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NOZ KUCHENNY 10" ZIELONY YG-02298 YATO

Cena brutto 6,78 zt

Cena netto 5,51 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02298

Kod producenta YG-02298

Kod EAN 5906083006920

Producent YATO

N6z kuchenny 10" zielony YATO YG-02298

Profesjonalny néz kuchenny zgodny z normami HACCP z ostrzem ze stali nierdzewnej 250 mm i ergonomiczng rekojescia z
polipropylenu. Zielony kolor oznacza przeznaczenie do obrébki warzyw w systemie kolorystycznego rozdzielania narzedzi w

kuchni.

|Dtugosc ostrza 250 mm (10")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnos¢ HACCP Tak (zielony)

IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02298

Zgodnosc¢ z normami HACCP

Zielony kolor rekojesci wynika z systemu HACCP stosowanego w gastronomii i przemysle spozywczym. Kolorystyczne rozdzielenie
nozy zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym miedzy réznymi grupami produktéw spozywczych. Kolor zielony dedykowany jest

wytgcznie do obrébki warzyw i owocéw.

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC
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Ostrze wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci w zakresie 52-55 HRC zapewnia odpowiednig rwnowage miedzy odpornoscig na
korozje a zdolnoscig do utrzymywania ostrosci. Twardos¢ w tym przedziale umozliwia regularne ostrzenie przy zachowaniu trwatosci
krawedzi tnace;j.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Rekojes¢ z polipropylenu charakteryzuje sie odpornoscia na dziatanie wilgoci, detergentéw i wysokich temperatur. Ergonomiczny

ksztatt z zabezpieczeniem przed zeslizgiem zapewnia bezpieczng prace podczas dtugotrwatego krojenia. Materiat spetnia wymagania
kontaktu z zywnoscia.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych i domowych. Stal nierdzewna i polipropylen zachowujg parametry
po wielokrotnych cyklach mycia w temperaturze do 85°C, co jest istotne w kontekscie wymogdéw sanitarnych w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02298

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 250 mm (10 cali)

Dtugos¢ catkowita 380 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Zielony (warzywa - HACCP)
Zgodnos$¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego YATO

e Krojenie warzyw korzeniowych: marchew, pietruszka, seler, buraki

¢ Przygotowywanie warzyw lisciastych: satata, kapusta, szpinak

e Obieranie i krojenie warzyw stragczkowych: fasolka szparagowa, groszek cukrowy
e Ciecie warzyw cebulowych: cebula, por, czosnek

¢ Krojenie warzyw dyniowatych: cukinia, dynia, ogérek

¢ Obrébka owocéw w systemie HACCP: jabtka, gruszki, cytrusy

¢ Przygotowywanie ziét Swiezych: natka, bazylia, koperek

¢ Profesjonalna gastronomia wymagajaca przestrzegania norm sanitarnych
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System HACCP w praktyce

Kolorystyczne rozdzielenie narzedzi

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wymaga stosowania oddzielnych narzedzi do réznych grup produktéw.
Standardowe oznaczenie kolorystyczne: zielony - warzywa i owoce, czerwony - surowe mieso, zétty - dréb, niebieski - ryby i owoce
morza, biaty - produkty mleczne i pieczywo, bragzowy - gotowane mieso. Przestrzeganie tego systemu minimalizuje ryzyko
przenoszenia bakterii miedzy produktami.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w goracej wodzie z detergentem lub w zmywarce. Po kazdym uzyciu zaleca sie
niezwtoczne oczyszczenie, aby zapobiec zasychaniu pozostatosci pokarmowych na ostrzu. Stal nierdzewna wymaga
okresowego ostrzenia na osetce ceramicznej lub stalce ostrzatce o ziarnistosci 1000-3000.

Podczas mycia w zmywarce néz nalezy umieszczac ostrzem skierowanym w dét, oddzielnie od innych sztué¢céw. Unikac
kontaktu ostrza z twardymi powierzchniami metalowymi podczas przechowywania. Przechowywanie w bloku na noze lub na
magnetycznym pasku zapobiega uszkodzeniu krawedzi tnacej.

Twardosc¢ 52-55 HRC oznacza, ze ostrze zachowuje ostros¢ przez dtuzszy czas niz noze ze stali o nizszej twardosci, ale
wymaga ostrzenia przy uzyciu odpowiednich narzedzi. Nie nalezy uzywac noza do ciecia zamrozonych produktéw, kosci lub
innych twardych materiatéw, ktére moga uszkodzi¢ krawedz tnaca.

Produkty powigzane
W ofercie YATO dostepne sg noze kuchenne w innych kolorach systemu HACCP: czerwone do miesa, zétte do drobiu,

niebieskie do ryb, biate do produktéw mlecznych oraz brgzowe do gotowanego miesa. Uzupetnieniem zestawu sg deski do
krojenia w odpowiadajgcych kolorach oraz osetki do ostrzenia nozy ze stali nierdzewne;.
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