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NOZ KUCHENNY 10" NIEBIESKI YG-02300
= YATO

Cena brutto 6,78 zt

Cena netto 5,51 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02300

Kod producenta YG-02300

Kod EAN 5906083006944

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny do ryb 10" YATO YG-02300 - profesjonalny néz zgodny z HACCP

|Profesjonalny néz kuchenny do obrébki ryb i owocéw morza, wykonany zgodnie z normami HACCP. Ostrze ze stali nierdzewnej
o dtugosci 250 mm i ergonomiczna rekojes¢ z polipropylenu zapewniajg precyzyjng prace w warunkach gastronomicznych i

Iprzemystowych.

IDtugos¢ ostrza 250 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
IKolor rekojesci Niebieski (ryby)

Zgodnos¢ HACCP

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02300

Zgodnos¢ z normami HACCP

N6z wykonany zgodnie z systemem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Niebieska rekoje$¢ oznacza dedykowane
przeznaczenie do obrébki ryb i owocdédw morza, co zapobiega krzyzowemu skazeniu zywnosci w kuchniach profesjonalnych,

zaktadach przetwérczych i punktach gastronomicznych.

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/noz-kuchenny-10-niebieski-yg-02300-yato-p-15400.html

Ostrze wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewnia optymalng rownowage miedzy odpornoscia na korozje a
zdolnoscig do utrzymywania ostrej krawedzi tngcej. Parametr HRC (Rockwell C) okresla twardos$¢ materiatu - warto$¢ 52-55 HRC jest
standardem dla nozy kuchennych profesjonalnych.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu (PP) charakteryzuje sie odpornoscig na wilgo¢, ttuszcze i detergenty.
Ergonomiczny ksztatt z zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze zwieksza bezpieczehstwo pracy przy intensywnej
obrébce ryb w warunkach mokrych i ttustych.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych i domowych, co usprawnia proces utrzymania higieny w kuchniach
profesjonalnych. Materiaty odporne na wysoka temperature i agresywne srodki myjgce zapewniajg dtugotrwatg eksploatacje bez
utraty wtasciwosci.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02300

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 Niebieski
Przeznaczenie HACCP Ryby i owoce morza
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego do ryb

¢ Filetowanie ryb stodkowodnych i morskich w zaktadach przetwérczych
e Obrébka owocéw morza w restauracjach i punktach gastronomicznych
e Precyzyjne krojenie sushi i sashimi w kuchniach azjatyckich

¢ Usuwanie skéry i osci z filetéw rybnych

e Porcjowanie wedzonych ryb w sklepach rybnych

e Przygotowanie tapTapdw i carpaccio z ryb

¢ Profesjonalna obrdébka ryb w cateringach i hotelach

e Wykorzystanie w kuchniach domowych przy czestej obrébce ryb
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System koloréw HACCP w nozy kuchennych
Kodowanie kolorystyczne rekojesci nozy zgodnie z HACCP to miedzynarodowy standard zapobiegajacy krzyzowemu skazeniu

zywnosci. Kolor niebieski jest przypisany wytacznie do obrébki ryb i owocéw morza. Inne kolory to: czerwony (mieso surowe), zétty
(dréb), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty pieczywa i nabiat), brgzowy (mieso gotowane).

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i doktadnie osuszy¢. Po kazdym uzyciu zaleca sie
niezwtoczne mycie w celu usuniecia resztek biatka rybnego i zapobiezenia powstawaniu zapachéw.

Ostrze ze stali nierdzewnej wymaga regularnego ostrzenia przy uzyciu osetek ceramicznych lub stalki ostrzatki. Twardos$¢
52-55 HRC pozwala na wielokrotne ostrzenie bez znaczacej utraty materiatu. Nie nalezy uzywac noza do ciecia zamrozonych
produktéw, kosci ani twardych powierzchni.

Mycie w zmywarce jest mozliwe, jednak reczne mycie wydtuza zywotnos¢ ostrza. Po umyciu w zmywarce néz nalezy
niezwtocznie wyjac i osuszy¢, aby unikna¢ osadzania sie osadéw wapiennych na ostrzu.

Przechowywanie w bloku na noze, na magnetycznym uchwycie Sciennym lub w specjalnych pokrowcach zabezpiecza ostrze
przed uszkodzeniem i zapewnia bezpieczenstwo w miejscu pracy. W kuchniach profesjonalnych noze HACCP nalezy
przechowywac oddzielnie wedtug koloréw.

Produkty powigzane
Do kompleksowej obrébki ryb warto rozwazy¢ osetki ceramiczne do ostrzenia nozy, deski do krojenia w kolorze niebieskim

zgodne z HACCP oraz rekawice ochronne z wiékien wysokowytrzymatych zabezpieczajgce przed skaleczeniami przy
filetowaniu.
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