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NOZ DO WEDLIN 9,5" BRAZOWY YG-02277
- == YATO

Cena brutto 5,17 zt

Cena netto 4,20 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02277

Kod producenta YG-02277

Kod EAN 5906083007194

Producent YATO

Opis produktu
N6z do wedlin 9,5" YATO YG-02277 - profesjonalne narzedzie zgodne z HACCP

IN6z kuchenny o dtugosci ostrza 230 mm przeznaczony do krojenia miesa gotowanego i wedlin. Wykonany zgodnie z
wymaganiami systemu HACCP z brgzowym kodowaniem kolorystycznym zapobiegajacym zanieczyszczeniom krzyzowym w
|kuchniach profesjonalnych.

|Dtugosc ostrza 230 mm (9,5")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodno$¢ HACCP Tak (brgzowy)

Charakterystyka noza do wedlin YATO YG-02277

Kodowanie kolorystyczne HACCP
Brazowa rekojes¢ zgodna z systemem HACCP oznacza przeznaczenie do miesa gotowanego i wedlin. Zapobiega to

zanieczyszczeniom krzyzowym poprzez przypisanie konkretnych narzedzi do okreslonych grup produktéw spozywczych, co jest
wymagane w gastronomii profesjonalnej.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
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Twardos$¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy trwatoscig ostrza a tatwoscia ostrzenia. Stal nierdzewna odznacza sie
odpornoscig na korozje i utrzymuje ostrosé przez dtuzszy czas, co zmniejsza czestotliwo$¢ koniecznych zabiegéw konserwacyjnych.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na dziatanie ttuszczéw, kwaséw i wysokich temperatur. Ergonomiczny ksztatt rekojesci

zapewnia stabilny chwyt podczas dtugotrwatej pracy, a specjalny profil z zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem zwieksza
bezpieczenstwo uzytkowania.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce
Konstrukcja noza umozliwia czyszczenie w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 85°C, co jest istotne w kontekscie

wymogoéw sanitarnych w zaktadach gastronomicznych i przetwérczych. Materiaty odporne na detergenty profesjonalne i wielokrotne
cykle mycia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02277

Marka YATO

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

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Brazowy

Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do wedlin

* Krojenie wedlin dojrzewajacych i wedzonych w plastry o rwnomiernej grubosci
e Przygotowywanie miesa gotowanego do serwowania

¢ Krojenie szynki, poledwicy i innych wyrobéw wedliniarskich

e Porcjowanie kietbas i kabanos

e Przygotowywanie zimnych przekasek w gastronomii

e Prace w kuchniach zaktadéw gastronomicznych zgodnie z HACCP

e Krojenie miesa do kanapek i satatek

¢ Przygotowywanie produktéw w sklepach miesnych i delikatesach
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System HACCP w praktyce

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie
kolorystyczne nozy jest jednym z jego elementéw - brgzowy kolor rekojesci oznacza dedykacje do miesa gotowanego i wedlin, co
zapobiega przenoszeniu bakterii miedzy surowymi a przetworzonymi produktami. W profesjonalnych kuchniach stosowanie
odpowiednio oznaczonych narzedzi jest obowigzkowe.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z mozna my¢ recznie w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce w temperaturze do 85°C. Po umyciu zaleca sie
osuszenie noza, szczegdlnie w miejscu potgczenia ostrza z rekojescig. Regularne ostrzenie osetka lub ostrzatka utrzymuje
ostros$¢ ostrza - stal o twardosci 52-55 HRC jest stosunkowo fatwa w ostrzeniu przy uzyciu standardowych narzedzi.

Rekojes¢ z polipropylenu nie wymaga specjalnej konserwacji, jest odporna na pekanie i odksztatcenia w zakresie temperatur
od -20°C do +100°C. W przypadku intensywnego uzytkowania zaleca sie okresowa kontrole stanu ostrza i miejsca mocowania
rekojesci.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnej z HACCP warto rozwazy¢ inne noze YATO z kodowaniem kolorystycznym:

z6tty do drobiu, czerwony do miesa surowego, zielony do warzyw oraz biaty do pieczywa i produktéw mlecznych.
Uzupetnieniem moga by¢ deski do krojenia w odpowiednich kolorach oraz osetki i ostrzatki do konserwacji ostrzy.
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