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NOZ KUCHENNY 9" CZERWONY YG-02291

== YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

IDtugosc ostrza 230 mm (9")
Twardos¢ stali 52-55 HRC
Zgodnos¢ HACCP Czerwona rekojesé

IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Charakterystyka noza do trybowania YATO YG-02291

6,07 zt

4,93 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02291

YG-02291

5906083006852

YATO

N6z kuchenny do trybowania miesa 9" YATO YG-02291

Profesjonalny néz do trybowania miesa surowego zgodny z normami HACCP. Ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 230 mm i
twardosci 52-55 HRC, ergonomiczna rekojes¢ z polipropylenu z systemem kodowania kolorystycznego.

Zgodnos¢ z normami HACCP

Czerwona rekojes¢ oznacza przeznaczenie noza wytgcznie do miesa surowego. System kodowania kolorystycznego zapobiega

zanieczyszczeniom krzyzowym w profesjonalnych kuchniach i zaktadach przetwdérstwa spozywczego, gdzie separacja narzedzi

wedtug rodzaju produktéw stanowi podstawowy wymaog sanitarny.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella zapewnia réwnowage miedzy ostroscig a odpornoscig na wykruszenia. Stal w

tym zakresie utrzymuje krawedz tngca podczas intensywnej pracy, jednoczes$nie umozliwiajac tatwe ostrzenie. Dtugos$¢ 230 mm
pozwala na precyzyjne ciecie duzych kawatkéw miesa.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na ttuszcze, kwasy i wysokie temperatury, co umozliwia mycie w zmywarce bez
degradacji materiatu. Ergonomiczny ksztatt z profilem zapobiegajacym zeslizgnieciu dtoni na ostrze zwieksza bezpieczenstwo
podczas pracy z mokrym lub ttustym miesem.

Wymiary robocze noza

Catkowita dtugos$¢ 365 mm przy ostrzu 230 mm zapewnia odpowiednig proporcje miedzy czescig tngcg a uchwytem. Taki rozktad
masy utatwia kontrole nad nozem podczas precyzyjnego trybowania i usuwania kosci z wiekszych elementéw miesnych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02291

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9 cali)

Dtugos¢ catkowita 365 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Czerwony (mieso surowe)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos¢ mycia Zmywarka

Zastosowanie noza do trybowania

¢ Trybowanie i rozbiér surowych elementéw wotowych, wieprzowych i cielecych

¢ Oddzielanie miesa od kosci przy przygotowaniu schaba, karkéwki i poledwicy

¢ Usuwanie bton i $ciegien z wiekszych kawatkéw miesa

e Precyzyjne ciecie stekow i kotletéw o okreslonej grubosci

¢ Przygotowanie miesa do dalszego przetwérstwa w zaktadach gastronomicznych
¢ Porcjowanie duzych elementéw miesnych w restauracjach i stotéwkach

¢ Profesjonalna obrébka miesa w zgodzie z wymogami sanitarnymi HACCP
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System HACCP i kodowanie kolorystyczne

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie
kolorystyczne narzedzi kuchennych stanowi jeden z punktéw kontrolnych — czerwony kolor jednoznacznie identyfikuje sprzet
przeznaczony do surowego miesa, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii na gotowe potrawy lub warzywa. W profesjonalnych
kuchniach kazdy rodzaj produktu wymaga odrebnego zestawu narzedzi w okreslonym kolorze.

Konserwacja i uzytkowanie

N6z mozna my¢ w zmywarce, jednak regularne mycie reczne w cieptej wodzie z detergentem i natychmiastowe osuszenie
przedtuza zywotnos¢ ostrza. Polipropylenowa rekojes¢ nie wchtania wilgoci i nie sprzyja rozwojowi bakterii, co jest kluczowe
przy pracy z surowym miesem.

Twardos¢ stali 52-55 HRC wymaga ostrzenia przy uzyciu osetek o gradacji 1000-3000. Regularne prostowanie ostrza na fuzlu
ceramicznym lub stalowym utrzymuje krawedzZ tngcg miedzy sesjami ostrzenia. Unikanie ciecia na twardych powierzchniach
kamiennych lub szklanych zapobiega przedwczesnemu stepieniu.

Przechowywanie w bloku na noze lub na magnetycznym uchwycie $ciennym chroni ostrze przed uszkodzeniami i zapewnia
separacje od narzedzi w innych kolorach HACCP. W $rodowisku gastronomicznym czerwone noze powinny by¢ przechowywane
w wydzielonej strefie przeznaczonej do obrébki surowego miesa.

Produkty powigzane

Do kompleksowej obrébki miesa warto rozwazy¢ dodatkowe narzedzia z serii HACCP YATO: néz szefa kuchni o szerszym ostrzu
do ciecia poprzecznego, néz do filetowania o ciehszym i bardziej elastycznym ostrzu oraz deski do krojenia w odpowiednim
kodzie kolorystycznym. Kompletny zestaw narzedzi w systemie HACCP zapewnia petng zgodnos$¢ z wymogami sanitarnymi w
profesjonalnej gastronomii.
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