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NOZ KUCHENNY 9" NIEBIESKI YG-02294 YATO

Cena brutto 6,07 zt

Cena netto 4,93 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02294

Kod producenta YG-02294

Kod EAN 5906083006883

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny do ryb 9" YATO YG-02294 - profesjonalne narzedzie zgodne z HACCP

N6z kuchenny do ryb YATO YG-02294 to profesjonalne narzedzie zaprojektowane zgodnie z normami HACCP, ktére zapewniaja
bezpieczenstwo zywnosci w gastronomii. Niebieski kolor rekojesci oznacza dedykacje do obrébki ryb i owocéw morza, co
utatwia segregacje narzedzi w kuchni zawodowej i zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym.

IDtugos¢ ostrza 230 mm (9")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodno$¢ HACCP Tak

Charakterystyka noza kuchennego YATO do ryb

Zgodnos¢ z normami HACCP

N6z spetnia wymagania systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), obowigzkowego w zaktadach
gastronomicznych. Niebieski kolor rekojesci to standard oznaczajacy narzedzia przeznaczone wytgcznie do obrébki ryb, co eliminuje

ryzyko przeniesienia bakterii miedzy réznymi rodzajami zywnosci.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC (skala Rockwella) zapewnia kompromis miedzy ostroscig a odpornoscig na wykruszanie. Taka
twardos¢ pozwala na precyzyjne ciecie delikatnego miesa rybnego, a jednoczesnie ostrze zachowuje trwatos$¢ podczas pracy z
kos¢mi i tuskami.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z polipropylenu (PP) charakteryzuje sie odpornosciag na wilgo¢, ttuszcze i detergenty. Ergonomiczny ksztatt z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zapewnia bezpieczng prace nawet przy mokrych rekach, co jest standardem w
srodowisku kuchennym.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza pozwala na mycie w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C. Materiaty odporne na dziatanie
Srodkéw myjacych i wysokich temperatur utatwiajg utrzymanie higieny zgodnie z wymogami sanitarnymi w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02294

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9 cali)

Dtugos¢ catkowita 360 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)

Twardosc¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Niebieski (oznaczenie HACCP dla ryb)
Zgodnos¢ z HACCP Tak

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego do ryb

¢ Filetowanie ryb stodkowodnych i morskich

s Obrébka swiezych owocédw morza w restauracjach

¢ Porcjowanie tososia, dorsza i innych gatunkéw

¢ Usuwanie skoéry z filetéw rybnych

e Precyzyjne krojenie sushi i sashimi

¢ Przygotowanie ryb w zaktadach przetwérstwa rybnego

e Praca w kuchniach gastronomicznych zgodnych z HACCP
e Obrébka ryb w cateringach i punktach gastronomicznych
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System kodowania kolorystycznego HACCP
W systemie HACCP kolor niebieski jest zarezerwowany dla narzedzi do obrébki ryb i owocédw morza. Inne kolory to: czerwony (mieso

surowe), z6tty (dréb), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty mleczne i pieczywo), bragzowy (warzywa gotowane). Stosowanie
koloréw zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym i jest wymagane w certyfikowanych zaktadach gastronomicznych.

Konserwacja i uzytkowanie

Mimo mozliwosci mycia w zmywarce, regularne ostrzenie noza zapewnia utrzymanie optymalnej ostrosci ostrza. Stal o
twardosci 52-55 HRC dobrze reaguje na ostrzenie kamieniami o gradacji 1000-3000. Po myciu zaleca sie osuszenie ostrza, aby
zapobiec powstawaniu przebarwien na stali nierdzewne;j.

Rekojes¢ z polipropylenu nie wymaga specjalnej konserwacji - materiat ten jest odporny na pekniecia, nie wchtania zapachéw
i tatwo sie czysci. Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i doktadnie wyptukad.

Twardos¢ stali 52-55 HRC - co to oznacza

HRC (Hardness Rockwell C) to miara twardosci metalu. Zakres 52-55 HRC stosowany w nozach kuchennych zapewnia réwnowage
miedzy ostroscig a elastycznoscia. Noze twardsze (powyzej 58 HRC) sg ostrzejsze, ale bardziej kruche. Noze mieksze (ponizej 50
HRC) szybciej sie tepig. Twardos¢ 52-55 HRC jest optymalna dla nozy do ryb, gdzie potrzebna jest precyzja ciecia bez ryzyka
wykruszenia ostrza przy kontakcie z kos¢mi.
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