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NOZ DO OBIERANIA 4,5" ZIELONY YG-02317
g  YATO

Cena brutto 2,29 zt

Cena netto 1,86 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02317

Kod producenta YG-02317

Kod EAN 5906083007095

Producent YATO

Opis produktu
N6z do obierania 4,5" zielony YATO YG-02317

|Profesjonalny néz kuchenny do obierania i obrébki warzyw, zgodny z normami HACCP. Ostrze ze stali nierdzewnej 100 mm,
ergonomiczna rekojesc z polipropylenu z systemem kodowania kolorystycznego.

IDtugos¢ ostrza 100 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnoé¢ z HACCP Tak

Charakterystyka noza do obierania YATO

Zgodnos¢ z normami HACCP

N6z spetnia wymagania systemu HACCP dotyczacego bezpieczenstwa zywnosci. Zielony kolor rekojesci oznacza przeznaczenie do
obrébki warzyw i owocéw, co zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w kuchniach profesjonalnych i zaktadach gastronomicznych.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos$¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy ostroscig a odpornoscig na wykruszanie. Stal nierdzewna nie reaguje z
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kwasami zawartymi w warzywach i owocach, nie rdzewieje i tatwo utrzymuje ostro$¢ przez dtuzszy czas.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornosciag na wilgo¢, detergenty i wysoka temperature. Profilowany ksztatt rekojesci z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zapewnia bezpieczng prace nawet przy mokrych dtoniach.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych i domowych w temperaturze do 85°C, co utatwia utrzymanie
higieny zgodnie z procedurami sanitarnymi w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02317

Marka YATO

Rozmiar ostrza 4,5" (100 mm)
Dtugos¢ catkowita 215 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Zielony

Zgodnos$¢ z HACCP Tak

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do obierania

¢ Obieranie warzyw korzeniowych: ziemniakéw, marchwi, burakéw, selera
e Obrébka warzyw stragczkowych i kapustnych

¢ Obieranie i krojenie ogérkéw, pomidoréw, papryki

¢ Precyzyjna obrébka matych warzyw: rzodkiewek, szczypiorku, pietruszki
¢ Usuwanie niedoskonatosci i oczek z warzyw

¢ Obieranie i krojenie owocéw o delikatnej skérce

¢ Przygotowywanie dekoracji z warzyw i owocéw

* Krojenie ziét Swiezych i drobnych sktadnikéw

System kodowania kolorystycznego HACCP

Zielony kolor rekojesci oznacza przeznaczenie noza wytgcznie do obrébki warzyw i owocéw. W systemie HACCP kazdy kolor
odpowiada innemu rodzajowi produktéw: czerwony - mieso surowe, niebieski - ryby i owoce morza, z6tty - dréb, brgzowy - mieso
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gotowane, biaty - nabiat i pieczywo. Przestrzeganie kodowania kolorystycznego eliminuje ryzyko przenoszenia bakterii miedzy
réznymi grupami produktow.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ néz w cieptej wodzie z detergentem i doktadnie osuszy¢. Po kazdym uzyciu zaleca sie
niezwtoczne mycie, co zapobiega zasychaniu pozostatosci zywnosci na ostrzu. N6z mozna my¢ recznie lub w zmywarce w
temperaturze do 85°C.

Ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC wymaga okresowego ostrzenia. Zaleca sie stosowanie osetek ceramicznych
lub stalki ostrzatki. Unika¢ nalezy kontaktu z twardymi powierzchniami jak szkto, kamien czy ceramika bez deski do krojenia,
co moze prowadzi¢ do szybszego stepienia ostrza.

Rekojes¢ z polipropylenu jest odporna na wiekszos¢ detergentéw stosowanych w gastronomii, jednak zaleca sie unikanie
srodkéw o pH ponizej 3 lub powyzej 11. Przechowywanie w suchym miejscu wydtuza zywotnos¢ noza i zapobiega rozwojowi
bakterii.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnego z HACCP warto rozwazy¢ zestawy nozy w réznych kolorach dla

poszczegdlnych grup produktéw, deski do krojenia w systemie kolorystycznym oraz osetki do ostrzenia nozy ze stali

nierdzewnej.
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