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NOZ KUCHENNY 9" ZOLTY YG-02293 YATO

Cena brutto 6,07 zt

Cena netto 4,93 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02293

Kod producenta YG-02293

Kod EAN 5906083006876

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny do drobiu 9" YATO YG-02293

|Profesjonalny néz kuchenny zgodny z normami HACCP, przeznaczony do obrébki drobiu w kuchniach gastronomicznych i
zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Zétta rekojes¢ z polipropylenu i ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 230 mm
zapewniajg bezpieczenstwo i precyzje ciecia.

IDtugos¢ ostrza 230 mm (9")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnos¢ HACCP Tak (zétty)

|Materiat rekojesci Polipropylen

Charakterystyka noza do drobiu YATO

System HACCP i kodowanie kolorystyczne

Z6tta rekojes$¢ oznacza przeznaczenie wytacznie do obrébki drobiu. System koloréw zgodny z normami HACCP zapobiega
zanieczyszczeniom krzyzowym w kuchniach profesjonalnych, gdzie rézne kolory nozy przypisane sg do konkretnych grup produktéw

spozywczych.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Twardos¢ stali w zakresie 52-55 HRC oznacza réwnowage miedzy odpornoscig na stepienie a tatwoscig ostrzenia. Taka twardos¢

sprawdza sie przy codziennej pracy z miesem drobiowym, utrzymujac ostros¢ krawedzi dtuzej niz stale mieksze, ale nie wymagajac
specjalistycznych narzedzi do konserwacji.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na wilgo¢, ttuszcze i Srodki dezynfekcyjne stosowane w gastronomii. Ksztatt rekojesci z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze zwieksza bezpieczehnstwo podczas intensywnej pracy, nawet przy mokrych
dtoniach.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturach do 85°C, co jest standardem w gastronomii.
Materiaty odporne na detergenty i wysoka temperature pozwalaja na skuteczng dezynfekcje bez uszkodzenia narzedzia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02293

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9 cali)

Dtugos¢ catkowita 365 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Z6tty (kod HACCP - dréb)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego do drobiu

e Rozbidr kurczaka, indyka i innego drobiu na czesci

¢ Oddzielanie miesa od kosci przy filetowaniu piersi drobiowych

e Usuwanie skoéry z elementéw drobiowych

¢ Krojenie miesa drobiowego na plastry lub kostki

¢ Przygotowanie drobiu do marynowania i dalszej obrébki

e Praca w kuchniach gastronomicznych zgodnie z systemem HACCP
e Zastosowanie w zaktadach przetworstwa miesnego

e Uzytkowanie w cateringach i restauracjach
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Co oznacza norma HACCP w kontekscie nozy kuchennych

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie kolorystyczne
nozy wedtug HACCP polega na przypisaniu konkretnych koloréw do okreslonych grup produktéw: zéity - dréb, czerwony - mieso
czerwone, niebieski - ryby, zielony - warzywa i owoce, biaty - produkty mleczne i pieczywo. Zapobiega to przenoszeniu bakterii
miedzy réznymi rodzajami zywnosci.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z kuchenny YATO YG-02293 wymaga regularnego ostrzenia dla utrzymania optymalnej ostrosci krawedzi tnacej. Stal o
twardosci 52-55 HRC mozna ostrzy¢ za pomocga standardowych osetek lub ostrzatek mechanicznych dostepnych w
gastronomii.

Po kazdym uzyciu zaleca sie doktadne umycie noza w goragcej wodzie z detergentem lub w zmywarce przemystowej. Mycie w
zmywarce domowej rowniez jest mozliwe, cho¢ w srodowisku profesjonalnym preferuje sie zmywarki gastronomiczne ze
wzgledu na wyzszg temperature i skuteczniejszg dezynfekcje.

Przechowywanie noza powinno odbywac sie w wydzielonym miejscu, oddzielnie od nozy przeznaczonych do innych produktéw
spozywczych. W kuchniach profesjonalnych stosuje sie oznakowane stojaki lub magnetyczne listwy, gdzie kazdy kolor ma
przypisane konkretne miejsce.

Sprawdzanie twardosci stali
Wartos¢ HRC (Rockwell Hardness Scale C) okresla twardos$¢ stali. Zakres 52-55 HRC oznacza stal Srednio twardg, ktéra dobrze

utrzymuje ostros¢ przy codziennym uzytkowaniu, ale nie jest na tyle twarda, by stata sie krucha. Wyzsze wartosci (powyzej 58 HRC)
wystepujg w nozach japonskich i wymagajg wiekszej ostroznosci, nizsze (ponizej 50 HRC) szybciej sie tepia.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnej z HACCP przydatne beda noze w innych kolorach: czerwony do miesa
czerwonego, niebieski do ryb, zielony do warzyw. Warto rozwazy¢ takze osetki diamentowe lub ceramiczne do regularnego
ostrzenia oraz deska do krojenia w kolorze zéttym, dedykowang do drobiu.
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