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NOZ DO FILETOWANIA 12" NIEBIESKI
v=  YG-02256 YATO

Cena brutto 5,74 zt

Cena netto 4,67 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02256

Kod producenta YG-02256

Kod EAN 5906083007323

Producent YATO

Opis produktu

N6z do filetowania ryb 12" YATO YG-02256

Profesjonalny néz do filetowania ryb z 300 mm ostrzem ze stali nierdzewnej, spetniajgcy wymagania norm HACCP. Niebieska
rekojes¢ z polipropylenu zapewnia ergonomiczny chwyt i oznacza przeznaczenie do obrébki ryb zgodnie z systemem
kolorystycznym HACCP.

Dtugosc¢ ostrza 300 mm (12")

Materiat ostrza Stal nierdzewna

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnos$¢ HACCP Tak (niebieski)

Charakterystyka noza do filetowania YATO

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella oznacza optymalne potaczenie trwatosci krawedzi tnacej i odpornosci na
korozje. Stal w tym zakresie twardosci utrzymuje ostros¢ przy regularnym uzytkowaniu i nadaje sie do ostrzenia standardowymi
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narzedziami.

Dtugos¢ ostrza 300 mm
Ostrze o dtugosci 12 cali umozliwia ptynne ciecie wzdtuz dtugosci wiekszych ryb w jednym ruchu. Dtugie, waskie ostrze

charakterystyczne dla nozy do filetowania pozwala na precyzyjne oddzielanie miesa od osci i skéry przy minimalnych stratach
produktu.

Rekojes¢ zgodna z normami HACCP
Niebieski kolor rekojesci oznacza przeznaczenie noza do obrdbki ryb i owocéw morza w systemie HACCP, ktéry zapobiega

zanieczyszczeniu krzyzowemu w zaktadach gastronomicznych i przetwérczych. Polipropylen jest materiatem dopuszczonym do
kontaktu z zywnoscia, odpornym na wilgo¢ i detergenty.

Ergonomiczna konstrukcja rekojesci

Ksztatt rekojesci zapobiega zeslizgnieciu dtoni na ostrze podczas pracy z mokrymi rybami. Ergonomiczny profil redukuje zmeczenie
dtoni przy dtugotrwatym filetowaniu, co ma znaczenie w profesjonalnym uzytkowaniu.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02256

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 300 mm (12")

Dtugos¢ catkowita 440 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Niebieski (HACCP - ryby)
Zgodnos$¢ z normami HACCP

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do filetowania

¢ Filetowanie ryb stodkowodnych i morskich w zaktadach gastronomicznych
¢ Oddzielanie miesa od osSci w rybach o réznych rozmiarach
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¢ Zdejmowanie skoéry z filetéw rybnych

e Obrébka owocéw morza w przetwdrniach spozywczych

¢ Przygotowanie sushi i sashimi w restauracjach

» Ciecie wedlin i produktéw rybnych w sklepach

¢ Profesjonalna obrébka ryb w kuchniach hotelowych

¢ Przygotowanie ryb w punktach gastronomicznych zgodnie z HACCP

System kolorystyczny HACCP

Znaczenie niebieskiego koloru w normach HACCP

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wprowadza kolorystyczne oznaczenie nozy w celu eliminacji ryzyka
przeniesienia bakterii miedzy réznymi rodzajami zywnosci. Niebieski kolor jest zarezerwowany dla nozy do obrébki ryb i owocow
morza. Stosowanie odpowiednich koloréw jest wymagane w zaktadach gastronomicznych, przetwérczych i punktach sprzedazy
zywnosci podlegajacych kontroli sanitarne;j.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z nadaje sie do mycia w zmywarce, jednak mycie reczne wydtuza zywotnos¢ ostrza. Po kazdym uzyciu zaleca sie doktadne
oczyszczenie i osuszenie noza, szczegdlnie w miejscu potaczenia ostrza z rekojescia. Regularne ostrzenie stalkg lub osetka
utrzymuje odpowiednia ostros¢ krawedzi tnacej.

Twardos¢ stali w zakresie 52-55 HRC oznacza, ze ndéz wymaga ostrzenia czesciej niz modele z twardszej stali, ale proces ten
jest prostszy i mozliwy do wykonania standardowymi narzedziami. Przechowywanie w suchym miejscu, z dala od Zrédet
wilgoci, zapobiega korozji punktowej na ostrzu.

Produkty powigzane

Do kompleksowej obrébki ryb warto rozwazy¢ deski do krojenia w kolorze niebieskim (zgodne z HACCP), osetki lub stalki do
ostrzenia nozy oraz pokrowce ochronne na ostrza. W profesjonalnym zastosowaniu przydatne sg rowniez inne noze z serii
HACCP w réznych kolorach do obrébki innych rodzajéw zywnosci.
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