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NOZ KUCHENNY 10" CZERWONY YG-02297
== YATO

Cena brutto 6,78 zt

Cena netto 5,51 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02297

Kod producenta YG-02297

Kod EAN 5906083006913

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 10" czerwony YG-02297 YATO

|Profesjonalny néz do trybowania miesa surowego zgodny z systemem HACCP. Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC i
ergonomiczna rekojesc z polipropylenu zapewniajg precyzyjne ciecie oraz bezpieczehstwo pracy w warunkach
gastronomicznych i przemystowych.

|Dtugoéc ostrza 250 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodno$¢ HACCP Tak (czerwony)

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02297

Zgodnos¢ z normami HACCP

Czerwona rekojes¢ oznacza dedykacje do pracy z miesem surowym. System kolorystyczny HACCP zapobiega zanieczyszczeniom
krzyzowym w kuchniach profesjonalnych, gdzie ré6zne produkty wymagajg oddzielnych narzedzi.
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Stal nierdzewna 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC to optymalny kompromis miedzy utrzymaniem ostrosci a odpornoscig na wykruszenia. Ostrze
zachowuje zdolnos$¢ ciecia przez dtuzszy czas, jednoczesnie pozostajac podatne na ostrzenie.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen odporny na wilgoé, ttuszcze i detergenty. Ksztatt rekojesci zapobiega zeslizgnieciu dtoni na ostrze nawet podczas
intensywnej pracy z mokrymi produktami.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Materiaty uzyte w konstrukcji noza pozwalajg na czyszczenie w zmywarce przemystowej, co upraszcza procedury sanitarne w
obiektach gastronomicznych i zaktadach przetwérstwa.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02297

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 250 mm (10")

Dtugos¢ catkowita 380 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)

Twardos¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Czerwony (mieso surowe wg HACCP)
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do trybowania

¢ Usuwanie kosci z miesa wotowego, wieprzowego i drobiowego

¢ Dzielenie tusz na elementy podstawowe w zaktadach przetwérstwa
e Precyzyjne oddzielanie miesa od chrzastek i Sciegien

¢ Przygotowanie miesa do dalszej obrébki kulinarnej

e Praca w kuchniach restauracyjnych i cateringowych

e Zastosowanie w sklepach miesnych i punktach sprzedazy

System HACCP w praktyce

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kolorowe
oznaczenie narzedzi kuchennych to jeden z elementéw zapobiegania kontaminacji. Czerwony kolor rezerwuje sie wytgcznie dla
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produktéw z miesa surowego, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii na produkty gotowe do spozycia.

Uzytkowanie i konserwacja

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

Chociaz néz mozna my¢ w zmywarce, regularne ostrzenie reczne na osetce lub stalce przedtuza okres utrzymania ostrosci.
Twardos¢ 52-55 HRC pozwala na stosowanie standardowych narzedzi do ostrzenia bez ryzyka uszkodzenia krawedzi tnacej.

Przechowywanie noza w wydzielonym miejscu, oddzielnie od narzedzi przeznaczonych do innych produktéw, jest kluczowe dla
zachowania standardéw HACCP. W zaktadach gastronomicznych zaleca sie stosowanie kolorowych blokéw lub magnetycznych

listew montowanych na Scianie.
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