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NOZ KUCHENNY 6" BIALY YG-02289 YATO

Cena brutto 4,59 zt

Cena netto 3,73 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02289

Kod producenta YG-02289

Kod EAN 5906083007026

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 6" biaty YG-02289 YATO

IN6z kuchenny z oznaczeniem HACCP przeznaczony do pracy z nabiatem i pieczywem w kuchniach profesjonalnych i
domowych. Model wyposazony w ostrze ze stali nierdzewnej o diugosci 150 mm oraz ergonomiczng rekojesc z polipropylenu
zapewniajgcg bezpieczny chwyt.

IDtugos¢ ostrza 150 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Oznaczenie HACCP Biaty

|Materiat rekojesci Polipropylen

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02289

Zgodnos¢ z normami HACCP

Biata rekojesc¢ oznacza przeznaczenie noza do pracy z nabiatem i pieczywem zgodnie z systemem HACCP. Kolorystyczne oznaczenie
zapobiega krzyzowej kontaminacji w kuchniach profesjonalnych poprzez dedykowanie narzedzi do okreslonych grup produktéw

spozywczych.

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/noz-kuchenny-6-bialy-yg-02289-yato-p-15389.html

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy odpornoscig na korozje a mozliwoscig utrzymania ostrosci.
Twardos$¢ w tym zakresie pozwala na regularne ostrzenie przy zachowaniu trwatosci krawedzi tnacej podczas codziennej pracy.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z polipropylenu charakteryzuje sie odpornoscig na wilgo¢, ttuszcze i detergenty. Specjalny ksztatt z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze zwieksza bezpieczenstwo podczas intensywnej pracy. Materiat wytrzymuje
mycie w zmywarce bez utraty wtasciwosci.

Ostrze 6 cali do uniwersalnych zastosowan

Dtugos¢ ostrza 150 mm (6 cali) stanowi uniwersalny rozmiar do krojenia pieczywa, seréw twardych i miekkich oraz innych produktéw
mlecznych. Catkowita dtugos$¢ 295 mm zapewnia odpowiednig dZzwignie przy zachowaniu kontroli nad narzedziem.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02289
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 150 mm (6")
Dtugos¢ catkowita 295 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ ostrza 52-55 HRC
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Biaty

Zgodnos$¢ z normami HACCP
Przeznaczenie HACCP Nabiat i pieczywo
Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego z oznaczeniem biatym

¢ Krojenie chleba, butek i wypiekéw piekarniczych

¢ Krojenie seréw twardych i péttwardych

¢ Krojenie seréw miekkich i plesniowych

¢ Przygotowywanie produktéw mlecznych w kuchniach profesjonalnych
e Praca zgodna z systemem HACCP w gastronomii

e Krojenie masta i ttuszczéw mlecznych

* Przygotowywanie deseréw na bazie nabiatu
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e Wykorzystanie w kuchniach domowych wymagajacych segregacji narzedzi
System HACCP i oznaczenia kolorystyczne
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci. Kolorystyczne oznaczenie
nozy zapobiega przenoszeniu bakterii miedzy réznymi grupami produktéw. Biaty kolor dedykowany jest nabiatowi i pieczywu,

czerwony miesu surowym, z6tty drobiowi, zielony warzywom i owocom, niebieski rybom i owocom morza, brazowy miesu

gotowanemu.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z mozna my¢ w zmywarce, jednak mycie reczne w cieptej wodzie z detergentem wydtuza zywotnos$¢ ostrza. Po umyciu
nalezy doktadnie osuszy¢ néz, szczegdlnie w miejscu potgczenia ostrza z rekojescia. Regularne ostrzenie ostrzatka lub na
osetce utrzymuje odpowiedniag ostros¢ krawedzi tnace;j.

Twardos¢ stali 52-55 HRC pozwala na ostrzenie domowymi narzedziami. Nie nalezy uzywac noza do ciecia zamrozonych
produktéw ani jako narzedzia dzwigniowego. Przechowywanie w bloku do nozy lub na magnetycznym uchwycie chroni ostrze
przed uszkodzeniem i zachowuje bezpieczenstwo.

W $rodowisku profesjonalnym néz powinien by¢ przechowywany oddzielnie od narzedzi przeznaczonych do innych grup
produktéw. Biate oznaczenie utatwia identyfikacje i zapobiega pomytkom podczas intensywnej pracy w kuchni.
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