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STOL CENTR. SKt. Z POt. 160x70XH85cm
YG-09014 YATO

Cena brutto 582,34 zt

Cena netto 473,45 zt

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

Numer katalogowy YG-09014

Kod producenta YG-09014

Kod EAN 5906083005060

Producent YATO

Opis produktu
Stét roboczy ze stali nierdzewnej 160x70 cm z potkg YATO YG-09014

Stoét centralny skrecany przeznaczony do kuchni gastronomicznych i zaktadéw przetwdrstwa spozywczego. Konstrukcja ze stali
Inierdzewnej SS201 z wzmocnionym blatem i regulowanymi nogami zapewnia stabilno$¢ przy obcigzeniu do 150 kg.

\Wymiary robocze 160 X 70 X 85 cm
Materiat Stal nierdzewna SS201
Nosnos¢ blatu 150 kg

Typ konstrukcji Skrecany z pétka

Charakterystyka stotu roboczego ze stali nierdzewnej

Wzmocniony blat roboczy o grubosci 0,8 mm

Blat wykonany z masywnej blachy stalowej z dodatkowymi profilami wzmacniajgcymi i ptyta laminowang 20 mm od spodu.
Rozwigzanie to usztywnia powierzchnie roboczg, wygtusza dzwieki oraz zabezpiecza przed wilgocia, umozliwiajgc bezpieczne
obcigzenie do 150 kg.
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Stal nierdzewna SS201 do intensywnej eksploatacji

Stal nierdzewna klasy SS201 charakteryzuje sie odpornoscig na korozje i fatwoscig w utrzymaniu czystosci. Gtadkie powierzchnie i
starannie wykonane spawy eliminujg miejsca gromadzenia sie zanieczyszczen, co jest kluczowe w Srodowisku gastronomicznym.

Funkcjonalna pétka dolna o nosnosci 35 kg

Dodatkowa pétka montowana pod blatem zwieksza przestrzen magazynowg bez zajmowania dodatkowej powierzchni. Nosnos¢ 35 kg
pozwala na przechowywanie naczyn, pojemnikéw czy drobnego sprzetu gastronomicznego w zasiegu reki.

Regulowane nogi z okragtych profili

Nogi z regulacjg wysokosci £15 mm umozliwiajg wypoziomowanie stotu na nieréwnych podtozach. Plastikowe podktadki chronig
posadzke przed zarysowaniem i zapewniajg stabilnos¢ podczas pracy.

Specyfikacja techniczna

Model YG-09014

Producent YATO

Wymiary (szer. x gt. X wys.) 1600 x 700 x 850 mm
Materiat konstrukgji Stal nierdzewna SS201
Grubos¢ blachy blatu 0,8 mm

Wzmocnienie blatu Ptyta laminowana 20 mm
Nos$nos¢ blatu 150 kg

Nosnos¢ pétki dolnej 35 kg

Regulacja wysokosci nég +15 mm

Typ konstrukgji Skrecany

Typ ndg Okragte profile z podktadkami

Zastosowanie w gastronomii i przemysle spozywczym

e Kuchnie restauracyjne jako stanowisko do przygotowywania potraw
e Bary i kawiarnie do ekspozycji i przygotowywania napojéw

e Zaktady cateringowe do kompletowania i pakowania positkéw

e Piekarnie i cukiernie jako powierzchnia do wyrabiania ciasta

e Zaktady przetwérstwa miesnego i rybnego do obrébki surowcéw

e Zaplecza sklepowe do przygotowywania produktéw swiezych

e Kuchnie hotelowe i szpitalne w strefach produkcyjnych

¢ Laboratoria spozywcze jako stanowiska do badan i analiz
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Montaz i transport stotu skrecanego

System konstrukcji skrecanej pozwala na transport stotu w kompaktowym opakowaniu kartonowym, co obniza koszty
logistyczne i utatwia magazynowanie. Wszystkie elementy sg precyzyjnie dopasowane, a proces montazu nie wymaga
specjalistycznych narzedzi.

Instrukcja montazu
Montaz stotu polega na skreceniu nég z rama, zamocowaniu pétki dolnej oraz utozeniu blatu roboczego. Po ztozeniu konstrukcji

nalezy wyregulowac wysoko$¢ ndg za pomoca regulowanych stopek, aby zapewnic stabilne ustawienie na podtozu. Caty proces
zajmuje kilkanascie minut.

Konserwacja i utrzymanie czystosci

Stal nierdzewna SS201 wymaga regularnego czyszczenia preparatami przeznaczonymi do powierzchni gastronomicznych.
Gtadkie powierzchnie i spawane potaczenia utatwiajg usuwanie zabrudzen i dezynfekcje. Nalezy unika¢ srodkéw Sciernych,
ktére moga zarysowac powierzchnie blatu.

Regularne sprawdzanie dokrecenia srub oraz stanu regulowanych nég wydtuza zywotnos¢ stotu. Ptyta laminowana
wzmachniajgca blat jest odporna na wilgo¢, jednak zaleca sie unikanie dtugotrwatego kontaktu z wodg w miejscach styku z
rama.

Powigzane rozwigzania dla gastronomii
Do kompleksowego wyposazenia kuchni przemystowej warto rozwazy¢ stoty ze zlewem, stoty przyscienne, regaty

magazynowe ze stali nierdzewnej oraz woézki transportowe. Wszystkie elementy wykonane z tej samej klasy stali zapewniaja
spéjnos¢ wizualng i funkcjonalng przestrzeni robocze;j.
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