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ROZGA 400MM YG-02511 YATO

Cena brutto 18,53 zt

Cena netto 15,07 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02511

Kod producenta YG-02511

Kod EAN 5906083012099

Producent YATO

Opis produktu
Rézga kuchenna 400mm YATO YG-02511

Rézga kuchenna ze stali nierdzewnej 18/8 z oSmioma sztywnymi wrzesionami o grubosci 2,4 mm. Narzedzie przeznaczone do

profesjonalnego ubijania sktadnikéw, emulgowania soséw i mieszania ptynnych mas kulinarnych.
|Dtugosc catkowita 400 mm

Grubos¢ preta 2,4 mm

IMateriat Stal 18/8

Liczba wrzesion 8 szt.

Charakterystyka techniczna

Stal nierdzewna 18/8

Oznaczenie 18/8 okresla sktad stopu: 18% chromu i 8% niklu. Zapewnia odpornos¢ na korozje, kwasy spozywcze i utlenianie.
Materiat bezpieczny dla kontaktu z zywnoscig, neutralny chemicznie, nie zmienia smaku i zapachu potraw.

Konstrukcja 8-pretowa

Osiem sztywnych wrzesion o grubosci 2,4 mm tworzy stabilng strukture roboczg. Geste rozmieszczenie pretéw zwieksza efektywnosc
ubijania i napowietrzania sktadnikéw. Sztywnos$¢ konstrukcji eliminuje odksztatcenia podczas intensywnej pracy.
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Rekojes¢ 110 mm z zawieszka

Dtugos¢ rekojesci umozliwia komfortowy chwyt i kontrole nad narzedziem podczas pracy. Uchwyt do zawieszenia utatwia
przechowywanie i zapewnia szybki dostep do sprzetu w przestrzeni roboczej kuchni.

Odpornos¢ na zmywarke

Stal nierdzewna 18/8 zachowuje wtasciwosci po cyklach mycia w zmywarkach gastronomicznych. Materiat nie ulega degradacji pod
wptywem detergentéw i wysokiej temperatury, co usprawnia procesy czyszczenia w kuchniach komercyjnych.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02511

Producent YATO

Dtugos¢ catkowita 400 mm

Dtugos¢ rekojesci 110 mm

Grubos¢ preta 2,4 mm

Liczba wrzesion 8

Materiat Stal nierdzewna 18/8 (AISI 304)
Typ konstrukcji Sztywne wrzesiona

Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie w gastronomii

¢ Ubijanie biatek jaj na piane o stabilnej strukturze

¢ Emulgowanie soséw majonezowych i holenderskich

¢ Mieszanie ptynnych mas: nalesnikowych, biszkoptowych, na omlety
* Napowietrzanie Smietany kreméwki do konsystencji bitej

¢ Przygotowanie koktajli mlecznych i napojéw mieszanych

¢ Homogenizacja zup kremowych i soséw

e Mieszanie ptynnych deseréw: budyniéw, kremdéw, mus

e taczenie sktadnikéw w marinaty i dresingi

Wymiary robocze a pojemnos¢ naczyn

Dtugos¢ 400 mm umozliwia prace w naczyniach o wysokosci do 35 cm. Sprawdza sie w misach o pojemnosci 2-5 litréw. Przy
wiekszych pojemnosciach zaleca sie uzywanie mikseréw elektrycznych z kohcéwkami o analogicznej konstrukgji.
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Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem rézge nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i osuszy¢. Podczas pracy narzedzie trzyma sie
pod katem 45-60 stopni wzgledem dna naczynia, wykonujgc ruchy okrezne lub pionowe w zaleznosci od konsystencji
sktadnikéw.

Po kazdym uzyciu rézge nalezy niezwtocznie przeptukac pod biezgcg woda, usuwajac resztki produktéw spozywczych z
przestrzeni miedzy wrzesionami. Dopuszczalne jest mycie w zmywarkach przy temperaturze do 65°C z uzyciem
standardowych detergentéw gastronomicznych.

Stal 18/8 nie wymaga specjalnej konserwacji. W przypadku pojawienia sie przebarwien po kontakcie z produktami kwasnymi
mozna zastosowac pasta do czyszczenia stali nierdzewnej. Przechowywanie w suchym miejscu z wykorzystaniem uchwytu
zawieszajgcego zapobiega kontaktowi z wilgocia i przedtuza trwatos¢ narzedzia.

Réznice miedzy r6zga manualna a koncéwkami do mikseréw
Rézga manualna zapewnia petng kontrole nad intensywnoscia i kierunkiem mieszania, co jest istotne przy delikatnych sktadnikach

wymagajacych stopniowego napowietrzania. Koncéwki do mikseréw elektrycznych pracuja z okreslong predkoscia obrotowa, co
ogranicza precyzje w przypadku mas wrazliwych na nadmierne ubijanie.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska przygotowania potraw warto rozwazy¢: miski ze stali nierdzewnej o pojemnosci
3-5 litréw, szpatutki silikonowe do zbierania mas z wnetrza naczyn, miksery reczne z wymiennymi koncéwkami do prac
wymagajacych wiekszej mocy oraz zestawy miarek kuchennych do precyzyjnego dozowania sktadnikéw ptynnych.
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