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Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/stol-przys-skl-z-pol-12060h8510cm-yg-09022-yato-p-15537.html

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

\Wymiary robocze 120x60%85 cm
Nosnos¢ blatu 150 kg
Materiat Stal SS201

Typ montazu Skrecany

STOL PRZYS. SKt. Z POL.
120x60xH85+10cm YG-09022 YATO

522,75 zt

425,00 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-09022

YG-09022

5906083005091

YATO

Stét przyscienny sktadany z pétkg YATO YG-09022 - 120%x60%x85 cm

Stof roboczy ze stali nierdzewnej SS201 o konstrukcji skrecanej, przeznaczony do profesjonalnych kuchni gastronomicznych.
IModel z p6tka dolng i rantem tylnym zabezpieczajacym przed wpadaniem produktéw za blat.

Charakterystyka stotu gastronomicznego YATO YG-09022

Konstrukcja skrecana

System montazu bez spawania umozliwia szybkie ztozenie stotu po transporcie. Pakowanie w kompaktowym kartonie obniza koszty

dostawy i utatwia magazynowanie. Proces skfadania nie wymaga specjalistycznych narzedzi.

Wzmocniony blat roboczy
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Blacha stalowa o grubosci 0,8 mm z profilami wzmacniajacymi oraz laminowana ptyta drewniana 20 mm od spodu. Ptyta usztywnia
konstrukcje, wygtusza dZzwieki podczas pracy i zapewnia odpornos¢ na wilgo¢ w srodowisku kuchennym.

Rant tylny 100 mm

Pionowa krawedz z tytu blatu zapobiega wpadaniu resztek produktéw i ptynéw za stét przy ustawieniu przysciennym. Rozwigzanie
zwieksza higiene pracy i ogranicza koniecznos$¢ sprzatania trudnodostepnych miejsc.

Regulowane nogi

Stopki z mozliwoscia regulacji £15 mm pozwalajg wypoziomowac stét na nieréwnych posadzkach. Plastikowe podktadki chronig
powierzchnie podtogi przed zarysowaniem i zapewniajg stabilno$¢ podczas intensywnej eksploatacji.

Specyfikacja techniczna

Model YG-09022

Producent YATO

Wymiary (szer. x gt. X wys.) 120 x 60 x 85 cm
Regulacja wysokosci +10 cm (zakres =15 mm)
Materiat konstrukgji Stal nierdzewna SS201
Grubos¢ blachy blatu 0,8 mm

Wzmocnienie blatu Ptyta laminowana 20 mm
Wysokos$¢ rantu tylnego 100 mm

Nos$nos¢ blatu 150 kg

Nosnos¢ pétki dolnej 35 kg

Typ montazu Konstrukcja skrecana
Profil nég Okragty z regulacja

Zastosowanie w gastronomii

e Przygotowanie potraw w kuchniach restauracyjnych i hotelowych

e Stanowiska pomocnicze przy gtéwnych liniach produkcyjnych

¢ Odktadanie naczyn i sprzetu w cateringach wyjazdowych

e Montaz urzadzen gastronomicznych wymagajacych stabilnej podstawy
e Pakowanie i kompletowanie zaméwien w kuchniach dostaw

e Przechowywanie surowcoéw i pétproduktéw na dolnej pétce

e Stanowiska przygotowawcze w piekarniach i cukierniach

¢ Pomocnicze miejsca pracy w zaktadach przetwdérstwa spozywczego
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Stal nierdzewna SS201 w gastronomii

Stal SS201 to stop chromowo-niklowo-manganowy stosowany w profesjonalnym wyposazeniu kuchennym. Zawiera mniej niklu
niz stal SS304, co obniza koszt produkcji przy zachowaniu podstawowych wtasciwosci uzytkowych. Materiat wykazuje
odpornos¢ na korozje w Srodowisku kuchennym, jest niereaktywny chemicznie z produktami spozywczymi i tatwy w
czyszczeniu srodkami dezynfekcyjnymi.

Gtadkie spawy i brak ostrych krawedzi utatwiajg utrzymanie higieny zgodnie z wymogami HACCP. Powierzchnia nie wchtania
zapachoéw ani barwnikéw z produktéw spozywczych.

Montaz i pierwsze uzycie
Przed montazem nalezy sprawdzi¢ kompletnos¢ elementéw wedtug instrukcji. Po ztozeniu stotu zaleca sie wypoziomowanie za

pomoca regulowanych nég i dokrecenie wszystkich potaczen srubowych. Przed pierwszym uzyciem blat wymaga umycia
detergentem i sptukania czystg woda.

Konserwacja stotu ze stali nierdzewnej

Czyszczenie blatu nalezy wykonywac srodkami przeznaczonymi do stali nierdzewnej, unikajgc preparatéw zawierajacych chlor
lub Scierne. Po myciu zaleca sie wytarcie powierzchni do sucha, co zapobiega powstawaniu zaciekéw wodnych. Regularne
czyszczenie potgczen srubowych przedtuza zywotnos¢ konstrukcji.

Pétke dolng nalezy regularnie oprézniac i my¢, zwtaszcza przy przechowywaniu produktéw mogacych pozostawiac
zabrudzenia. Regulowane nogi wymagajg okresowej kontroli dokrecenia, szczegdlnie po przestawianiu stotu lub zmianie
obcigzenia.

Produkty uzupetniajgce
Do stotéw gastronomicznych ze stali nierdzewnej poleca sie deski do krojenia z polietylenu w kolorach zgodnych z systemem

HACCP, pojemniki GN do przechowywania pétproduktéw oraz stojaki Scienne na noze i akcesoria. W przypadku uktadania linii
roboczych warto rozwazy¢ stoty o tej samej wysokosci i gtebokosci blatu.
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