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NOZ KUCHENNY 9" ZIELONY YG-02292 YATO

Cena brutto 6,43 zt

Cena netto 5,23 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02292

Kod producenta YG-02292

Kod EAN 5906083006869

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 9" zielony YG-02292 YATO

Profesjonalny néz kuchenny do warzyw z oznakowaniem HACCP, wyposazony w ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 230 mm
i ergonomiczna rekojes¢ z polipropylenu. Produkt spetnia wymogi norm higienicznych obowigzujgcych w gastronomii i
przetwdrstwie spozywczym.

IDtugos¢ ostrza 230 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnosc z normami HACCP

IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02292

Zgodnosc¢ z systemem HACCP

Zielony kolor rekojesci wynika z systemu kodowania kolorystycznego HACCP, ktéry zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w
kuchniach profesjonalnych. Zielone noze przeznaczone sg wytgcznie do obrébki warzyw i owocéw, co eliminuje ryzyko przeniesienia

bakterii z surowego miesa czy ryb.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Twardos¢ stali w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella zapewnia rownowage miedzy odpornoscig na stepienie a fatwoscia

ostrzenia. Ostrze o dtugosci 230 mm (9 cali) umozliwia precyzyjne krojenie wiekszych warzyw jednym ruchem, co przyspiesza prace
podczas przygotowywania positkow.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu
Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na absorpcje wilgoci, dziatanie detergentéw i wysokie temperatury w zmywarce.

Profilowany ksztatt rekojesci zapobiega zeslizgiwaniu sie dtoni w kierunku ostrza, co zwieksza bezpieczehstwo podczas intensywnej
pracy. Materiat nie peka i nie ulega deformacji przy wielokrotnym myciu.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza pozwala na czyszczenie w zmywarkach przemystowych i domowych w temperaturze do 85°C. Stal nierdzewna i
polipropylen zachowujg wtasciwosci po wielokrotnych cyklach mycia, co utatwia utrzymanie higieny w srodowisku gastronomicznym.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02292

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9")

Dtugos¢ catkowita 365 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Zielony (HACCP - warzywa)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego do warzyw

e Krojenie warzyw korzeniowych - marchew, pietruszka, seler, buraki

e Obrébka warzyw kapustnych - kapusta biata, czerwona, wioska, brokuty
¢ Przygotowywanie satat i warzyw liSciastych - satata, szpinak, rukola

e Krojenie warzyw straczkowych - fasolka szparagowa, groszek cukrowy
e Obieranie i krojenie warzyw cebulowych - cebula, por, czosnek

* Przygotowywanie warzyw dyniowatych - kabaczki, cukinie, patisony

¢ Krojenie owocéw w kuchniach profesjonalnych zgodnie z HACCP

¢ Przygotowywanie suréwek i zestawédw warzywnych w gastronomii
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System HACCP w praktyce

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zapewniania bezpieczefAstwa zywnosci. Kodowanie
kolorystyczne nozy jest jednym z elementéw tego systemu. W profesjonalnych kuchniach stosuje sie osobne noze dla réznych grup
produktéw: zielone dla warzyw, czerwone dla surowego miesa, niebieskie dla ryb, zétte dla drobiu, biate dla pieczywa i produktéw
mlecznych. Zapobiega to przenoszeniu bakterii miedzy produktami wymagajacymi obrébki termicznej a tymi spozywanymi na
surowo.

Konserwacja i uzytkowanie

Mimo mozliwosci mycia w zmywarce, regularne ostrzenie noza osetka lub ostrzatkg wydtuza zywotnos$¢ ostrza. Stal o twardosci
52-55 HRC wymaga ostrzenia co 2-3 tygodnie przy intensywnym uzytkowaniu. Nie nalezy uzywac noza do ciecia zamrozonych
produktéw, kosci czy innych twardych materiatéw, poniewaz moze to uszkodzi¢ ostrze.

Po myciu w zmywarce warto osuszy¢ néz recznikiem, aby zapobiec powstawaniu osadéw wapiennych na stali.
Przechowywanie w bloku na noze lub na magnetycznym uchwycie chroni ostrze przed uszkodzeniem i przedtuza okres miedzy
ostrzeniami.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnej z HACCP warto rozwazy¢ dodatkowe noze w innych kolorach: czerwony do

miesa, niebieski do ryb, zétty do drobiu oraz deski do krojenia w odpowiadajacych kolorach. Uzupetnieniem moze by¢
profesjonalna osetka lub ostrzatka do stali nierdzewnej.
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