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NOZ DO FILETOWANIA 6" CZERWONY
v=s YG-02303 YATO

Cena brutto 1,71 zt

Cena netto 1,39 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02303

Kod producenta YG-02303

Kod EAN 5906083007132

Producent YATO

Opis produktu

N6z do filetowania 6" czerwony YG-02303 YATO

N6z do trybowania miesa surowego z zgbkowanym ostrzem ze stali nierdzewnej, wykonany zgodnie z normami HACCP.
Czerwona rekojes¢ z polipropylenu oznacza dedykacje do pracy z miesem surowym, zapewniajgc segregacje narzedzi zgodnie
z systemem bezpieczehnstwa zywnosci.

|Dtugosc ostrza 150 mm (6")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodno$¢ HACCP Tak

Charakterystyka noza do trybowania

Ostrze zabkowane ze stali nierdzewnej

Ostrze o dtugosci 150 mm wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC. Zgbkowana krawedz utatwia przecinanie wtdkien
miesnych i chrzagstek bez rozrywania struktury. Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia rwnowage miedzy odpornoscig na
tepienie a mozliwoscia ostrzenia.
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System kolorystyczny HACCP

Czerwona rekojes¢ identyfikuje néz jako narzedzie przeznaczone wytacznie do miesa surowego. System kodowania kolorami HACCP
zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w kuchniach profesjonalnych i zaktadach przetwérstwa spozywczego, gdzie wymagana jest
Scista segregacja narzedzi.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z polipropylenu odpornego na dziatanie wilgoci, ttuszczéw i Srodkéw czyszczacych. Profilowany ksztatt zapewnia
stabilny chwyt podczas pracy z mokrym lub ttustym materiatem. Specjalna konstrukcja zapobiega zeslizgnieciu dtoni w kierunku
ostrza.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 85°C. Materiaty odporne na detergenty i
wysoka temperature zachowujg wtasciwosci nawet przy intensywnym uzytkowaniu i czestym myciu.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02303
Producent YATO

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

Rodzaj ostrza Zgbkowane
Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardosc¢ ostrza 52-55 HRC
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Czerwony
Zgodnos¢ z normami HACCP
Przeznaczenie kolorystyczne Mieso surowe
Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do trybowania

e Trybowanie i filetowanie miesa surowego wotowego, wieprzowego, baraniego
¢ Oddzielanie miesa od kosci i chrzastek

¢ Usuwanie bton, Sciegien i ttuszczu z elementéw miesnych

¢ Przygotowanie elementéw do dalszej obrébki kulinarnej
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e Praca w kuchniach profesjonalnych zgodnie z wymogami HACCP
e Zastosowanie w zaktadach przetwérstwa miesnego
e Uzycie w punktach gastronomicznych z systemem segregacji narzedzi

System HACCP w praktyce
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zarzgdzania bezpieczefstwem zywnosci. Kodowanie kolorami narzedzi

kuchennych stanowi jeden z elementéw zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym. Czerwony kolor rezerwowany jest dla miesa
surowego, co uniemozliwia przypadkowe uzycie tego samego noza do innych produktéw i eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii.

Konserwacja i uzytkowanie

N6z nalezy my¢ po kazdym uzyciu w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce przemystowej. Stal nierdzewna o twardosci
52-55 HRC wymaga okresowego ostrzenia specjalistycznymi narzedziami do ostrzy zabkowanych. Nie nalezy uzywac
standardowych osetek, ktére moga uszkodzic¢ strukture zabkdéw.

Rekojes¢ z polipropylenu nie wymaga specjalnej pielegnacji. Materiat odporny na pekniecia i odpryski zachowuje wtasciwosci
w szerokim zakresie temperatur. Nalezy unika¢ przechowywania noza w miejscach narazonych na bezposrednie dziatanie
zrodet ciepta powyzej 100°C.

Podczas pracy nalezy stosowac deski do krojenia wykonane z materiatéw odpowiednich dla miesa surowego, oznaczone tym
samym kolorem co néz. Unika¢ nalezy krojenia na powierzchniach twardych jak kamien czy metal, ktére przyspieszaja
tepienie ostrza.

Produkty powigzane
Do kompletu warto rozwazy¢ inne noze z serii HACCP YATO w réznych kolorach: niebieski do ryb, zielony do warzyw, zétty do

drobiu oraz biaty do pieczywa i produktéw mlecznych. Uzupetnieniem moga by¢ deski do krojenia w odpowiednich kolorach
oraz pojemniki do przechowywania narzedzi z segregacja.
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