
 

   

Końcówka stalowa okrągła 10 mm Stalgast 514100

Producent: Stalgast

Nr referencyjny: 514100

Cechy produktu

Średnica (mm): 10
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Precyzja w cukiernictwie – klucz do perfekcji

W świecie gastronomii, gdzie detale decydują o sukcesie, niezwykle istotne jest dysponowanie odpowiednim sprzętem. Nawet najmniejsze elementy, pozornie
nieznaczące, potrafią wpłynąć na ostateczny efekt pracy cukiernika, wpływając na estetykę i funkcjonalność tworzonych wyrobów. Dlatego też wybór
odpowiednich akcesoriów jest kluczowy dla osiągnięcia perfekcji.

Szczególnie w precyzyjnej pracy z masami cukrowymi, marcepanem czy czekoladą, niezbędne są narzędzia o odpowiedniej jakości i wymiarach. Niewłaściwy
sprzęt może prowadzić do frustracji, utraty czasu i – co najważniejsze – do uzyskania niezadowalającego efektu końcowego. Profesjonalne podejście wymaga
wykorzystywania wyłącznie sprawdzonych, trwałych i ergonomicznych narzędzi, gwarantujących powtarzalność i precyzję wykonywanych operacji.

Stalowa precyzja dla wymagających

Przedstawiamy element, który znacząco usprawni pracę każdego cukiernika – narzędzie o niezwykłej funkcjonalności i trwałości. Mowa o precyzyjnie
wykonanym elemencie ze stali nierdzewnej, idealnym do szerokiego zakresu zastosowań w cukiernictwie. Jego prosty, ale doskonale przemyślany design
gwarantuje wygodę użytkowania oraz długą żywotność, nawet przy intensywnym użytkowaniu.

Charakterystyka produktu:

Materiał: Stal nierdzewna – gwarantująca wysoką odporność na korozję i uszkodzenia mechaniczne, co przekłada się na długą żywotność i
bezpieczeństwo użytkowania.

Średnica: 10 mm – precyzyjnie określona średnica umożliwia wykonywanie bardzo dokładnych prac, idealnych do tworzenia delikatnych dekoracji
i kształtów.

Wykończenie: Gładkie, pozbawione ostrych krawędzi, co zapewnia bezpieczeństwo i komfort pracy.
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Zastosowanie: Idealny do formowania mas cukrowych, marcepanu, czekolady, a także do tworzenia dekoracji i wykonywania precyzyjnych cięć.
Doskonale nadaje się do prac wymagających precyzji i powtarzalności.

Numer katalogowy: 514100 – łatwe identyfikowanie i zamówienie produktu.

Dzięki niemu uzyskasz perfekcyjne wykończenie swoich cukierniczych tworów, a praca stanowczo zyska na efektywności. Ten niepozorny, ale niezwykle
ważny element to inwestycja w jakość i profesjonalizm.

Podsumowanie:

Wybierając ten produkt, inwestujesz w niezawodność, precyzję i trwałość. Jest to niezbędne narzędzie dla każdego cukiernika, który dąży do osiągnięcia
perfekcji w swojej pracy. Jego prostota i funkcjonalność czynią go niezbędnym elementem w każdym profesjonalnym warsztacie cukierniczym.
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