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TASAK 8" YG-02249 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

Tasak do miesa 8" YATO YG-02249

|Dtugoéc ostrza 200 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ z normg HACCP

Charakterystyka produktu

miesa surowego w zaktadach gastronomicznych i przetwérczych.

11,39 zt

9,26 zt

Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
YG-02249

YG-02249

5906083007231

YATO

Profesjonalny tasak kuchenny z ostrzem 200 mm wykonany zgodnie z normami HACCP. Narzedzie przeznaczone do obrébki

Zgodnos¢ z norma HACCP

Czerwona rekojes¢ oznacza dedykacje do miesa surowego, co zapobiega kontaminacji krzyzowej w profesjonalnych kuchniach.
System kolorystyczny HACCP jest standardem w gastronomii i przemysle spozywczym, utatwiajgcym przestrzeganie procedur

sanitarnych.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia kompromis miedzy odpornoscia na stepienie a tatwoscig ostrzenia. Ostrze zachowuje
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ostro$¢ podczas intensywnej pracy z miesem, a jednoczesnie nie jest nadmiernie kruche.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu

Polipropylen jest materiatem odpornym na wilgo¢, ttuszcze i detergenty. Specjalny ksztatt rekojesci z zabezpieczeniem przed
zeslizgnieciem dtoni zwieksza bezpieczenstwo pracy przy mokrych i ttustych powierzchniach.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja umozliwia czyszczenie w zmywarkach przemystowych, co skraca czas konserwacji i zapewnia skuteczng dezynfekcje
narzedzia zgodnie z wymogami sanitarnymi w gastronomii.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02249

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 200 mm (8")

Dtugos¢ catkowita 330 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)

Twardos¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Czerwony (mieso surowe - HACCP)
Zgodnos$¢ z norma HACCP

Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie

e Obrébka miesa surowego w zaktadach gastronomicznych

e Rozbidr i porcjowanie miesa w masarniach

e Przygotowanie surowca w kuchniach przemystowych

¢ Ciecie kosci i twardych fragmentéw w przetwérstwie miesnym
e Profesjonalne zastosowania zgodne z systemem HACCP

¢ Prace wymagajace duzej sity ciecia i stabilnosci ostrza

System kolorystyczny HACCP
Norma HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) definiuje zasady bezpieczehstwa zywnosci. System kolorystyczny

narzedzi kuchennych zapobiega kontaminacji krzyzowej poprzez przypisanie konkretnych koloréw do rodzajéw produktéw: czerwony
- mieso surowe, niebieski - ryby, zétty - dréb, zielony - warzywa i owoce, biaty - nabiat i pieczywo, bragzowy - mieso gotowane.
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Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem tasak nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem lub w zmywarce. Po kazdym uzyciu zaleca sie
doktadne czyszczenie i osuszenie ostrza, aby zapobiec osadzaniu sie resztek miesa i ttuszczu.

Mimo mozliwosci mycia w zmywarce, regularne ostrzenie tasakéw wymaga uzycia osetki lub ostrzatki odpowiedniej do
twardosci stali 52-55 HRC. Zbyt intensywne cykle zmywania moga przyspieszac stepienie ostrza, dlatego w przypadku
profesjonalnego uzytkowania warto rozwazy¢ reczne czyszczenie po kazdym uzyciu.

Rekojes¢ z polipropylenu jest odporna na wiekszos¢ srodkéw czyszczacych, jednak nalezy unika¢ dtugotrwatego narazenia na
temperatury przekraczajgce 100°C. Podczas pracy tasak nie powinien by¢ uzywany na twardych powierzchniach kamiennych
lub metalowych - zaleca sie deski z polietylenu lub drewna.

Produkty powigzane
Do kompleksowej pracy z miesem przydatne moga by¢ inne noze z serii HACCP: noze do filetowania, noze rzeznicze, noze do

wykrawania oraz profesjonalne deski do krojenia w systemie kolorystycznym. Warto rozwazy¢ takze osetki diamentowe lub
ceramiczne dostosowane do twardosci stali 52-55 HRC.
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