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NOZ DO FILETOWANIA 6" BRAZOWY
v=-  YG-02305 YATO

Cena brutto 2,75 zt

Cena netto 2,24 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02305

Kod producenta YG-02305

Kod EAN 5906083007156

Producent YATO

Opis produktu

N6z do filetowania 6" YATO YG-02305 z zgbkowanym ostrzem

|Profesjonalny néz kuchenny z zgbkowanym ostrzem ze stali nierdzewnej, zaprojektowany zgodnie z normami HACCP do pracy

w gastronomii i przetwérstwie spozywczym. Bragzowa rekojes¢ wskazuje przeznaczenie do krojenia miesa gotowanego i wedlin.
IDtugosc ostrza 150 mm (6")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Materiat ostrza Stal nierdzewna

Norma HACCP Tak

Charakterystyka noza do filetowania YATO

Zgodnos¢ z normami HACCP

Kolorystyka rekojesci zgodna z miedzynarodowym systemem HACCP. Brgzowy kolor oznacza dedykacje do miesa gotowanego i
wedlin, co minimalizuje ryzyko zanieczyszczen krzyzowych w kuchniach profesjonalnych i zaktadach przetwérczych.
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Zabkowane ostrze ze stali nierdzewnej

Ostrze o twardosci 52-55 HRC wykonane ze stali nierdzewnej zapewnia dtugotrwatg ostros¢ i odpornos¢ na korozje. Zgbki utatwiajg
przecinanie powierzchni produktéw bez rozrywania struktury, co ma znaczenie przy krojeniu wedlin i miesa gotowanego.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu charakteryzuje sie ergonomicznym ksztattem zapewniajgcym pewny chwyt
podczas dtugotrwatej pracy. Specjalny profil zabezpiecza przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze, zwiekszajac bezpieczenstwo
uzytkowania.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Materiaty uzyte do produkcji noza umozliwiajg czyszczenie w zmywarce gastronomicznej, co utatwia utrzymanie higieny w
profesjonalnych kuchniach i zaktadach zgodnie z wymogami sanitarnymi.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02305

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 150 mm (6 cali)
Dtugos¢ catkowita 255 mm

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

Typ ostrza Zabkowane

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Brazowy (HACCP)
Przeznaczenie HACCP Mieso gotowane i wedliny
Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do filetowania

e Krojenie wedlin drobno- i gruboziarnistych w plastrach
e Filetowanie miesa gotowanego i pieczonego

¢ Obrébka szynki gotowanej i wedzonej

¢ Krojenie kietbas i kabanos

¢ Przygotowanie plastrow schabu i poledwicy

¢ Krojenie produktéw drobiowych gotowanych

e Praca w kuchniach gastronomicznych zgodnie z HACCP
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¢ Uzytkowanie w zaktadach przetwdérstwa miesnego
System koloréw HACCP w praktyce
System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wykorzystuje oznaczenia kolorystyczne nozy do separacji narzedzi
przeznaczonych do réznych grup produktéw. Brazowy kolor rekojesci jednoznacznie wskazuje, ze néz stuzy wytgcznie do miesa

gotowanego i wedlin, co zapobiega przenoszeniu bakterii miedzy surowymi i przetworzonymi produktami. W profesjonalnych
kuchniach i zaktadach przetwérczych przestrzeganie tego systemu jest standardem sanitarnym.

Twardos¢ ostrza - znaczenie parametru HRC

Twardos¢ stali na poziomie 52-55 HRC (skala Rockwella) oznacza odpowiednia réwnowage miedzy trwatoscia ostrza a
mozliwoscia jego ostrzenia. Wartosci w tym zakresie zapewniajg:

¢ Utrzymanie ostrosci podczas codziennej pracy

e Odpornos¢ na wykruszanie sie krawedzi tngcej

¢ Mozliwos¢ regeneracji ostrza standardowymi narzedziami
¢ Elastycznosc zapobiegajaca pekaniu przy obcigzeniach

Konserwacja i uzytkowanie
Mimo mozliwos$ci mycia w zmywarce, reczne czyszczenie i natychmiastowe osuszanie wydtuza zywotnos$¢ ostrza. Zabkowane ostrze

nie wymaga czestego ostrzenia - wystarczaja stalki ceramiczne do od$wiezania krawedzi. Przechowywanie w bloku lub na listwie
magnetycznej zabezpiecza przed uszkodzeniami mechanicznymi.
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