Podstawa szafkowa 1200 mm 1200x566x620 Kromet
700.S-1200

Producent: Kromet

Nr referencyjny: 700.S-1200

Cechy produktu

Linia: 700

Szerokos$¢ (mm): 1200

Glebokosé (mm): 566

Wysoko$é (mm): 620
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Solidna podstawa, klucz do efektywnej gastronomicznej przestrzeni

Projektowanie profesjonalnej kuchni to precyzyjna gra w uktadanie elementéw. Kazdy centymetr ma znaczenie, a ergonomia pracy jest kluczowa dla
ptynnego i wydajnego funkcjonowania calego lokalu gastronomicznego. Dlatego wybér odpowiednich mebli i akcesoriéw, takich jak solidna podstawa pod
urzadzenia, jest decyzja o dalekosigznych konsekwencjach, wptywajac na komfort pracy personelu oraz ostateczny sukces kulinarnego przedsigwzigcia.
Prezentowany model jest doskonatym przyktadem przemyslanego designu, taczacego wytrzymato$é z funkcjonalnoscia. Jego solidna konstrukcja gwarantuje

stabilno$¢ i bezpieczernistwo, niezaleznie od umieszczonego na nim sprzg¢tu. Méwimy tu o bazie, na ktérej zbudujesz efektywny i bezpieczny system pracy w
Twojej kuchni.

Parametry techniczne - precyzja wykonania

Niezwykle istotne sa doktadne wymiary, pozwalajace na precyzyjne dopasowanie do istniejacej infrastruktury i planowanego wyposazenia. Podstawa zostata
zaprojektowana z uwzglednieniem standardéw branzowych. Jej gabaryty to:

¢ Szerokosé: 1200 mm - idealna do umieszczenia duzych urzadzen takich jak piece konwekcyjno-parowe, zmywarki przemystowe czy blaty robocze.
¢ Glebokosé: 566 mm - zapewnia odpowiednia przestrzen robocza woko6t umieszezonego sprzetu, utatwiajac dostep i manewrowanie.
* Wysoko$é: 620 mm - optymalna wysokosé dla ergonomicznego uzytkowania, minimalizujaca obcigzenia kregostupa personelu. Umozliwia

réwnomierne rozmieszczenie ci¢zaru, zapewniajac stabilnos¢ konstrukcji.

Linia 700, do ktdrej nalezy ten model, charakteryzuje si¢ wysoka jakos$cia wykonania i zastosowaniem materialéw odpornych na wilgo¢ i wysokie
temperatury — kluczowych dla utrzymania higieny i bezpieczeristwa w srodowisku gastronomicznym. Konstrukcja jest starannie zaprojektowana, aby
wytrzymac¢ duze obcigzenia i codzienne uzytkowanie w intensywnym $rodowisku gastronomicznym.

Zastosowanie i zalety

Ta podstawa to nie tylko stabilne podparcie dla cigzkich urzadzen. To element, ktéry usprawnia prace, podnosi poziom bezpieczeristwa i przyczynia sig¢ do



estetyki calego zaplecza. Idealnie sprawdzi si¢ pod:

* Piece konwekcyjno-parowe

* Zmywarki przemystowe

* Blaty robocze ze stali nierdzewnej

¢ Inne urzadzenia gastronomiczne o podobnych gabarytach
Dzigki swojej solidnosci i funkcjonalnosci, podstawa ta zmniejsza ryzyko uszkodzen sprzetu i zapewnia bezpieczenstwo pracy. Ulatwia takze utrzymanie
czystosci 1 higieny, zapewniajac tatwy dostep do powierzchni pod urzadzeniami. Jest to inwestycja w komfort i bezpieczedstwo pracy, przekladajaca si¢ na

lepsza wydajnos¢ i zadowolenie personelu.

Podsumowujac, jest to element wyposazenia niezbedny dla kazdej profesjonalnej kuchni, zapewniajacy stabilno$¢, bezpieczenstwo i efektywnos¢ pracy. Jest
to niezawodna podstawa, na ktérej mozna budowac sukces kulinarnego biznesu.
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