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NOZ DO OBIERANIA 3,5" ZOLTY YG-02316
YATO

Cena brutto 2,29 zt

Cena netto 1,86 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02316

Kod producenta YG-02316

Kod EAN 5906083007071

Producent YATO

Opis produktu
N6z do obierania 3,5" zétty YG-02316 YATO

|Profesjonalny néz kuchenny do obierania warzyw i owocéw z ostrzem ze stali nierdzewnej 90 mm, zgodny z normami HACCP.
Z6tta rekojesé z polipropylenu oznacza przeznaczenie do pracy z drobiem w systemie kolorystycznego rozdzielenia narzedzi w
gastronomii.

|Dtugosc ostrza 90 mm

IDtugos¢ catkowita 200 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodno$¢ HACCP Tak

Charakterystyka noza do obierania YATO YG-02316

Ostrze ze stali nierdzewnej

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC zapewnia trwatg ostros$¢ krawedzi tnacej i odpornos¢ na korozje. Dtugos¢ ostrza 90 mm
pozwala na precyzyjne obieranie warzyw, owocéw oraz wykrawanie fragmentéw z wiekszych produktéw spozywczych.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu
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Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu (PP) charakteryzuje sie ergonomicznym ksztattem z zabezpieczeniem przed
zeslizgnieciem dtoni na ostrze. Materiat jest odporny na wilgo¢, ttuszcze i Srodki czyszczgce stosowane w gastronomii.

System kolorystyczny HACCP
Z6tty kolor rekojeéci oznacza przeznaczenie noza do pracy z drobiem zgodnie z normami HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Points). System kolorystyczny zapobiega zanieczyszczeniu krzyzowemu w kuchniach profesjonalnych poprzez rozdzielenie narzedzi
wedtug rodzaju przetwarzanych produktéw.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

N6z mozna my¢é w zmywarce, co utatwia utrzymanie higieny w warunkach gastronomicznych. Materiaty konstrukcyjne sg odporne na
wysokie temperatury i detergenty stosowane w zmywarkach przemystowych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02316

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 90 mm (3,5")

Dtugos¢ catkowita 200 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ stali 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Z6tty (dréb wg HACCP)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do obierania

¢ Obieranie warzyw i owocéw w kuchniach gastronomicznych
¢ Precyzyjne wykrawanie fragmentéw z drobiu

¢ Usuwanie skéry z miesa drobiowego

e Czyszczenie i przycinanie warzyw korzeniowych

¢ Dekoracyjne ciecie owocdéw i warzyw

e Praca przy stanowiskach przygotowawczych w restauracjach
e Zastosowanie w zaktadach przetwérstwa spozywczego

e Uzytkowanie w cateringach i kuchniach zbiorowego zywienia

System kolorystyczny HACCP w praktyce
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Normy HACCP wymagajg stosowania kolorowego oznaczenia narzedzi kuchennych, aby zapobiec przenoszeniu bakterii miedzy
réznymi grupami produktéw. Zétty kolor wskazuje na przeznaczenie wytgcznie do drobiu. Inne kolory w systemie to: czerwony (mieso
surowe), niebieski (ryby), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty mleczne i pieczywo), brgzowy (warzywa gotowane).

Konserwacja i uzytkowanie

N6z ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC wymaga regularnego ostrzenia przy uzyciu osetki lub ostrzatki ceramicznej.
Twardos¢ w tym zakresie oznacza kompromis miedzy trwatoscig ostrza a tatwoscig ostrzenia - n6z zachowuje ostros¢ przez
dtuzszy czas niz stal o nizszej twardosci, ale nadal mozna go naostrzy¢ standardowymi narzedziami.

Mimo mozliwosci mycia w zmywarce, reczne mycie w cieptej wodzie z detergentem i natychmiastowe osuszenie przedtuza
zywotnos¢ ostrza. Po myciu w zmywarce zaleca sie doktadne osuszenie noza, aby unikng¢ osadéw mineralnych na stali.

Podczas uzytkowania nalezy stosowac deski do krojenia z polipropylenu lub drewna - unika¢ szkta, kamienia i ceramiki, ktére
przyspieszaja stepienie ostrza. W systemie HACCP zaleca sie réwniez oznaczenie desek do krojenia tym samym kolorem co
narzedzia.

Produkty uzupetniajgce
Do kompleksowego wyposazenia stanowiska pracy zgodnego z HACCP warto rozwazy¢: deski do krojenia w kolorze zéttym,

osetki lub ostrzatki do stali nierdzewnej, pojemniki do przechowywania narzedzi z podziatem kolorystycznym oraz inne noze z
serii YATO w réznych kolorach dla petnego systemu rozdzielenia produktéw.
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