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f NOZ KOLEBKOWY YG-02247 YATO

- Cena brutto 3,23 zt
\H“-—-__ 4 Cena netto 2,63 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02247
Kod producenta YG-02247
Kod EAN 5906083007217
Producent YATO

Opis produktu

N6z kolebkowy YG-02247 YATO 135 mm

N6z kolebkowy do siekania ziét i warzyw z ostrzem ze stali nierdzewnej i drewnianymi rekojesciami. Konstrukcja kolebkowa
umozliwia efektywne rozdrabnianie sktadnikéw ruchem wahadtowym bez odrywania ostrza od deski.

|Dtugosc ostrza 135 mm
|Materiat ostrza Stal nierdzewna
IMateriat rekojesci Drewno

IModel YG-02247

Charakterystyka noza kolebkowego

Konstrukcja kolebkowa

Zakrzywione ostrze pracuje w ruchu wahadtowym, pozostajac w statym kontakcie z deska. Eliminuje to konieczno$¢ podnoszenia
noza, co przyspiesza siekanie i zwieksza precyzje ciecia drobnych sktadnikdéw.

Ostrze ze stali nierdzewnej
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Stal nierdzewna (SS) zapewnia odpornos¢ na korozje i utrzymanie ostrosci przy regularnym uzytkowaniu. Diugos$¢ 135 mm stanowi
kompromis miedzy powierzchnig robocza a kontrolag podczas siekania.

Drewniane rekojesci

Dwie symetryczne rekojesci z drewna umozliwiajg chwyt oburacz, co zwieksza kontrole i bezpieczenstwo podczas pracy. Drewno
zapewnia naturalny, antyposlizgowy chwyt nawet przy wilgotnych dtoniach.

Specjalizacja w siekaniu ziét

Geometria ostrza i sposdb pracy szczegélnie sprawdzaja sie przy siekaniu $wiezych ziét - nie miazdzg struktury komérkowej,
zachowujgc aromaty i zapobiegajac wyciekaniu sokdéw.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02247

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 135 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Materiat rekojesci Drewno

Typ noza Kolebkowy (mezzaluna)
Liczba ostrzy Pojedyncze

Zastosowanie noza kolebkowego

¢ Siekanie swiezych ziét kuchennych - bazylia, pietruszka, kolendra, szczypiorek
¢ Rozdrabnianie czosnku i szalotki na drobne kawatki

¢ Przygotowywanie mieszanek ziotowych do soséw i marynat

¢ Siekanie warzyw liciastych - szpinak, jarmuz, rukola

¢ Krojenie suszonych owocéw i orzechéw na mniejsze fragmenty

e Przygotowywanie tapenad i past warzywnych

Technika pracy nozem kolebkowym

Chwyt oburacz za obie rekojesci zapewnia rownomierne roztozenie sity. Ruch wahadtowy powinien by¢ ptynny, bez podnoszenia
ostrza - srodek ostrza pozostaje punktem obrotu. Przy siekaniu ziét warto je zgrupowa¢ w niewielka kupke i wykonywac regularne
ruchy od jednej strony do drugiej.
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Konserwacja i przechowywanie

Ostrze ze stali nierdzewnej nalezy my¢ recznie ciepta wodga z detergentem bezposrednio po uzyciu. Drewniane rekojesci
wymagaja doktadnego osuszenia - dtugotrwaty kontakt z woda moze prowadzi¢ do pekania drewna. Nie zaleca sie mycia w
zmywarce ze wzgledu na negatywny wptyw wysokiej temperatury i wilgoci na elementy drewniane.

Ostrze mozna okresowo ostrzysz na osetce lub tasmie szlifierskiej. Ze wzgledu na zakrzywiony profil, proces ostrzenia wymaga
dostosowania kata do geometrii ostrza. Przechowywanie w suchym miejscu, z dala od Zrédet wilgoci, wydtuza trwatos¢
zaréwno ostrza, jak i drewnianych rekojesci.

Produkty uzupetniajgce
Do pracy z nozem kolebkowym zaleca sie uzywanie drewnianej lub bambusowej deski do krojenia - chroni ostrze przed

przyspieszonym tepieniem. Zestaw mozna uzupetni¢ o osetke do okresowego ostrzenia oraz olej do konserwacji drewnianych
elementéw.
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