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NOZ KUCHENNY 250MM YG-02231 YATO

., —
Cena brutto 42,88 zt
Cena netto 34,86 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02231
Kod producenta YG-02231
Kod EAN 5906083024368
Producent YATO

Opis produktu
N6z kucharski YATO YG-02231 - stal X50CrMoV15, ostrze 255 mm

|Profesjonalny néz kucharski o dtugosci ostrza 255 mm, wykonany z kutej stali niemieckiej X50CrMoV15 o twardosci HRC
55-58. Przeznaczony do intensywnej pracy w gastronomii oraz wymagajacych zastosowan kulinarnych.

|Dtugoéc ostrza 255 mm
IMateriat X50CrMoV15
Twardos¢ HRC 55-58

|Dtugosc catkowita 395 mm

Charakterystyka noza kucharskiego YATO

Stal X50CrMoV15 - niemiecka stal nozowa
Stal chromowo-molibdenowo-wanadowa o zawartosci wegla 0,5%. Chrom zapewnia odpornos$¢ na korozje, molibden zwieksza

twardos¢ i wytrzymatos¢, wanad stabilizuje strukture i utatwia utrzymanie ostrosci. Proces kucia zageszcza strukture materiatu, co

przektada sie na trwatos¢ krawedzi tnace;j.

Twardosc¢ HRC 55-58

Twardos¢ w zakresie 55-58 punktéw w skali Rockwella zapewnia réwnowage miedzy odpornoscia na uszkodzenia mechaniczne a
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mozliwoscig ostrzenia. N6z utrzymuje ostro$¢ przez dtuzszy czas niz stal miekka, jednoczesnie nie jest nadmiernie kruchy.

Rekojesc¢ zgodna z HACCP
Gtadka, bezszwowa konstrukcja z antyposlizgowego materiatu eliminuje szczeliny, w ktérych moga gromadzi¢ sie bakterie i resztki

zywnosci. Ergonomiczny ksztatt redukuje zmeczenie dtoni podczas diugotrwatej pracy. Specjalna nasadka przy potgczeniu z ostrzem
zabezpiecza przed zeslizgnieciem reki.

Wieloetapowy proces produkcji
Kucie, hartowanie, szlifowanie i ostrzenie wykonane z zachowaniem kontroli jakosci na kazdym etapie. Hartowanie stabilizuje

twardos¢ stali, szlifowanie nadaje ksztatt krawedzi, a koncowe ostrzenie zapewnia gotowos¢ do uzycia bezposrednio po
rozpakowaniu.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02231

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 255 mm

Dtugos¢ catkowita 395 mm

Materiat ostrza Stal X50CrMoV15 (kuta)

Twardos¢ stali HRC 55-58

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe

Konstrukcja rekojesci Bezszwowa, zgodna z HACCP

Zabezpieczenie Nasadka ochronna przy potaczeniu ostrza z rekojescia
Pakowanie Blister indywidualny

Zastosowanie noza kucharskiego 255 mm

e Krojenie i szatkowanie duzych warzyw - kapusta, satata, brokuty
¢ Filetowanie i porcjowanie miesa - wotowina, wieprzowina, dréb
e Siekanie zidt i przypraw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie ryb - usuwanie skéry, dzielenie na czesci

¢ Krojenie owocéw o twardej skérce - melony, ananasy

¢ Profesjonalna praca w kuchniach restauracyjnych

¢ Przygotowywanie positkéw w cateringu

e Zastosowania w przetworstwie spozywczym

Konserwacja i ostrzenie
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N6z nalezy my¢ recznie w cieptej wodzie z detergentem, unikajac zmywarek automatycznych - wysokie temperatury i agresywne
srodki moga uszkodzic¢ ostrze i rekojes¢. Po umyciu wytrze¢ do sucha. Ostrzy¢ regularnie na osetce lub stalce ceramicznej,
utrzymujac kat 15-20 stopni. Przechowywac¢ w bloku lub na pasku magnetycznym, aby chroni¢ krawedz tnaca przed uszkodzeniem.

Bezpieczenstwo uzytkowania

Nasadka ochronna przy potaczeniu ostrza z rekojescig zapobiega zeslizgnieciu dtoni na ostrze podczas intensywnej pracy.
Antyposlizgowa powierzchnia rekojesci zapewnia pewny chwyt réwniez w kontakcie z ttuszczem lub wilgocia. Podczas pracy uzywac
deski do krojenia - kontakt z twardymi powierzchniami (kamien, ceramika, szkto) uszkadza krawedz tnaca.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni warto rozwazy¢: osetki do ostrzenia nozy (kamienie wodne o gradacji 1000-6000),
stalki ceramiczne do codziennego podostrzania, deski do krojenia z polietylenu zgodne z HACCP, bloki lub paski magnetyczne
do przechowywania nozy.
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