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Ostrzatka do nozy 2wl YG-02355 Yato

Cena brutto 19,55 zt

Cena netto 15,89 zt
Dostepnos¢ Dostepny od reki
Czas wysytki natychmiast
Numer katalogowy YG-02355

Kod producenta YG-02355

Kod EAN 5906083084560
Producent YATO

Opis produktu

|Ostrzatka do nozy 2wl YG-02355 Yato

Dwuetapowa ostrzatka manualna do nozy kuchennych z funkcjg grubego szlifowania i precyzyjnego polerowania ostrza.
Produkt przeznaczony do ostrzenia stepionych nozy w warunkach domowych i profesjonalnych.

Typ ostrzatki Manualna 2wl
Liczba etapéw 2 sekcje ostrzgce
IModel YG-02355

|Producent Yato

Charakterystyka ostrzatki do nozy Yato

System dwuetapowego ostrzenia

Pierwsza sekcja stuzy do grubego przeszlifowania mocno stepionych ostrzy, usuwajac wieksze uszkodzenia i nieréwnosci. Druga
sekcja odpowiada za precyzyjne polerowanie krawedzi, co zapewnia gtadkie, ostre wykonczenie noza.
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Ergonomiczna konstrukcja uchwytu

Raczka ostrzatki zaprojektowana z myslg o stabilnym chwycie podczas pracy. Ksztatt i materiat uchwytu minimalizuja ryzyko
poslizgniecia, co zwieksza bezpieczehstwo podczas ostrzenia nozy.

Materiaty konstrukcyjne

Elementy ostrzace wykonane z trwatych materiatéw abrazyjnych, ktére zachowujg wtasciwosci przez dtugi okres uzytkowania.
Obudowa odporna na dziatanie wilgoci i typowe warunki kuchenne.

Uniwersalnos¢ zastosowania

Ostrzatka wspoétpracuje z wiekszoscig standardowych nozy kuchennych ze stali nierdzewnej. Nie wymaga zrédta zasilania ani
specjalistycznych umiejetnosci obstugi.

Specyfikacja techniczna

Model produktu YG-02355

Marka Yato

Typ ostrzatki Manualna, dwuetapowa

Liczba sekcji ostrzgcych 2 (grube szlifowanie + polerowanie)
Typ nozy Noze kuchenne ze stali nierdzewnej
Rodzaj zasilania Brak (obstuga manualna)

Zastosowanie ostrzatki manualnej

¢ Ostrzenie nozy kuchennych do krojenia miesa, warzyw i owocéw

e Przywracanie ostrosci stepionym nozom szefa kuchni

e Konserwacja nozy w gospodarstwach domowych

¢ Utrzymanie ostrosci nozy w restauracjach i punktach gastronomicznych
¢ Naprawa drobnych uszkodzen krawedzi tnacej

¢ Regularne odswiezanie ostrza miedzy profesjonalnymi ostrzeniami

¢ Szybkie ostrzenie nozy podczas przygotowywania positkdw

Uzytkowanie i konserwacja

Sposoéb uzycia ostrzatki 2wl

Ostrzenie rozpoczyna sie od pierwszej sekcji (grube szlifowanie) - nalezy przeciggnac ostrze noza przez szczeline kilkukrotnie,
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zachowujgc staty kat i lekki docisk. Nastepnie néz przecigga sie przez druga sekcje (polerowanie) w celu wygtadzenia krawedzi.
Zaleca sie wykonanie 3-5 przejs¢ przez kazda sekcje w zaleznosci od stopnia stepienia noza.

Konserwacja i czyszczenie

Po uzyciu nalezy usuna¢ drobne czastki metalu z powierzchni ostrzatki za pomoca suchej szczoteczki lub Sciereczki. Nie zaleca sie
mycia ostrzatki pod biezacg wodg ani w zmywarce. Przechowywaé w suchym miejscu, z dala od Zrédet wilgoci.

Kompatybilnos¢ z nozami

Ostrzatka przeznaczona jest do nozy ze stali nierdzewnej o standardowej twardosci. Nie nalezy uzywac do ostrzenia nozy
ceramicznych, zabkowanych (np. do pieczywa) ani nozy z powtokami specjalnymi. Kat ostrzenia dostosowany jest do typowych nozy
kuchennych zachodnich (okoto 20 stopni na strone).
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