Dane aktualne na dzien: 03-03-2026 19:01

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/noz-santoku-180mm-yg-02228-yato-nowosc-p-9505.html

NOZ SANTOKU 180MM /YG-02228 / YATO
o NOWOSC

Cena brutto 47,62 zt

Cena netto 38,72 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02228

Kod producenta YG-02228

Kod EAN 5906083024337
Producent YATO

Jednostka SZT

Rozmiar uniwersalny
Materiat X50CrMoV15
Dtugos¢ [mml] 185/ 320

Opis produktu
N6z Santoku 180mm YATO YG-02228 - kuta stal niemiecka X50CrMoV15

N6z kuchenny typu Santoku z kutej stali nierdzewnej X50CrMoV15, przeznaczony do profesjonalnego ciecia miesa, warzyw i
ryb. Ostrze o dtugosci 185 mm i twardos$ci HRC 55-58 zapewnia precyzyjne krojenie.

IDtugos¢ ostrza 185 mm
Stal X50CrMoV15
Twardos¢ HRC 55-58

Grubo$¢ ostrza 2,5 mm

Charakterystyka noza Santoku YATO

Stal nierdzewna X50CrMoV15

Niemiecka stal stopowa z chromem (15%), molibdenem i wanadem. Zawartos¢ chromu zapewnia odpornos¢ na korozje, molibden
zwieksza twardos¢, a wanad poprawia strukture wewnetrzng. Proces kucia zageszcza materiat, eliminujac pory i zwiekszajgc trwatos¢
ostrza.
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Twardos¢ HRC 55-58

Twardos¢ w skali Rockwella na poziomie 55-58 HRC oznacza réwnowage miedzy odpornoscig na tepienie a elastycznoscia. Ostrze
utrzymuje krawedz tnacg przez dtugi czas, jednoczesnie nie kruszy sie przy intensywnym uzytkowaniu w kuchni profesjonalne;j.

Rekojes¢ zgodna z HACCP

Ergonomiczna rekojes¢ z materiatu antyposlizgowego, bez nitéw i szczelin. Gtadka powierzchnia uniemozliwia gromadzenie sie
resztek zywnosci i bakterii, co spetnia wymogi systemu HACCP dla obiektéw gastronomicznych. Specjalna nasadka przy potaczeniu z
ostrzem zapobiega zeslizgnieciu dtoni.

Grubosé ostrza 2,5 mm

Zwiekszona grubos¢ zapewnia stabilno$¢ podczas ciecia twardych produktéw i precyzyjnego krojenia. Ostrze nie ugina sie przy
nacisku, co przektada sie na réwnomierne plastry i bezpieczenstwo pracy.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02228

Typ noza Santoku

Dtugos¢ catkowita 320 mm

Dtugos¢ ostrza 185 mm

Grubos¢ ostrza 2,5 mm

Materiat ostrza Stal X50CrMoV15 (kuta)
Twardosc HRC 55-58

Materiat rekojesci Tworzywo antyposlizgowe
Zgodnos$¢ z HACCP Tak

Producent YATO

Zastosowanie noza Santoku

¢ Krojenie miesa surowego i pieczonego na plastry
e Ciecie warzyw twardych (marchew, seler, dynia)
¢ Szatkowanie warzyw lisciastych i zi6t

¢ Filetowanie ryb i obrébka owocéw morza

» Krojenie owocéw o twardej skérce

¢ Przygotowanie sushi i danh azjatyckich
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e Praca w kuchni profesjonalnej i gastronomii
e Uzytek domowy przy intensywnym gotowaniu

Proces produkcji i obrébka stali

N6z YATO YG-02228 przechodzi wieloetapowy proces produkcyjny obejmujacy kucie, hartowanie, szlifowanie i ostrzenie. Kucie
zageszcza strukture stali, eliminujgc pory i zwiekszajac wytrzymatos¢ mechaniczna. Hartowanie w kontrolowanej
temperaturze ustala twardo$¢ na poziomie 55-58 HRC, zapewniajac rownowage miedzy ostroscig a odpornoscia na
wykruszenia.

Szlifowanie ostrza tworzy precyzyjna krawedz tnaca, a wielostopniowe ostrzenie nadaje ostateczng ostros¢. Kazdy etap
podlega kontroli jakosci, co gwarantuje powtarzalno$¢ parametréw i trwatos¢ narzedzia.

Znaczenie twardosci HRC dla uzytkownika
Skala Rockwella (HRC) okresla odpornos¢ materiatu na wgtebienie. Wartos¢ 55-58 HRC oznacza, ze ostrze utrzymuje ostros¢ przez

dtuzszy czas niz stal o nizszej twardosci (np. 50-52 HRC), ale wymaga ostrzenia narzedziami diamentowymi lub ceramicznymi. Nizsza

twardos$¢ utatwia ostrzenie, ale ostrze tepi sie szybciej.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z Santoku wymaga mycia recznego w cieptej wodzie z delikatnym detergentem. Unika¢ zmywarki - wysokie temperatury i
agresywne srodki moga uszkodzi¢ krawedz tnaca i rekojes¢. Po umyciu osuszy¢ natychmiast, aby zapobiec przebarwieniom
stali.

Ostrzenie wykonywac osetka o gradacji 1000-3000 lub narzedziami diamentowymi. Przechowywa¢ w bloku na noze lub z
ostong ostrza, aby chroni¢ krawedz przed uszkodzeniem. Nie uzywa¢ do ciecia na twardych powierzchniach (szkto, kamien) -
zalecane deski drewniane lub z tworzywa.

N6z Santoku - pochodzenie i zastosowanie
Santoku to japonski n6z kuchenny, ktérego nazwa oznacza "trzy zalety" (mieso, ryby, warzywa). Charakteryzuje sie szerokim

ostrzem o prostym profilu, co utatwia ciecie na desce metodga kotysania. Szerokos$¢ ostrza umozliwia takze przenoszenie pokrojonych
sktadnikéw. Popularny w kuchni azjatyckiej i europejskiej jako uniwersalne narzedzie do codziennego gotowania.

Produkty powigzane

Do kompletu polecane sg: osetka wodna do ostrzenia nozy (gradacja 1000/3000), deska do krojenia z drewna bambusowego
lub tworzywa HDPE, blok magnetyczny do przechowywania nozy. Dla uzytkownikéw profesjonalnych warto rozwazy¢ komplet
nozy YATO obejmujgcy néz szefa kuchni, n6z do obierania i n6z do pieczywa.
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