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NOZ DO WEDLIN 9,5" BIALY YG-02272 YATO

Cena brutto 5,17 zt

Cena netto 4,20 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02272

Kod producenta YG-02272

Kod EAN 5906083007170

Producent YATO

Opis produktu
N6z do wedlin 9,5" biaty YG-02272 YATO

|Profesjonalny néz kuchenny z biata rekojescia, zgodny z systemem HACCP. Konstrukcja ze stali nierdzewnej i polipropylenu
zapewnia bezpieczenstwo uzytkowania w gastronomii i przetwérstwie spozywczym.

|Dtugoéc ostrza 230 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ HACCP Tak (biaty)

Charakterystyka noza do wedlin YATO YG-02272

Zgodnos$¢ z normami HACCP
Biaty kolor rekojesci oznacza przeznaczenie do nabiatu i pieczywa zgodnie z systemem kodowania kolorystycznego HACCP. System

ten zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w zaktadach gastronomicznych i przemystowych poprzez segregacje narzedzi wedtug

grup produktéw.

Ostrze ze stali nierdzewnej

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy trwatoscig ostrza a fatwoscig ostrzenia. Twardos¢ w tym
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zakresie gwarantuje utrzymanie ostrosci przy regularnym uzytkowaniu oraz odpornos¢ na korozje w Srodowisku wilgotnym.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na dziatanie ttuszczéw, kwaséw i wysokich temperatur. Specjalny ksztatt rekojesci z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zwieksza bezpieczehstwo podczas precyzyjnego krojenia.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja odporna na mycie w zmywarkach przemystowych przy temperaturze do 85°C. Materiaty uzyte do produkcji nie ulegaja
degradacji pod wptywem detergentow i wysokiej temperatury, co utatwia utrzymanie higieny w obiektach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02272

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9,5")
Dtugos¢ catkowita 370 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Biaty

Zgodnos¢ z normami HACCP

Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do wedlin

e Krojenie wedlin i mies wedzonych na cienkie plastry

e Przygotowywanie seréw twardych i péttwardych

e Krojenie pieczywa i butek w piekarniach

e Porcjowanie produktéw nabiatowych w gastronomii

e Przygotowywanie potraw w zaktadach zgodnych z HACCP
e Uzytkowanie w kuchniach przemystowych i cateringowych
e Zastosowanie w sklepach spozywczych i delikatesach

System HACCP i kodowanie kolorystyczne
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie kolorystyczne

nozy zapobiega przenoszeniu bakterii miedzy réznymi grupami produktéw. Biaty kolor dedykowany jest produktom nabiatowym i
pieczywa, co minimalizuje ryzyko zanieczyszczen krzyzowych w profesjonalnych kuchniach.

oferta wa?na 3 dni



Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce. Po kazdym uzyciu zaleca sie
doktadne oczyszczenie ostrza i rekojesci, zwtaszcza w miejscach potgczenia elementéw, gdzie moga gromadzi¢ sie resztki
Zywnosci.

Regularne ostrzenie ostrza osetka lub ostrzatkg ceramiczng wydtuza zywotnos$¢ narzedzia. Stal o twardosci 52-55 HRC pozwala
na fatwe przywracanie ostrosci bez koniecznosci stosowania profesjonalnego sprzetu szlifierskiego.

Przechowywanie noza w miejscu suchym, oddzielnie od innych narzedzi, zapobiega uszkodzeniu ostrza i zachowuje
bezpieczenstwo uzytkownikéw. W zaktadach gastronomicznych zaleca sie stosowanie kolorowych uchwytéw Sciennych lub
szuflad z podziatem zgodnym z systemem HACCP.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni profesjonalnej warto rozwazy¢ pozostate noze z serii YATO zgodne z HACCP w

réznych kolorach: czerwony (mieso surowe), zétty (dréb), zielony (warzywa i owoce), niebieski (ryby). Uzupetnieniem zestawu
moga by¢ deski do krojenia w odpowiednich kolorach oraz osetki do regularnej konserwacji ostrzy.
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