Koncowka stalowa réoza 5 mm Stalgast 516050

Producent: Stalgast

Nr referencyjny: 516050

Cechy produktu

Srednica (mm): 5

Precyzja w kazdym detalu — niezbednik cukiernika

Doskonate wykonczenie wypiekéw to klucz do sukcesu kazdego cukiernika, niezaleznie od skali prowadzonej dziatalnosci — od matej, domowej piekarni po
wielka cukiernig. Detale decyduja o efekcie koricowym, a precyzja wykonania jest nie do przecenienia. Dlatego tez wyb6r odpowiednich narzedzi jest
niezwykle istotny. Poszukujesz elementu, ktéry pozwoli Ci na stworzenie subtelnych, a zarazem efektownych zdobieri? Chcesz osiagnaé perfekcyjne rezultaty,
niezaleznie od poziomu zaawansowania?

Stalowa precyzja dla wymagajacych

Przedstawiamy narzedzie, ktdre spetni oczekiwania nawet najbardziej wymagajacych profesjonalistow. Wykonane z wysokiej jakos$ci stali nierdzewnej,
gwarantuje trwato$¢ i odpornos$¢ na korozjg, co jest szczegélnie wazne w przypadku cigglego kontaktu z wilgocia i1 r6znymi substancjami spozywczymi.
Materiat ten jest tatwy w czyszczeniu i sterylizacji, co jest niezwykle istotne z punktu widzenia higieny i bezpieczeristwa Zywnosci.

Jego konstrukcja zostata zaprojektowana z mySla o ergonomii i wygodzie uzytkowania. Lekka, ale solidna, pozwala na precyzyjna prace bez uczucia
zmeczenia, nawet podczas wielogodzinnego zdobienia. Gladkie wykoriczenie zapobiega przywieraniu masy cukrowej, marcepanu czy innych uzywanych przez
Paristwa produktéw, co utatwia prace i zapewnia czystos¢.

Parametry techniczne — gwarancja jakoSci
* Material: Stal nierdzewna o wysokiej jakosci, gwarantujaca trwato$¢ 1 odpornos¢ na korozje.
e Srednica: 5 mm — idealna do precyzyjnych zdobien i detali.
¢ Oznaczenie producenta: Stalgast 516050 — gwarancja jakosci i zgodnosci ze standardami branzowymi.

e Zastosowanie: Idealna do tworzenia réznego rodzaju 0zd6b cukierniczych, precyzyjnego modelowania mas cukrowych, marcepanu, czekolady i
innych produktéw.

¢ Latwos¢ czyszczenia: Mozna my¢ w zmywarce (zalecane delikatne programy), dzigki czemu utrzymanie higieny jest proste i szybkie.



Podsumowanie: To narzgdzie to nieodtaczny element wyposazenia profesjonalnej kuchni cukierniczej. Precyzja wykonania, wysoka jako$¢ materiatéw i
ergonomiczny design sprawiaja, ze praca z nim to czysta przyjemnosc¢. Jego uniwersalno$¢ pozwala na zastosowanie w szerokim zakresie prac cukierniczych,
od tworzenia subtelnych ozdéb po precyzyjne modelowanie. Inwestycja w ten produkt to inwestycja w jako$¢ 1 profesjonalizm.

Zaufaj sprawdzonym rozwiazaniom i podnies$ jakos$¢é swoich wypiekéw na nowy poziom!
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