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NOZ KUCHENNY 6" ZOLTY YG-02287 YATO

Cena brutto 4,59 zt

Cena netto 3,73 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02287

Kod producenta YG-02287

Kod EAN 5906083006999

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny do drobiu 6" YATO YG-02287

|Profesjonalny néz kuchenny z ostrzem 160 mm, zaprojektowany zgodnie z normami HACCP do obrébki miesa drobiowego.
Z6tta rekojesc z polipropylenu zapewnia ergonomiczny chwyt, a ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC gwarantuje
Jtrwatos¢ ciecia.

IDtugos¢ ostrza 160 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ Normy HACCP

Charakterystyka noza kuchennego YATO

System kodowania kolorystycznego HACCP

Zo6tta rekojes¢ identyfikuje néz przeznaczony wytacznie do obrébki drobiu. System ten zapobiega krzyzowemu skazeniu zywnoéci w
profesjonalnych kuchniach, gastronomii i zaktadach przetwérstwa spozywczego, zgodnie z miedzynarodowymi standardami

bezpieczehstwa zywnosci.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella oznacza kompromis miedzy odpornoscia na korozje a zdolnoscia do

ostrzenia. Ostrze zachowuje ostro$¢ przy regularnym uzytkowaniu, jednoczesnie nie jest nadmiernie kruche, co zapewnia dtuga
zywotnos$¢ noza w intensywnej eksploatacji.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscig na wysokie temperatury, dziatanie ttuszczéw i detergentéw. Profilowany ksztatt rekojesci
zapobiega zeslizgnieciu dtoni na ostrze podczas pracy z mokrym lub tlustym miesem. Materiat nie wchtania zapachoéw i bakterii.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce
Konstrukcja noza dopuszcza czyszczenie w zmywarkach przemystowych i domowych w temperaturze do 85°C. Zaréwno stal

nierdzewna ostrza, jak i polipropylen rekojesci zachowujg wtasciwosci po wielokrotnych cyklach mycia, co utatwia utrzymanie higieny
w srodowisku profesjonalnym.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02287
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 160 mm (6")
Dtugos¢ catkowita 295 mm

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

Materiat rekojesci
Kolor rekojesci
Zgodnos¢ z normami

Polipropylen (PP)
Z6tty (kod HACCP - dréb)
HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego

¢ Filetowanie i dzielenie kurczaka, indyka, kaczki

¢ QOddzielanie miesa od kosci w tuszach drobiowych

e Porcjowanie piersi i udek drobiowych

¢ Obrébka drobiu w zaktadach gastronomicznych

e Praca w kuchniach przemystowych i cateringowych

e Zastosowanie w rzezniach i punktach sprzedazy miesa

e Przygotowanie potraw z drobiu w restauracjach

e Uzytek domowy przy przestrzeganiu zasad segregacji narzedzi
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System HACCP w praktyce

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie kolorystyczne
nozy to jeden z jego elementéw - kazdy kolor odpowiada konkretnej grupie produktéw. Zétty kolor oznacza dréb, co eliminuje ryzyko
przeniesienia bakterii Salmonella miedzy réznymi rodzajami miesa. W profesjonalnych kuchniach noze o réznych kolorach
przechowuje sie osobno i uzywa wytgcznie do przypisanych im produktow.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce. Po kazdym uzyciu ostrze
wymaga oczyszczenia i osuszenia, nawet jesli planowane jest mycie maszynowe. Regularne ostrzenie osetka lub stalka
utrzymuje wiasciwosci tngce - stal o twardosci 52-55 HRC dobrze reaguje na standardowe metody ostrzenia.

Przechowywanie noza powinno odbywac sie w wydzielonym miejscu, oddzielnie od nozy przeznaczonych do innych produktéw.
W srodowisku profesjonalnym zaleca sie stosowanie kolorowych desek do krojenia odpowiadajacych kolorowi noza. Nie nalezy
uzywac noza do ciecia na twardych powierzchniach (szkto, metal, kamien), co przyspiesza stepienie ostrza.

Mimo odpornosci na zmywarke, regularne mycie reczne wydtuza zywotnos¢ ostrza. Po myciu w zmywarce zaleca sie
dodatkowe osuszenie, szczegdlnie w miejscu potaczenia ostrza z rekojescig. Unikanie dtugotrwatego moczenia noza w wodzie
zapobiega degradacji materiatéw i ostabieniu potaczen.

Produkty powigzane
Do kompleksowej obrébki drobiu warto rozwazy¢ komplet nozy HACCP w réznych rozmiarach oraz kolorowe deski do krojenia

zgodne z systemem kodowania. Osetki ceramiczne i stalki magnetyczne umozliwiajg utrzymanie ostrosci noza miedzy
profesjonalnymi ostrzeniami.
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