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NOZ KUCHENNY 200MM YG-02229 YATO

Cena brutto 42,55 zt

Cena netto 34,59 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02229

Kod producenta YG-02229

Kod EAN 5906083024344

Producent YATO

N6z kuchenny rzezniczy 200mm YATO YG-02229

Profesjonalny ndz rzezniczy z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15, przeznaczony do prac gastronomicznych i rzezniczych.

Ostrze o dtugosci 205 mm zapewnia precyzyjne ciecie miesa, a ergonomiczna rekojes¢ zgodna z normami HACCP gwarantuje

bezpieczenstwo uzytkowania.

Stal X50CrMoV15

Twardos¢ HRC 55-58

Grubo$¢ ostrza 2,5 mm

IDtugosc ostrza 205 mm

Charakterystyka noza rzezniczego YATO

Stal nierdzewna X50CrMoV15

Niemiecka stal chromowo-molibdenowo-wanadowa o zawartosci 0,5% wegla. Dodatek chromu zapewnia odpornos¢ na korozje,

molibden zwieksza wytrzymatos¢ mechaniczna, a wanad odpowiada za utrzymanie drobnoziarnistej struktury podczas hartowania.

Twardos¢ HRC 55-58 oznacza trwate utrzymanie ostrosci ostrza przy zachowaniu mozliwosci ponownego ostrzenia.

Proces kucia i hartowania

oferta wa?na 3 dni
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Wieloetapowa produkcja obejmuje kucie stali, hartowanie termiczne, szlifowanie i precyzyjne ostrzenie. Kucie zageszcza strukture
materiatu, eliminujgc mikropory, co przektada sie na wiekszg wytrzymatos¢ ostrza. Hartowanie stabilizuje twardos¢ na poziomie
55-58 HRC w catej objetosci ostrza.

Ergonomiczna rekojes¢ zgodna z HACCP
Rekojes¢ wykonana z antyposlizgowego tworzywa bez potgczen nitowanych spetnia wymogi systemu HACCP dotyczace higieny w

gastronomii. Gtadka powierzchnia bez szczelin uniemozliwia gromadzenie sie resztek zywnosci i bakterii. Wyprofilowany ksztatt
zapewnia stabilny chwyt podczas dtugotrwatej pracy.

Zabezpieczenie przeciwposlizgowe

Specjalna nasada przy potaczeniu ostrza z rekojescia tworzy bariere mechanicznag zapobiegajgca zeslizgnieciu dtoni na ostrze.
Rozwigzanie szczegdlnie istotne podczas pracy z mokrymi lub ttustymi produktami, gdzie ryzyko utraty kontroli nad narzedziem jest
zwiekszone.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02229

Marka YATO

Dtugos¢ catkowita 340 mm

Dtugos¢ ostrza 205 mm

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Materiat ostrza X50CrMoV15 (stal chromowo-molibdenowo-wanadowa)
Twardos¢ HRC 55-58

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe

Zgodnos$¢ z normami HACCP

Przeznaczenie Profesjonalne zastosowanie gastronomiczne i rzeznicze

Zastosowanie noza rzezniczego

e Obrébka i rozbior duzych elementéw miesnych w zaktadach rzeZniczych
¢ Oddzielanie miesa od kosci przy elementach wieprzowych i wotowych

e Ciecie surowego miesa na steki i porcje w restauracjach

e Krojenie schtodzonego miesa o zwartej strukturze

e Przygotowanie miesa do dalszej obrébki kulinarnej

e Profesjonalna praca w kuchniach gastronomicznych

e Prace w zaktadach przetwérstwa miesnego

e Precyzyjne usuwanie ttuszczu i bton tgcznotkankowych
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Uzytkowanie i konserwacja

Ostrzenie i utrzymanie ostrosci

Stal X50CrMoV15 o twardosci HRC 55-58 wymaga ostrzenia na osetkach o gradacji 1000-3000. Twardos$¢ w tym zakresie oznacza, ze
ostrze utrzymuje ostros¢ przez dtuzszy czas niz stale mieksze (HRC 50-54), ale wymaga wiekszej precyzji podczas ostrzenia. Zaleca
sie regularne podostrzanie na ceramicznej lub stalowej ostrzatce przed kazdym uzyciem oraz petne ostrzenie na osetce co 2-3
miesigce przy intensywnym uzytkowaniu.

Czyszczenie zgodnie z HACCP

Gtadka powierzchnia rekojesci bez nitéw i szczelin umozliwia skuteczne mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturze do
85°C. Po umyciu nalezy osuszy¢ ostrze, aby zapobiec powstawaniu przebarwien na stali. Brak zagtebien w rekojesci eliminuje
miejsca trudnodostepne dla srodkéw myjacych, co spetnia wymagania systemu HACCP dotyczgce eliminacji ryzyka
mikrobiologicznego.

Bezpieczenstwo pracy

Grubos¢ ostrza 2,5 mm zapewnia stabilnos¢ podczas ciecia pod katem i przy duzym nacisku. Nasada zabezpieczajgca przy rekojesci
dziata jako fizyczna bariera, szczegélnie istotna przy pracy z mokrymi produktami. Podczas transportu i przechowywania zaleca sie
uzywanie oston na ostrze lub magnetycznych listew Sciennych, ktére zabezpieczajg zaréwno ostrze przed uszkodzeniem, jak i
uzytkownikéw przed przypadkowym kontaktem.
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