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NOZ DO CHLEBA 8" BIALY YG-02312 YATO

Cena brutto 4,59 zt

Cena netto 3,73 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02312

Kod producenta YG-02312

Kod EAN 5906083007163

Producent YATO

Opis produktu

N6z do chleba 8" biaty YG-02312 YATO

Profesjonalny ndz do pieczywa z zabkowanym ostrzem ze stali nierdzewnej, wykonany zgodnie z normami HACCP. Biata
rekojes¢ z polipropylenu wskazuje przeznaczenie do nabiatu i pieczywa w systemie kolorowego kodowania zywnosci.

IDtugoéc¢ ostrza 200 mm (8")
Twardos¢ stali 52-55 HRC
IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ HACCP Tak (biaty)

Charakterystyka noza do pieczywa YATO

System HACCP i kolorowe kodowanie
Biata rekojesc¢ zgodna z normami HACCP oznacza przeznaczenie do nabiatu i pieczywa. System kolorowego kodowania zapobiega

zanieczyszczeniom krzyzowym w kuchniach profesjonalnych, gastronomii i przemysle spozywczym, gdzie separacja narzedzi wedtug
rodzaju produktéw stanowi podstawowy wymag sanitarny.

Zabkowane ostrze ze stali nierdzewnej
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Ostrze z zabkami o dtugosci 200 mm wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewnia trwato$¢ i odpornosé na
korozje. Zabkowana krawedz efektywnie przecina skérke pieczywa bez miazdzenia miekiszu, sprawdza sie rowniez przy krojeniu
pomidoréw, owocdw cytrusowych i produktéw z twardg powierzchnia.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu charakteryzuje sie ergonomicznym ksztattem zapewniajagcym pewny chwyt

podczas intensywnej pracy. Specjalny profil z ostong chroni dioh przed zeslizgnieciem na ostrze, co zwieksza bezpieczenstwo
uzytkowania w warunkach profesjonalnych.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych, co utatwia utrzymanie higieny w gastronomii i zaktadach
produkcyjnych. Stal nierdzewna i polipropylen zachowuja wtasciwosci po wielokrotnych cyklach mycia w wysokich temperaturach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02312
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 200 mm (8 cali)
Dtugos¢ catkowita noza 330 mm
Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ stali 52-55 HRC

Typ ostrza Zabkowane
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Biaty

Zgodnos$¢ z normami HACCP

Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do chleba YATO

e Krojenie pieczywa - chleba, butek, bagietki, chatki

¢ Krojenie ciast biszkoptowych i tortéw o delikatnej strukturze

* Krojenie seréw twardych i péttwardych w gastronomii

¢ Przecinanie warzyw o twardej skérce - pomidory, papryka

e Obieranie i krojenie owocéw cytrusowych

¢ Krojenie produktéw mrozonych o Sredniej twardosci

e Zastosowanie w piekarniach, cukierniach i punktach gastronomicznych

* Uzytkowanie w kuchniach przemystowych wymagajgcych zgodnosci HACCP
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Znaczenie twardosci stali 52-55 HRC
Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella oznacza optymalny kompromis miedzy odpornoscig na stepienie a

elastycznoscig ostrza. Stal o tej twardosci zachowuje ostros¢ przez dtuzszy czas niz noze kuchenne standardowe (48-50 HRC),
jednoczesnie pozostajgc wystarczajgco elastyczna, aby nie pekad przy obcigzeniach bocznych podczas krojenia twardych produktéw.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z z zabkowanym ostrzem nie wymaga czestego ostrzenia - charakterystyczna budowa krawedzi tnacej zachowuje
funkcjonalnos$¢ przez ditugi okres uzytkowania. Po kazdym uzyciu zaleca sie doktadne umycie i osuszenie, cho¢ konstrukcja
umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych.

W systemie HACCP biaty néz nalezy przechowywac oddzielnie od narzedzi w innych kolorach, zgodnie z planem segregacji
narzedzi w zaktadzie. Regularne kontrole stanu ostrza i rekojesci zapewniajg bezpieczenstwo i higiene pracy.

Zabkowane ostrze sprawdza sie szczegdlnie przy produktach wymagajacych przeciecia twardej warstwy zewnetrznej bez
ucisku - ruch pitujacy wykorzystuje geometrie zagbkéw, minimalizujgc nacisk potrzebny do przeciecia materiatu.

Produkty uzupetniajgce
Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnego z HACCP warto rozwazy¢ noze YATO w innych kolorach: czerwony (mieso

surowe), z6tty (dréb), zielony (warzywa i owoce), niebieski (ryby i owoce morza), brazowy (warzywa gotowane). Kazdy kolor
odpowiada okreslonej grupie produktéw, eliminujgc ryzyko przeniesienia bakterii miedzy réznymi rodzajami zywnosci.
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