Dane aktualne na dzien: 03-03-2026 14:04

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/stalka-205mm-yg-02213-yato-p-14607.html

STALKA 205MM YG-02213 YATO

.. -}
Cena brutto 4,86 zt
Cena netto 3,95 zt
Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02213
Kod producenta YG-02213
Kod EAN 5906083007248
Producent YATO

Opis produktu
Stalka do ostrzenia nozy YATO YG-02213 205mm

Stalka ostrzatka profesjonalna marki YATO do konserwacji ostrzy nozy kuchennych i narzedzi tngcych. Cze$¢ robocza
wykonana ze stali o dtugosci 205 mm zapewnia efektywne wyréwnywanie krawedzi tnacej.

|Dtugosc robocza 205 mm
|Dtugosc catkowita 325 mm
|Materiat rekojesci Polipropylen

IModel YG-02213

Charakterystyka stalki ostrzatki YATO

Dtugos¢ czesci roboczej 205 mm
Stalowa czes$¢ ostrzatki o dtugosci 205 mm umozliwia sprawne prowadzenie ostrza noza wzdtuz powierzchni ostrzatki. Taka dtugosc

zapewnia wygodne ostrzenie wiekszosci nozy kuchennych i narzedzi warsztatowych bez koniecznosci wielokrotnego powtarzania
ruchu.

Catkowita diugosc¢ 325 mm

Dtugos¢ catkowita wynoszaca 325 mm wraz z rekojescig gwarantuje bezpieczny chwyt z odpowiednig odlegtoscia dtoni od ostrza
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podczas ostrzenia. Proporcje narzedzia umozliwiajg utrzymanie stabilnego kata prowadzenia noza.

Rekojes¢ z polipropylenu
Polipropylen (PP) to tworzywo odporne na wilgo¢, substancje chemiczne i uszkodzenia mechaniczne. Rekojes¢ wykonana z tego

materiatu nie wchtania wody, tatwo sie czysci i zachowuje wtasciwosci uzytkowe przez dtugi czas eksploatacji w warunkach
kuchennych.

Zastosowanie profesjonalne i domowe

Stalka YATO nadaje sie zaréwno do konserwacji nozy w gastronomii profesjonalnej, jak i do codziennego uzytku domowego.
Regularne stosowanie ostrzatki przedtuza zywotno$¢ ostrzy i utrzymuje wtasciwosci tngce narzedzi.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02213

Marka YATO

Dtugos¢ czesci roboczej 205 mm
Dtugos¢ catkowita 325 mm
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Typ narzedzia Stalka ostrzatka

Zastosowanie stalki ostrzatki

e Konserwacja nozy kuchennych w gospodarstwach domowych
e Ostrzenie nozy w zaktadach gastronomicznych i restauracjach
e Utrzymanie ostrzy narzedzi tngcych w warsztatach

« Wyréwnywanie krawedzi tngcej nozy rzeznickich

¢ Regularna konserwacja nozy wedkarskich i mysliwskich

¢ Przywracanie ostrosci nozom sktadanym i survivalowym

Réznica miedzy stalka a osetka
Stalka ostrzatka nie usuwa materiatu z ostrza, lecz wyréwnuje mikroskopijne zagiecia krawedzi tngcej powstajgce podczas

uzytkowania noza. Stuzy do regularnej konserwacji miedzy szlifowaniami. Osetka natomiast Sciera materiat z ostrza i odtwarza

geometrie kata ostrzenia, stosowana jest rzadziej, gdy néz wymaga ponownego wyostrzenia.
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Uzytkowanie i konserwacja stalki

Podczas ostrzenia nalezy prowadzi¢ ostrze noza wzdtuz stalki pod katem okoto 15-20 stopni, wykonujgc ptynne ruchy od
nasady do kohcéwki ostrza. Zaleca sie naprzemienne ostrzenie obu stron ostrza - po 5-8 ruchéw na kazda strone.

Po uzyciu stalka wymaga wytarcia sucha szmatka. Rekojes¢ z polipropylenu mozna my¢ wodga z detergentem. Narzedzie
nalezy przechowywac¢ w suchym miejscu, z dala od Zrédet wilgoci, aby zapobiec korozji czesci stalowej.

Regularne stosowanie stalki - przed kazdym intensywnym uzyciem noza - pozwala utrzymac ostrze w odpowiednim stanie i

zmniejsza czestotliwos¢ koniecznego szlifowania na osetce lub szlifierce.

Produkty powigzane

Do kompleksowej konserwacji nozy warto rozwazy<¢ osetki diamentowe lub ceramiczne do okresowego ostrzenia, a takze
zestawy osetek wodnych o réznej gradacji ziarna do profesjonalnego szlifowania ostrzy.
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