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NOZ ZABKOWANY DO OBIERANIA JARZYN 5,5"
YG-02309 YATO

Cena brutto 2,75 zt

Cena netto 2,24 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02309

Kod producenta YG-02309

Kod EAN 5906083007316

Producent YATO

Opis produktu

N6z zgbkowany do obierania jarzyn 5,5" YG-02309 YATO

Profesjonalny néz kuchenny z zgbkowanym ostrzem ze stali nierdzewnej, wykonany zgodnie z normami HACCP. Produkt
przeznaczony do ciecia nabiatu, pieczywa oraz obierania jarzyn w zaktadach gastronomicznych i kuchniach domowych.

|Dtugosc ostrza 140 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
Materiat ostrza Stal nierdzewna

Norma HACCP

Charakterystyka noza zabkowanego YATO YG-02309

Ostrze zabkowane ze stali nierdzewnej

Ostrze z mikro-zgbkami o dtugosci 140 mm wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC. Zgbkowana krawedz utatwia
ciecie produktéw o twardej skérce i miekkiej strukturze wewnetrznej, minimalizujgc gniecenie i zapewniajgc precyzyjne naciecia.
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Zgodnos¢ z normami HACCP
Biata rekojesc¢ oznacza przeznaczenie noza do pracy z nabiatem i pieczywem zgodnie z kolorowym systemem HACCP. Rozwigzanie

zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w kuchniach profesjonalnych, gdzie wymagana jest segregacja narzedzi wedtug rodzaju
przetwarzanych produktéw.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu
Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu (PP) o specjalnym ksztatcie zapobiegajacym zeslizgnieciu dtoni na ostrze. Materiat

odporny na dziatanie detergentéw, wysokich temperatur oraz wilgoci, co gwarantuje dtugotrwate uzytkowanie w warunkach
intensywnej eksploatacji.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia czyszczenie w zmywarkach przemystowych i domowych bez ryzyka uszkodzenia materiatéw. Potgczenie
stali nierdzewnej z polipropylenowym uchwytem zachowuje parametry techniczne po wielokrotnych cyklach mycia w temperaturze
do 85°C.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02309
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 140 mm (5,5")
Dtugos¢ catkowita 255 mm
Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardosc¢ ostrza 52-55 HRC
Rodzaj ostrza Zabkowane
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Biaty

Norma HACCP
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza zagbkowanego

¢ Krojenie pieczywa o twardej skérce bez gniecenia miekiszu

o Ciecie seréw twardych i péttwardych na plastry o réwnej grubosci
¢ Obieranie jarzyn o gtadkiej skérce (pomidory, papryka, baktazan)
¢ Krojenie owocéw cytrusowych z zachowaniem struktury migzszu
e Ciecie ciast i tortéw na porcje bez rozwarstwiania biszkoptéw

e Przygotowywanie kanapek i bagietok w gastronomii
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¢ Porcjowanie produktéw nabiatowych w zaktadach przetwdérczych
e Praca w kuchniach profesjonalnych wymagajgcych segregacji HACCP

Twardos¢ ostrza 52-55 HRC
Skala Rockwella (HRC) okresla twardos¢ stali. Wartos¢ 52-55 HRC zapewnia optymalne pofgczenie trwatosci ostrza i odpornosci na

wykruszanie krawedzi. Noze w tym przedziale zachowujg ostros¢ przez dtugi czas przy regularnym uzytkowaniu, a jednoczesnie
pozwalaja na stosunkowo tatwe ostrzenie w warunkach domowych.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem lub przeprowadzi¢ przez cykl zmywarkowy. Po
kazdym uzyciu zaleca sie ptukanie ostrza wodg i osuszanie miekka Sciereczka, co zapobiega powstawaniu osaddw i wydtuza
okres miedzy ostrzeniami.

Zabkowane ostrze wymaga specjalistycznego ostrzenia z uzyciem stozkowej osetki lub profesjonalnej ustugi ostrzenia. Nie
nalezy uzywac ptaskich osetek ani ostrarek mechanicznych przeznaczonych do ostrzy gtadkich, poniewaz uszkadzajg one
strukture zgbkow.

Biaty kolor rekojesci w systemie HACCP oznacza dedykacje do nabiatu i pieczywa. W kuchniach stosujgcych ten system nalezy
unika¢ uzywania noza do innych kategorii produktéw (mieso, ryby, warzywa surowe), aby zachowac¢ standardy
bezpieczenstwa zywnosci.

N6z mozna przechowywad w bloku na noze, na magnetycznej liscie sciennej lub w szufladzie z wktadem separujgcym ostrza.
Przechowywanie luzem w szufladzie z innymi narzedziami moze prowadzi¢ do uszkodzenia zabkdw i stepienia ostrza.
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