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NOZ DO OBIERANIA 3,5" CZERWONY
g==» YG-02314 YATO

Cena brutto 2,07 zt

Cena netto 1,68 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02314

Kod producenta YG-02314

Kod EAN 5906083007057

Producent YATO

Opis produktu
N6z do obierania 3,5" YATO YG-02314 - profesjonalne narzedzie zgodne z HACCP

IN6z kuchenny marki YATO o dtugosci ostrza 90 mm, przeznaczony do pracy z miesem surowym w gastronomii i przemysle
spozywczym. Produkt spetnia wymagania systemu HACCP dzieki kolorystycznemu kodowaniu - czerwona rekojes¢ oznacza
dedykacje do obrébki miesa surowego, co zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym.

|Dtugosc ostrza 90 mm (3,5")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Kodowanie HACCP Czerwony - mi€so surowe

IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Charakterystyka noza do obierania YATO YG-02314

System HACCP i kolorystyczne kodowanie

Czerwona rekojes¢ wyznacza néz do wytacznej pracy z miesem surowym. System ten eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii miedzy
réznymi grupami produktéw spozywczych, co stanowi standard w profesjonalnych kuchniach, zaktadach przetwérczych i gastronomii.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
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Twardos$¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy trwatoscig ostrza a tatwoscig ostrzenia. Stal nierdzewna odpornie znosi
kontakt z wilgociag, kwasami i solami obecnymi w miesie, zachowujac wtasciwosci ciecia przez dtugi okres uzytkowania.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na uderzenia, wysokie temperatury oraz chemikalia stosowane w Srodowisku

kuchennym. Ergonomiczny profil rekojesci zapewnia stabilny chwyt, a specjalny ksztatt z ogranicznikiem minimalizuje ryzyko
zeslizgniecia dtoni na ostrze podczas intensywnej pracy.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce
Konstrukcja noza dopuszcza mycie w zmywarkach przemystowych i domowych, co upraszcza procedury sanitarne w obiektach

gastronomicznych. Materiaty uzyte w produkcji zachowujg parametry mechaniczne i estetyczne po wielokrotnych cyklach mycia w
podwyzszonych temperaturach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02314

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 90 mm (3,5")
Dtugos¢ catkowita 200 mm
Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardosc¢ ostrza 52-55 HRC
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Czerwony
Zgodnos¢ z HACCP Tak
Przeznaczenie wedtug kodowania Mieso surowe
Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do obierania z czerwong rekojescia

e Trybowanie i obrébka surowego miesa wotowego, wieprzowego, drobiowego
¢ Usuwanie bton, Sciegien i nadmiaru tluszczu z elementéw miesnych

e Precyzyjne ciecie i dzielenie miesa na mniejsze porcje

¢ Przygotowanie miesa do dalszej obrébki kulinarnej w gastronomii

e Praca w zaktadach przetwérstwa miesnego i rzezniach

e Zastosowanie w kuchniach restauracyjnych z systemem HACCP

¢ Obieranie i krojenie produktéw miesnych w cateringach

e Uzycie w punktach gastronomicznych z kontrolg sanitarng

oferta wa?na 3 dni



System HACCP - dlaczego kolorystyczne kodowanie ma znaczenie

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczehnstwem zywnosci.
Kolorystyczne kodowanie nozy zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym - sytuacji, w ktérej bakterie z surowego miesa przenoszone
sg na inne produkty. Czerwony kolor jednoznacznie wyznacza néz do kontaktu wytacznie z miesem surowym, co stanowi wymég w
obiektach z certyfikacjg sanitarna.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w goracej wodzie z detergentem lub przepusci¢ przez zmywarke. Po kazdym
kontakcie z miesem surowym konieczne jest doktadne oczyszczenie ostrza i rekojesci, aby usunac pozostatosci ttuszczu i
biatka. Mycie w zmywarce w temperaturze minimum 60°C skutecznie eliminuje patogeny.

Ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC wymaga regularnego ostrzenia przy uzyciu osetek ceramicznych lub stalki
ostrzatki. Zbyt rzadkie ostrzenie prowadzi do utraty ostrosci i zwieksza ryzyko poslizgniecia podczas ciecia. Nie nalezy uzywac
noza do ciecia kosci, mrozonego miesa ani jako narzedzia dzwigniowego - takie dziatania moga uszkodzi¢ ostrze.

Rekojes¢ z polipropylenu nie wymaga specjalnej konserwacji, jednak nalezy unika¢ dtugotrwatego narazenia na bezposrednie
Zrodta ciepta powyzej 100°C. Po myciu w zmywarce zaleca sie osuszenie noza recznikiem, co zapobiega powstawaniu osadéw
wapiennych na ostrzach.

Produkty powigzane
W ofercie YATO dostepne sg noze w innych kolorach zgodnych z systemem HACCP: niebieski (ryby i owoce morza), zétty

(dréb), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty mleczne i pieczywo), brazowy (gotowane mieso i wedliny). Kompletny
zestaw nozy w réznych kolorach zapewnia petna zgodnos¢ z wymogami sanitarnymi w profesjonalnych kuchniach.
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