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NOZ DO FILETOWANIA 6" ZOLTY YG-02304

YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

zgodne z HACCP

dzieki kolorystycznemu oznaczeniu.
|Dtugosc ostrza 150 mm (6")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ HACCP Tak (zétty)

Charakterystyka noza do filetowania YATO YG-02304

2,75 zt

2,24 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02304

YG-02304

5906083007149

YATO

N6z do filetowania 6" YATO YG-02304 - profesjonalne narzedzie do obrébki drobiu

N6z do filetowania YATO YG-02304 to specjalistyczne narzedzie przeznaczone do precyzyjnej obrébki drobiu w gastronomii i
przetwdrstwie spozywczym. Wyposazony w ostrze z zgbkami o dtugosci 6 cali (150 mm), spetnia wymagania systemu HACCP

Ostrze z zabkami ze stali nierdzewnej

Ostrze o dtugosci 150 mm wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewnia trwatos¢ krawedzi tngcej i odpornosc na
korozje. Zgbkowane wykonczenie utatwia przecinanie skéry i tkanki tgcznej drobiu, zmniejszajgc ryzyko poslizgu podczas ciecia.
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System HACCP - zétte oznaczenie

Z6tta rekojes¢ to element systemu kolorystycznego HACCP, ktéry zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w zaktadach
spozywczych. Kolor zétty jest miedzynarodowo rozpoznawalnym oznaczeniem narzedzi przeznaczonych wytacznie do obrébki drobiu.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu
Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu (PP) charakteryzuje sie ergonomicznym ksztattem, ktéry zapewnia pewny chwyt

nawet podczas dtugotrwatej pracy. Specjalny profil zabezpiecza przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze, zwiekszajac bezpieczenstwo
uzytkowania.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza pozwala na mycie w zmywarce przemystowej, co upraszcza proces sanityzacji i zapewnia zgodnos¢ z wymogami
higienicznymi w zaktadach gastronomicznych i przetwérczych. Materiaty odporne na wysokie temperatury i detergenty.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02304
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 150 mm (6 cali)
Dtugos¢ catkowita 250 mm
Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ ostrza 52-55 HRC

Typ ostrza Z zgbkami
Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Z6tty

Zgodnos¢ z HACCP Tak

Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do filetowania

» Filetowanie kurczakdéw, indykéw i innego drobiu w zaktadach przetwérczych

¢ Oddzielanie miesa od kosci w kuchniach restauracyjnych

¢ Precyzyjne ciecie skory i tkanki tacznej podczas obrébki drobiu

¢ Przygotowanie filetéw drobiowych do dalszego przetwarzania

¢ Porcjowanie miesa drobiowego w cateringach i stotéwkach

¢ Profesjonalna obrébka drobiu zgodnie z wymogami HACCP

e Praca w zaktadach wymagajacych segregacji narzedzi wedtug rodzaju surowca

oferta wa?na 3 dni



Twardos¢ stali 52-55 HRC - co to oznacza?
HRC (Hardness Rockwell C) to skala twardosci metali. Zakres 52-55 HRC oznacza optymalny balans miedzy ostroscig a odpornoscia

na wykruszanie. Stal o takiej twardosci zachowuje zdolnos$¢ tngcg przez dtuzszy czas, jednoczesnie nie jest nadmiernie krucha, co ma
znaczenie przy obrébce kosci i twardszych fragmentéw drobiu.

System HACCP w praktyce
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to system zapewniania bezpieczefnstwa zywnosci. Kolorystyczne oznaczenie

narzedzi (z6tty - dréb, czerwony - mieso czerwone, niebieski - ryby, zielony - warzywa, biaty - produkty mleczne) zapobiega
przenoszeniu bakterii miedzy réznymi rodzajami produktéw spozywczych.

Konserwacja i uzytkowanie

N6z YATO YG-02304 wymaga regularnego ostrzenia dla utrzymania optymalnej wydajnosci ciecia. Mimo mozliwosci mycia w
zmywarce, zaleca sie doktadne osuszenie ostrza po kazdym myciu, aby zapobiec ewentualnym przebarwieniom. Rekojes¢ z
polipropylenu jest odporna na dziatanie kwaséw, ttuszczéw i wysokich temperatur wystepujacych w srodowisku
gastronomicznym.

Podczas pracy nalezy uzywac odpowiednich podktadek - deski z polietylenu lub polipropylenu chronia ostrze przed
nadmiernym tepieniem. Nie zaleca sie uzywania noza do ciecia kosci ani mrozonych produktéw, co moze uszkodzi¢ krawedz

tnaca.
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