Koncowka stalowa okragla 10 mm Stalgast 514100

. Producent: Stalgast

Nr referencyjny: 514100

Cechy produktu

Srednica (mm): 10
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Precyzja w cukiernictwie — klucz do perfekcji

W $wiecie gastronomii, gdzie detale decyduja o sukcesie, niezwykle istotne jest dysponowanie odpowiednim sprzgtem. Nawet najmniejsze elementy, pozornie
nieznaczace, potrafia wplynaé na ostateczny efekt pracy cukiernika, wplywajac na estetyke i funkcjonalno$¢ tworzonych wyrobéw. Dlatego tez wybor
odpowiednich akcesoriéw jest kluczowy dla osiagnigcia perfekcji.

Szczegdlnie w precyzyjnej pracy z masami cukrowymi, marcepanem czy czekolada, niezbedne sa narzg¢dzia o odpowiedniej jakosci i wymiarach. Niewlasciwy
sprzet moze prowadzi¢ do frustracji, utraty czasu i — co najwazniejsze — do uzyskania niezadowalajacego efektu koricowego. Profesjonalne podejscie wymaga
wykorzystywania wylacznie sprawdzonych, trwatych i ergonomicznych narzgdzi, gwarantujacych powtarzalnos¢ i precyzje wykonywanych operacji.

Stalowa precyzja dla wymagajacych

Przedstawiamy element, ktéry znaczaco usprawni prace kazdego cukiernika — narzgdzie o niezwyktej funkcjonalnosci i trwatosci. Mowa o precyzyjnie
wykonanym elemencie ze stali nierdzewnej, idealnym do szerokiego zakresu zastosowan w cukiernictwie. Jego prosty, ale doskonale przemyslany design
gwarantuje wygode uzytkowania oraz dtuga zywotno$¢, nawet przy intensywnym uzytkowaniu.

Charakterystyka produktu:

e Material: Stal nierdzewna — gwarantujaca wysoka odporno$¢ na korozj¢ i uszkodzenia mechaniczne, co przektada si¢ na dtuga zywotnos¢ i
bezpieczernistwo uzytkowania.

o Srednica: 10 mm — precyzyjnie okreslona §rednica umozliwia wykonywanie bardzo doktadnych prac, idealnych do tworzenia delikatnych dekoracji
i ksztattow.

* Wykonczenie: Gladkie, pozbawione ostrych krawegdzi, co zapewnia bezpieczenstwo i komfort pracy.



e Zastosowanie: Idealny do formowania mas cukrowych, marcepanu, czekolady, a takze do tworzenia dekoracji i wykonywania precyzyjnych cigc.
Doskonale nadaje si¢ do prac wymagajacych precyzji i powtarzalnosci.

¢ Numer katalogowy: 514100 — tatwe identyfikowanie i zamdéwienie produktu.

Dzigki niemu uzyskasz perfekcyjne wykoriczenie swoich cukierniczych twordw, a praca stanowczo zyska na efektywnosci. Ten niepozorny, ale niezwykle
wazny element to inwestycja w jako$¢ i profesjonalizm.

Podsumowanie:

Wybierajac ten produkt, inwestujesz w niezawodnos¢, precyzje i trwato$¢. Jest to niezbgdne narzgdzie dla kazdego cukiernika, ktéry dazy do osiagnigcia
perfekcji w swojej pracy. Jego prostota i funkcjonalno$¢ czynia go niezbgdnym elementem w kazdym profesjonalnym warsztacie cukierniczym.
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