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SZPATULA WASKA 255/ 385MM YG-02410
- YATO

Cena brutto 4,73 zt

Cena netto 3,85 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02410

Kod producenta YG-02410

Kod EAN 5906083012396

Producent YATO

Opis produktu
Szpatuta cukiernicza waska 255/385mm YATO YG-02410

Szpatuta cukiernicza ze stali nierdzewnej SS420 przeznaczona do profesjonalnego rozprowadzania mas, kreméw i glazur.
|Elastyczne ostrze o grubosci 1mm zapewnia precyzyjng prace przy dekorowaniu tortéw i ciast.

IDtugos¢ catkowita 385 mm
|Dtugosc ostrza 255 mm
IMateriat ostrza Stal SS420

Szerokos¢ ostrza 30 mm

Charakterystyka szpatuty cukierniczej

Stal nierdzewna SS420

Ostrze wykonane ze stali chromowej SS420 zapewnia odpornos¢ na korozje i kwasy wystepujgce w masach cukierniczych. Materiat
ten tgczy twardos¢ potrzebng do utrzymania ksztattu z elastycznoscig niezbedna przy rozprowadzaniu kreméw.

Elastyczne ostrze 1mm

Grubo$¢ profilu Imm pozwala na kontrolowane wyginanie ostrza podczas pracy. Elastyczno$¢ umozliwia rownomierne
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rozprowadzanie mas na nieréwnych powierzchniach i precyzyjne wykonczenie krawedzi tortéw.

Zaokraglona koncéwka ostrza

Zaokraglenie koncowki zapobiega uszkadzaniu delikatnych biszkoptéw i przektadanych warstw ciasta. Umozliwia prace blisko
brzegéw form bez ryzyka przeciecia materiatu.

Ergonomiczna raczka 130mm

Plastikowa rekojes¢ o dtugosci 130mm zapewnia pewny chwyt podczas dtugotrwatej pracy. Czarny kolor utatwia utrzymanie czystosci
wizualnej w warunkach profesjonalnej kuchni.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02410
Producent YATO
Dtugos¢ catkowita 385 mm
Dtugos¢ czesci roboczej 255 mm
Szerokos¢ ostrza 30 mm
Dtugos¢ raczki 130 mm
Grubos¢ ostrza 1 mm
Materiat ostrza Stal nierdzewna SS420
Materiat raczki Plastik
Kolor ragczki Czarny
Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie w cukiernictwie

¢ Rozprowadzanie kreméw maslanych i mascarpone na powierzchni tortéw
e Naktadanie glazur i polewy na ciasta i desery

e Wyréwnywanie warstw biszkoptowych przed przektadaniem

e Aplikacja mas sernikowych i budyniowych

e Dekorowanie ciast warstwowych i roladowych

¢ Wykonczanie krawedzi i bokéw tortéw okolicznosciowych

¢ Podnoszenie delikatnych elementéw dekoracyjnych

e Praca z ganache i kremami czekoladowymi

Uzytkowanie i konserwacja
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Mycie i przechowywanie
Szpatuta nadaje sie do mycia w zmywarce, co utatwia utrzymanie higieny w profesjonalnych warunkach. Po recznym myciu nalezy

dokfadnie osuszy¢ ostrze, aby zapobiec powstawaniu zaciekéw. Przechowywac w pozycji poziomej lub zawieszonej, aby unikna¢
trwatego odksztatcenia elastycznego ostrza.

Technika pracy
Podczas rozprowadzania mas trzymac szpatute pod katem 15-30 stopni do powierzchni. Elastycznos$¢ ostrza pozwala na

dostosowanie nacisku do gestosci materiatu. W przypadku gestych kreméw stosowa¢ wiekszy kat nachylenia, przy glazurach -
mniejszy dla uzyskania gtadkiej powierzchni.

Produkty powigzane

Do kompleksowej pracy cukierniczej warto rozwazy¢ zestaw szpatut o réznych szerokosciach ostrza. Szpatuty szersze
sprawdzaja sie przy duzych powierzchniach tortéw, wezsze - przy precyzyjnej dekoracji i pracy z matymi elementami.
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