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NOZ DO FILETOWANIA 4,5" CZERWONY
vy YG-02310 YATO

Cena brutto 2,64 zt

Cena netto 2,15 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02310

Kod producenta YG-02310

Kod EAN 5906083007118

Producent YATO

Opis produktu

N6z do filetowania 4,5" YATO YG-02310 - n6z kuchenny do miesa surowego zgodny
z HACCP

|Profesjonalny néz kuchenny do obrébki miesa surowego z czerwong rekojescig oznaczajaca przeznaczenie zgodnie z
systemem HACCP. Ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 110 mm i twardosci 52-55 HRC zapewnia precyzyjne ciecie i
Ifiletowanie.

|Dtugosc ostrza 110 mm (4,5")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodno$¢ HACCP Tak (czerwony)

Charakterystyka noza do filetowania YATO YG-02310

System kodowania kolorami HACCP

Czerwona rekojes¢ oznacza przeznaczenie noza wytgcznie do obrébki miesa surowego. System ten zapobiega zanieczyszczeniom
krzyzowym w kuchniach gastronomicznych i zaktadach przetwdérstwa spozywczego, gdzie rézne kolory nozy przypisane sg do
okreslonych grup produktéw.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
Twardos¢ stali w zakresie 52-55 HRC oznacza réwnowage miedzy ostroscig a odpornosciag na wykruszanie. Ostrze utrzymuje krawedz

tnaca przez dtuzszy czas, jednoczesnie umozliwiajac tatwe ostrzenie. Stal nierdzewna zapewnia odpornos$¢ na korozje i reakcje
chemiczne z kwasami zawartymi w miesie.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornosciag na wilgo¢, ttuszcze i detergenty uzywane w gastronomii. Ergonomiczny ksztatt z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zapewnia bezpieczng prace nawet przy dtugotrwatym uzytkowaniu. Materiat nie
wchtania zapachoéw i bakterii.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych i domowych w temperaturach do 85°C. Potgczenie ostrza z
rekojescig wytrzymuje cykle mycia bez utraty szczelnosci, co ma znaczenie dla higieny w profesjonalnych kuchniach.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02310

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 110 mm

Dtugos¢ catkowita 225 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Czerwony (mieso surowe)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do filetowania

* Filetowanie i oddzielanie miesa od kosci przy obrébce drobiu

e Precyzyjne krojenie surowego miesa wotowego i wieprzowego

¢ Usuwanie bton i ttuszczu z kawatkéw miesa

¢ Przygotowanie stekdw i kotletéw w zaktadach gastronomicznych
e Obrébka miesa w sklepach i punktach sprzedazy

¢ Profesjonalne kuchnie restauracyjne z systemem HACCP

e Zaktady przetwdrstwa miesnego

e Kuchnie domowe z podziatem na kolorowe deski i noze
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System HACCP w gastronomii
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zapewniania bezpieczefAstwa zywnosci. Kodowanie

kolorami narzedzi kuchennych stanowi jeden z punktéw kontrolnych zapobiegajacych zanieczyszczeniom biologicznym. Kolor
czerwony zarezerwowany jest dla miesa surowego, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii na produkty gotowe do spozycia.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z nalezy my¢ po kazdym uzyciu w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce. Po umyciu zaleca sie wytarcie do sucha,
aby zapobiec powstawaniu nalotéw wapiennych na ostrzach. Ostrze wymaga okresowego ostrzenia na osefce lub w ostrzatce
manualnej. Nie nalezy uzywac noza do ciecia mrozonych produktéw ani kosci, poniewaz moze to uszkodzi¢ krawedz tnaca.

Przechowywanie noza powinno odbywac sie w wydzielonym miejscu, oddzielnie od nozy przeznaczonych do innych produktéw.
W kuchniach profesjonalnych stosuje sie oznaczone stojaki lub szuflady z podziatem kolorystycznym. Rekojes¢ z polipropylenu
jest odporna na detergenty chlorowe stosowane w dezynfekcji powierzchni roboczych.

Twardos¢ stali - skala Rockwella (HRC)
Wartos$¢ 52-55 HRC oznacza $rednig twardosc typowa dla nozy kuchennych do codziennego uzytku. Nizsza twardos$¢ (ponizej 52

HRC) oznaczataby szybszg utrate ostrosci, wyzsza (powyzej 58 HRC) zwiekszataby kruchos¢ ostrza. Zakres 52-55 HRC zapewnia
rébwnowage miedzy utrzymaniem krawedzi tngcej a odpornoscia na uszkodzenia mechaniczne.
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