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SZPATULA WASKA 205/ 335MM YG-02409

e YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

IDtugos¢ catkowita 335 mm
|Dtugosc ostrza 205 mm
IMateriat ostrza Stal SS420

Grubos¢ profilu 1,0 mm

Charakterystyka szpatuty cukierniczej

2,85 zt

2,32 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02409

YG-02409

5906083012389

YATO

Szpatuta cukiernicza waska 205/335 mm YATO YG-02409

Profesjonalna szpatuta cukiernicza ze stali nierdzewnej S5420 o dtugosci catkowitej 335 mm. Elastyczne ostrze o dtugosci 205

mm i szerokosci 30 mm z zaokraglong kohcéwka zapewnia precyzyjne rozprowadzanie mas cukierniczych, kremoéw i glazur.

Stal nierdzewna SS420

Ostrze wykonane ze stali nierdzewnej SS420 charakteryzuje sie odpornoscig na korozje i fatwosciag utrzymania w czystosci. Materiat

ten nie wchodzi w reakcje z produktami spozywczymi, zachowujac neutralno$¢ smakowa i zapachowa przygotowywanych mas.

Elastycznos¢ profilu 1,0 mm

Grubo$¢ ostrza 1,0 mm zapewnia optymalng réwnowage miedzy wytrzymatoscig mechaniczng a elastycznoscig. Profil ugina sie pod
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naciskiem, umozliwiajac precyzyjne rozprowadzanie kreméw bez uszkadzania delikatnych powierzchni biszkoptéw i tortow.

Zaokraglona koncéwka ostrza

Zaokraglone zakonczenie ostrza eliminuje ryzyko uszkodzenia powierzchni ciast i tortéw podczas pracy. Ksztatt utatwia docieranie do
trudno dostepnych miejsc, szczegdlnie przy wykanczaniu bokdéw tortéw i wyréwnywaniu mas na krawedziach.

Ergonomiczna raczka 130 mm

Plastikowa raczka o dtugosci 130 mm zapewnia stabilny chwyt podczas dtugotrwatej pracy. Czarny kolor utatwia identyfikacje
narzedzia, a materiat zachowuje wtasciwosci przy wielokrotnym myciu w zmywarce.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02409

Producent YATO

Dtugos¢ catkowita 335 mm

Dtugos¢ czesci roboczej 205 mm

Szerokos¢ ostrza 30 mm

Dtugos¢ raczki 130 mm

Grubos¢ profilu 1,0 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna SS420
Materiat raczki Tworzywo sztuczne (czarne)
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie szpatuty cukierniczej

¢ Rozprowadzanie kreméw maslanych i bitych na powierzchni tortéw

¢ Wyréwnywanie glazur czekoladowych i lustrzanych na ciastach

¢ Naktadanie mas sernikowych i kreméw owocowych w wypiekach warstwowych
e Formowanie gtadkich powierzchni bocznych tortéw pietrowych

* Przenoszenie delikatnych elementéw dekoracyjnych z blatéw roboczych

¢ Oddzielanie biszkoptéw od form po wypieku

e Wyréwnywanie powierzchni ciast przed natozeniem dekoracji cukrowych

e Rozprowadzanie konfitur i mas owocowych w ciastach przektadanych

Uzytkowanie i konserwacja

Mycie i przechowywanie
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Szpatule mozna my¢ w zmywarce w temperaturze do 65°C. Po myciu recznym nalezy doktadnie osuszy¢ ostrze, aby zapobiec
powstawaniu zaciekdw wodnych na stali nierdzewnej. Przechowywanie w pozycji pionowej lub zawieszonej na haku minimalizuje
ryzyko odksztatcenia elastycznego ostrza. Unikac dtugotrwatego kontaktu z substancjami silnie kwasowymi (sok z cytryny, ocet),
ktére moga wptywac na wyglad powierzchni stali.

Technika pracy

Podczas rozprowadzania mas trzymac szpatule pod katem 15-30° wzgledem powierzchni ciasta. Ruchy powinny by¢ ptynne, ze
srednim naciskiem, pozwalajacym na naturalne ugiecie ostrza. Przy wykanczaniu bokéw tortéw przydatna jest technika obracania
obrotownicy przy jednoczesnym utrzymywaniu szpatuty w statej pozycji. Szerokos¢ 30 mm sprawdza sie przy pracy z ciastami o
Srednicy 18-26 cm oraz przy precyzyjnych pracach dekoracyjnych.

Produkty uzupetniajace

Do kompleksowej pracy cukierniczej warto rozwazy¢ uzupetnienie zestawu o szpatute szeroka (80-120 mm) do wiekszych
powierzchni, obrotownice cukiernicza utatwiajaca réwnomierne naktadanie mas oraz grzebien cukierniczy do tworzenia
dekoracyjnych wzoréw na glazurach i kremach.
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