Podstawa pod piec do pizzy Kitchen Line XL 44 Hendi
227169

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 227169

Cechy produktu
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Poszukujesz solidnego i niezawodnego rozwiazania, ktére zapewni stabilno$¢ i bezpieczeristwo Twojego pieca do pizzy, a jednoczesnie pozwoli na utrzymanie
optymalnej temperatury i efektywnego pieczenia? Zdajemy sobie sprawg, ze w intensywnej pracy gastronomicznej niezawodno$¢ sprzg¢tu ma kluczowe
znaczenie. Dlatego tez, prezentujemy produkt, ktéry zrewolucjonizuje Twdj proces pieczenia pizzy, gwarantujac perfekcyjne rezultaty za kazdym razem.

Stabilnos$¢ i Bezpieczenstwo — Podstawa Sukcesu

W kuchni, gdzie liczy si¢ kazda sekunda, a precyzja jest kluczowa, solidne podparcie pieca do pizzy to podstawa. Niewlasciwa podstawa moze prowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuacji, takich jak nieréwnomierne roztozenie cigzaru, ryzyko przewrdcenia si¢ pieca, czy uszkodzenie podtogi. Nasz produkt zostat
zaprojektowany z mysla o eliminacji tych zagrozer. Wykonany z wysokiej jakosci, odpornych na wysokie temperatury materiatéw, zapewnia stabilng i
bezpieczna pracg, nawet przy pelnym obciazeniu.

Konstrukcja i Materialy — Klucz do Dlugowiecznosci

Wybierajac podstawe pod piec, warto zwréci¢ uwage na szczegély konstrukeyjne. Nasza propozycja, to model o imponujacych rozmiarach, idealny dla
piecéw o wigkszej powierzchni pieczenia. Solidna, stalowa konstrukcja gwarantuje maksymalng wytrzymato$¢ i odpornos$¢ na odksztatcenia. Powtoka,
odporna na dziatanie wysokich temperatur i wilgoci, zapewnia fatwe czyszczenie i dtuga zywotnos$¢ produktu. Dodatkowo, staranne wykonanie i precyzyjne
spasowanie elementéw gwarantuja stabilno$¢ i bezpieczeristwo.

¢ Stabilna i solidna konstrukcja ze stali: zapewnia bezpieczernistwo i trwatosc.

¢ Odporno$¢ na wysokie temperatury: gwarantuje bezproblemowa prace w ekstremalnych warunkach.

¢ FLatwe czyszczenie: oszczedno$¢ czasu i minimalizacja wysitku.

¢ Duze rozmiary (XL): idealne dopasowanie do wigkszych piecow.

¢ Marka Hendi: synonim jakosci i niezawodnosci w gastronomii.



EfektywnosS¢ Pieczenia — Klucz do Perfekcyjnej Pizzy

Oprécz bezpieczenstwa, podstawa pod piec ma réwniez wptyw na efektywno$¢ pieczenia. Réwnomierne roztozenie ciepta jest kluczowe dla uzyskania
idealnie wypieczonej pizzy. Nasza konstrukcja zapewnia optymalng cyrkulacje powietrza wokoét pieca, co przektada si¢ na rownomierne nagrzewanie i
skrdcenie czasu pieczenia. To z kolei oznacza oszczedno$¢ energii i zwigkszenie wydajnosci pracy.

Dopasowanie do Pieca i Wygoda Uzytkowania

Produkt zostal zaprojektowany tak, aby zapewnic fatwe i intuicyjne uzytkowanie. Sprawne i szybkie ustawienie pieca na podstawie to gwarancja oszczg¢dnoSci
czasu w zabieganym Srodowisku gastronomicznym. Precyzyjnie dobrane wymiary zapewniaja idealne dopasowanie do wigkszosci modeli piecéw, gwarantujac
stabilnos¢ i bezpieczenstwo podczas pracy.

Podstawa pod piec do pizzy Kitchen Line XL 44 Hendi 227169 to inwestycja, ktéra zwrdci si¢ w postaci zwigkszonej efektywnosci, bezpieczeristwa i
satysfakcji z pracy. Wybierz jako$¢ i niezawodno$¢ — wybierz Hendi.
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