Dane aktualne na dzien: 03-03-2026 13:16

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/ostrzalka-do-nozy-2w1-yg-02354-yato-p-8174.html

OSTRZALKA DO NOZY 2W1 YG-02354 YATO

Cena brutto 10,36 zt

Cena netto 8,42 zt
Dostepnos¢ Dostepny od reki
Czas wysytki natychmiast
Numer katalogowy YG-02354

Kod producenta YG-02354

Kod EAN 5906083000102
Producent YATO

Jednostka SZT

Opis produktu
IOstrza’fka do nozy 2wl YG-02354 YATO

|Dwustopniowa ostrzatka mechaniczna do nozy stalowych z ostrzami z weglika wolframu i ceramiki. Kompaktowa konstrukcja z
korpusem ABS i antyposlizgowa podstawg zapewnia stabilnos¢ podczas ostrzenia.

Typ ostrzy Weglik wolframu + ceramika
IMateriat korpusu ABS
Zastosowanie Noze stalowe gtadkie

IModel YG-02354

Charakterystyka ostrzatki do nozy YATO

Dwustopniowy system ostrzenia

Pierwszy etap z weglikiem wolframu usuwa uszkodzenia i przywraca ksztatt ostrza. Drugi etap z ceramikg wygtadza i poleruje
krawedz, zwiekszajac ostros¢. Takie rozwigzanie pozwala na kompleksowa regeneracje noza w jednym urzadzeniu.

Ostrza z weglika wolframu
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Weglik wolframu charakteryzuje sie twardoscia okoto 9 w skali Mohsa, co umozliwia efektywne ostrzenie wiekszosci nozy
kuchennych ze stali nierdzewnej. Stosowany w pierwszym etapie do szybkiego usuwania materiatu i ksztattowania krawedzi tnacej.

Ceramiczne ostrza wykanczajace

Ceramika techniczna stosowana w drugim etapie ma strukture o drobnej granulacji, ktéra wygtadza powierzchnie ostrza po
wstepnym ostrzeniu. Proces ten redukuje mikronieréwnosci i zwieksza trwatos¢ ostrosci noza.

Korpus z tworzywa ABS

ABS to termoplast odporny na uderzenia i $cieranie, co zapewnia trwatos¢ konstrukcji przy czestym uzytkowaniu. Antyposlizgowa
podstawa stabilizuje ostrzatke podczas pracy, eliminujac ryzyko przesuniecia sie urzgdzenia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02354

Producent YATO

Typ ostrzatki Mechaniczna, dwustopniowa
Materiat ostrzy - etap 1 Weglik wolframu

Materiat ostrzy - etap 2 Ceramika

Materiat korpusu ABS

Podstawa Antyposlizgowa
Przeznaczenie Noze stalowe gtadkie

Zastosowanie ostrzatki do nozy

e Ostrzenie nozy kuchennych ze stali nierdzewnej

e Regeneracja nozy szefa kuchni i santoku

e Ostrzenie nozy uniwersalnych do warzyw

e Konserwacja nozy do miesa i filetowania

e Ostrzenie nozy turystycznych i survivalowych

e Naprawa krawedzi tngcej nozy sktadanych

e Uzytkowanie domowe i profesjonalne w gastronomii

Ograniczenia kompatybilnosci

Ostrzatka przeznaczona jest wytgcznie do nozy z gtadka krawedzig. Nie nadaje sie do ostrzenia nozy zabkowanych, ceramicznych,
nozyczek ani narzedzi z ostrzami o nietypowym kacie szlifu. Przed uzyciem nalezy sprawdzic¢ rodzaj stali noza.

oferta wa?na 3 dni



Uzytkowanie i konserwacja

Podczas ostrzenia nalezy przesuwac néz przez szczeliny ostrzatki kilkakrotnie z lekkim naciskiem, zachowujac staty kat.
Rozpoczynac od etapu z weglikiem wolframu, nastepnie przej$¢ do ceramiki. Po zakonczeniu pracy wytrze¢ néz z drobnych

czastek metalu.

Ostrzatke czyscic¢ suchg szczotka lub dmuchawag, usuwajac zgromadzony w szczelinach metal. Nie my¢ pod biezgcg woda, aby
unikna¢ korozji elementéw metalowych. Przechowywa¢ w suchym miejscu, z dala od wilgoci.

Czestotliwos¢ ostrzenia

W warunkach domowych noze nalezy ostrzy¢ co 2-4 tygodnie w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania. W gastronomii
profesjonalnej ostrzenie moze by¢ wymagane nawet codziennie. Regularna konserwacja zapobiega nadmiernemu stepieniu i utatwia

proces regeneracji ostrza.
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