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NOZ DO OBIERANIA 3,5" ZIELONY YG-02315
R ] YATO

Cena brutto 2,07 zt

Cena netto 1,68 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02315

Kod producenta YG-02315

Kod EAN 5906083007064

Producent YATO

Opis produktu
N6z do obierania 3,5" YATO YG-02315 - n6z kuchenny zgodny z HACCP

IN6z do obierania warzyw YATO YG-02315 to profesjonalne narzedzie kuchenne wykonane zgodnie z normami HACCP. Ostrze
ze stali nierdzewnej o dtugosci 90 mm i ergonomiczna rekojes¢ z polipropylenu zapewniajg precyzyjne obieranie i krojenie
warzyw w warunkach gastronomicznych i domowych.

|Dtugosc ostrza 90 mm (3,5")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Kolor rekojesci Zielony (warzywa)

Zgodno$¢ HACCP Tak

Charakterystyka noza do obierania YATO

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC zapewnia trwato$¢ ostrza i odpornos¢ na korozje. Parametr HRC (Rockwell Hardness Scale)

okresla twardos$¢ materiatu - warto$é 52-55 oznacza optymalne potaczenie trwatosci krawedzi tngcej z mozliwoscig jej ostrzenia.
Ostrze o dtugosci 90 mm umozliwia precyzyjne obieranie i krojenie drobnych warzyw.

System kolorystyczny HACCP
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Zielona rekojes$¢ oznacza przeznaczenie noza do obréobki warzyw zgodnie z systemem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Kodowanie kolorystyczne zapobiega krzyzowemu skazeniu zywnosci w kuchniach profesjonalnych - kazdy kolor rekojesci
odpowiada innemu rodzajowi produktow. Zielony kolor dedykowany jest wytacznie do warzyw i owocow.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Rekojes¢ wykonana z polipropylenu (PP) charakteryzuje sie odpornoscig na detergenty, wysokie temperatury i uszkodzenia

mechaniczne. Ergonomiczny ksztatt zapewnia pewny chwyt podczas pracy, a specjalny design z ostong zabezpiecza dton przed
zeslizgnieciem na ostrze. Materiat nie wchtania wilgoci i zapachdéw, co utatwia utrzymanie higieny.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia czyszczenie w zmywarkach gastronomicznych i domowych. Zaréwno stal nierdzewna ostrza, jak i
polipropylenowa rekojes¢ zachowujg wtasciwosci po wielokrotnych cyklach mycia w wysokich temperaturach. Funkcja szczegdlnie
istotna w gastronomii, gdzie wymagane sa rygorystyczne procedury sanitarne.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02315

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 90 mm (3,5 cala)
Dtugos¢ catkowita 200 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ ostrza 52-55 HRC
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Zielony
Zgodnos$¢ z normami HACCP
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak
Przeznaczenie wedtug HACCP Warzywa i owoce

Zastosowanie noza do obierania warzyw

¢ Obieranie ziemniakéw, marchewki, burakéw i innych warzyw korzeniowych
e Czyszczenie i krojenie papryki, cukinii, baktazana

¢ Precyzyjne usuwanie oczek i uszkodzen z warzyw

¢ Obieranie i krojenie owocéw cytrusowych, jabtek, gruszek

e Krojenie drobnych warzyw do satatek i przystawek

¢ Przygotowywanie dekoracji z warzyw i owocéw

e Obrébka warzyw w kuchniach gastronomicznych zgodnie z HACCP
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e Codzienne uzytkowanie w kuchniach domowych
System HACCP w praktyce
Normy HACCP wymagaja stosowania oddzielnych narzedzi do réznych grup produktéw spozywczych. Zielony néz stuzy wytacznie do
obrébki warzyw i owocdw, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii z miesa, ryb czy produktéw mlecznych. W profesjonalnych

kuchniach stosuje sie kompletne zestawy nozy w réznych kolorach: czerwony (mieso surowe), zétty (dréb), niebieski (ryby), biaty
(pieczywo i nabiat), brazowy (gotowane migso).

Uzytkowanie i konserwacja

N6z YATO YG-02315 wymaga podstawowej konserwacji dla zachowania wtasciwosci uzytkowych. Po kazdym uzyciu nalezy
umy¢ néz w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce, a nastepnie wysuszy¢. Regularne ostrzenie ostrza osetkg lub
ostrzatkg utrzymuje odpowiednig ostros¢ krawedzi tnace;.

Twardos¢ stali 52-55 HRC oznacza, ze ostrze mozna ostrzy¢ standardowymi narzedziami dostepnymi w gospodarstwie
domowym. Nie zaleca sie uzywania noza do obrébki mrozonych produktéw, krojenia kosci czy materiatéw niespozywczych -
moze to uszkodzi¢ krawedz tnaca.

Przechowywanie noza w bloku, na magnetycznym uchwycie lub w ostonie zabezpiecza ostrze przed uszkodzeniem i zwieksza
bezpieczenstwo uzytkowania. W gastronomii noze HACCP przechowuje sie w wydzielonych pojemnikach lub miejscach
oznaczonych odpowiednim kolorem.

Produkty powigzane
Do kompleksowej obrébki warzyw warto rozwazy¢ kompletny zestaw nozy kuchennych YATO zgodnych z HACCP, osetke lub

ostrzatke do utrzymania ostrosci ostrza oraz deske do krojenia w kolorze zielonym dedykowana do warzyw. W ofercie YATO
dostepne sg réwniez noze w innych kolorach dla réznych grup produktéw spozywczych.
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