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NOZ KUCHENNY 6" NIEBIESKI YG-02288 YATO

Cena brutto 4,59 zt

Cena netto 3,73 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02288

Kod producenta YG-02288

Kod EAN 5906083007019

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 6" niebieski YG-02288 YATO

N6z kuchenny YATO YG-02288 to profesjonalne narzedzie zgodne z normami HACCP, przeznaczone do obrébki ryb i owocéw
morza. Ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 150 mm i rekojes¢ z polipropylenu zapewniaja precyzyjna prace w warunkach
gastronomicznych.

IDtugos¢ ostrza 150 mm (6")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos$¢ HACCP Tak (niebieski)

Charakterystyka noza YATO YG-02288

System kodowania kolorami HACCP

Niebieska rekojes¢ oznacza przeznaczenie noza do obrébki ryb i owocéw morza. System kolorystyczny HACCP zapobiega
krzyzowemu zanieczyszczeniu zywnosci w kuchniach gastronomicznych i zaktadach przetwérczych poprzez separacje narzedzi

wedtug rodzaju surowca.
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Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC

Ostrze wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewnia odpowiedni kompromis miedzy trwatosciag krawedzi tnacej a
odpornoscia na pekanie. Twardos¢ w tym zakresie pozwala na regularne ostrzenie i dtugotrwate utrzymanie ostrosci przy
codziennym uzytkowaniu.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ z polipropylenu charakteryzuje sie odpornoscia na wilgo¢, detergenty i temperatury do 100°C. Profilowany ksztatt z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem zapewnia pewny chwyt nawet przy mokrych dtoniach, co zwieksza bezpieczenstwo podczas
dtugotrwatej pracy.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia czyszczenie w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C. Materiaty odporne na
detergenty przemystowe i wysokie temperatury gwarantujg zachowanie wtasciwosci uzytkowych po wielokrotnych cyklach mycia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02288
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 150 mm (6 cali)
Dtugos¢ catkowita 290 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Niebieski

Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego 6"

¢ Filetowanie ryb stodkowodnych i morskich

¢ Obrébka owocéw morza (krewetki, kalmary, o$miornice)
e Usuwanie skory z filetéw rybnych

e Precyzyjne krojenie sushi i sashimi

e Przygotowanie tatar rybnych

e Obrébka ryb wedzonych

¢ Krojenie fososia i innych ttustych gatunkéw

e Porcjowanie gotowych potraw rybnych
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System HACCP w praktyce

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wymaga segregacji narzedzi kuchennych wedtug rodzaju przetwarzanej
zywnosci. Noze z niebieskimi rekojesciami sg standardowo przeznaczone wytacznie do obrébki ryb i owocéw morza. Stosowanie
systemu kolorystycznego minimalizuje ryzyko przeniesienia alergendw i bakterii miedzy réznymi grupami produktéw spozywczych,
co jest wymagane w profesjonalnych kuchniach, zaktadach gastronomicznych i przemysle spozywczym.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z kuchenny YATO YG-02288 wymaga regularnego ostrzenia na osetce o gradacji 1000-3000. Przed pierwszym uzyciem
nalezy umyc¢ néz w cieptej wodzie z detergentem. Po kazdym uzyciu zaleca sie natychmiastowe oczyszczenie ostrza, aby
zapobiec wysychaniu resztek zywnosci.

Podczas mycia w zmywarce nalezy umieszczaé néz ostrzem skierowanym w dét, z dala od innych sztu¢céw. Temperatura
cyklu mycia nie powinna przekraczac 85°C. Po wyjeciu ze zmywarki warto osuszy¢ ostrze sciereczka, aby zapobiec
powstawaniu przebarwien.

Przechowywanie noza powinno odbywac sie w bloku na noze, na magnetycznej liscie sciennej lub w dedykowanych
ochraniaczach na ostrze. Unika¢ nalezy przechowywania luzem w szufladzie, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia krawedzi
tnacej i stanowi zagrozenie bezpieczenstwa.

Twardos¢ stali HRC

Skala HRC (Rockwell Hardness Scale) okresla twardo$¢ materiatu. Noze kuchenne o twardosci 52-55 HRC charakteryzujg sie dobrg
rownowagag miedzy odpornoscig na Scieranie a tatwoscig ostrzenia. Nizsza twardos¢ (ponizej 52 HRC) oznacza szybsza utrate
ostrosci, wyzsza (powyzej 58 HRC) zwieksza kruchos¢ i utrudnia samodzielne ostrzenie. Zakres 52-55 HRC jest standardem dla nozy
do codziennego uzytku w gastronomii.
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