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STOL CENTR. SKt. Z POt. 120x60xH85cm
YG-09002 YATO

Cena brutto 442,87 zt

Cena netto 360,06 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-09002

Kod producenta YG-09002

Kod EAN 5906083004964

Producent YATO

Opis produktu
Stét roboczy ze stali nierdzewnej 120x60 cm z p6tkg YATO YG-09002

Stoét centralny skrecany do kuchni gastronomicznej wykonany ze stali nierdzewnej SS201. Konstrukcja z wzmocnionym blatem
0 nosnosci 150 kg oraz funkcjonalng poétka dolng. Model przeznaczony do intensywnej eksploatacji w warunkach
|profesjonalnych.

\Wymiary robocze 120x60%x85 cm

IMateriat konstrukcji Stal SS201

INosnos¢ blatu 150 kg

Typ montazu Skrecany

Charakterystyka stotu roboczego ze stali nierdzewnej

Wzmocniony blat roboczy o grubosci 0,8 mm

Blat wykonany z blachy nierdzewnej grubosci 0,8 mm dodatkowo wzmocniony ptyta laminowang 20 mm. Warstwa drewniana
usztywnia konstrukcje, wygtusza dzwieki oraz zwieksza odpornosé na wilgo¢. Zastosowane profile wzmacniajgce pod blatem
zapewniajg stabilnos¢ przy obcigzeniu do 150 kg.
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Stal nierdzewna SS201 do gastronomii
Materiat SS201 charakteryzuje sie odpornoscig na korozje i dziatanie wilgoci, co umozliwia stosowanie w srodowisku kuchennym.

Gtadkie powierzchnie spawane utatwiajg utrzymanie higieny i czyszczenie. Stal spetnia wymogi sanitarne dla kontaktu z zywnoscig w
obiektach gastronomicznych.

Pétka dolna o nosnosci 35 kg
Dodatkowa pétka montowana pod blatem zwieksza funkcjonalnos¢ przestrzeni roboczej. Nosnos¢ 35 kg pozwala na przechowywanie

naczyn, pojemnikéw lub drobnego sprzetu kuchennego. Konstrukcja pétki zapewnia fatwy dostep do sktadowanych elementéw bez
koniecznosci schylania sie.

System skrecany z regulowanymi nézkami
Konstrukcja skrecana redukuje wymiary transportowe i utatwia sktadowanie. Nogi z okragtych profili wyposazone w regulacje

wysokosci £15 mm umozliwiajg wypoziomowanie na nieréwnych podtozach. Plastikowe podktadki zabezpieczajg powierzchnie
posadzki przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Specyfikacja techniczna stotu YATO YG-09002

Model YG-09002

Marka YATO

Wymiary (szer. x gteb. X wys.) 1200 x 600 x 850 mm
Materiat konstrukgji Stal nierdzewna SS201
Grubos¢ blachy blatu 0,8 mm

Wzmocnienie blatu Ptyta laminowana 20 mm
Nosnos¢ blatu roboczego 150 kg

Nosnos¢ poétki dolnej 35 kg

Regulacja wysokosci nég +15 mm

Typ montazu Skrecany

Profil nég Okragty

Zastosowanie stotu ze stali nierdzewnej w gastronomii

e Stanowisko przygotowawcze w kuchniach restauracyjnych i hotelowych
e Stét roboczy w zaktadach cateringowych i stotéwkach

¢ Powierzchnia do obrébki produktéw spozywczych w piekarniach

e Miejsce montazowe w cukierniach i ciastkarniach

¢ Stanowisko pakowania w magazynach zywnosciowych

¢ Stét pomocniczy w laboratoriach gastronomicznych
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e Powierzchnia robocza w kuchniach przemystowych
e Blat roboczy w punktach gastronomicznych typu food truck

Montaz i transport stotu skrecanego
System skrecany redukuje wymiary opakowania transportowego, co obniza koszty dostawy i utatwia sktadowanie w magazynie.

Montaz wymaga podstawowych narzedzi i zajmuje kilkanascie minut. Instrukcja zawiera schemat potagczen zapewniajacych
stabilnos$¢ konstrukcji. Po zmontowaniu stét tworzy sztywna, trwatg strukture odpowiednig do codziennej eksploatacji.

Konserwacja stotu ze stali nierdzewnej SS201

Stal nierdzewna SS201 wymaga regularnego czyszczenia Srodkami przeznaczonymi do powierzchni gastronomicznych. Po
myciu powierzchnie nalezy osuszy¢, aby unikna¢ powstawania zaciekéw. Nie stosowac preparatéw sciernych, ktére moga
zarysowac blat. Regularne czyszczenie potgczen spawanych zapobiega gromadzeniu sie zanieczyszczen.

Regulowane nézki nalezy okresowo sprawdza¢ pod katem stabilnosci i dokrecaé w razie potrzeby. Plastikowe podktadki
chronia podtoge, ale wymagaja kontroli zuzycia. W przypadku intensywnego uzytkowania zaleca sie sprawdzanie mocowania
potki dolnej co kilka miesiecy.

Produkty uzupetniajgce dla wyposazenia gastronomicznego
Do kompleksowego wyposazenia stanowiska pracy warto rozwazy¢: zlewozmywaki ze stali nierdzewnej, regaty magazynowe,

wozki transportowe, deski do krojenia oraz organizery na przybory kuchenne. Elementy te zwiekszaja funkcjonalnosc
przestrzeni roboczej i usprawniajg procesy przygotowawcze.
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