desce do krojenia i wykonuj ptynny ruch kotysania, trzymajac obie rekojeéci. Srodek ostrza
pozostaje w kontakcie z powierzchnia, a kofice unosza sie naprzemiennie. Metoda ta zapewnia réwnomierne rozdrobnienie bez
rozrzucania sktadnikéw.
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Konserwacja ostrza stalowego
Po uzyciu nalezy zmy¢ ostrze ciepta wodg z detergentem i osuszy¢ natychmiast. Stal nierdzewna wymaga regularnego ostrzenia

osetkg ceramiczng lub stalka. Drewniane rekojesci nie powinny by¢é myte w zmywarce - dtugotrwaty kontakt z wodg moze
spowodowac pekniecia drewna.

Przechowywanie

N6z kolebkowy nalezy przechowywacé w suchym miejscu, zawiesi¢ na haku lub umiesci¢ w szufladzie z wktadem chronigcym ostrze.
Unika¢ kontaktu z innymi metalowymi narzedziami, ktére moga uszkodzi¢ krawedz tnaca.
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