Podstawa pod piec Basic XL 99 Hendi 227220

Producent: Hendi

Nr referencyjny: .227220

Cechy produktu

Wymiary (mm): 1360x1204x860
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Stabilnos$¢ i bezpieczenstwo w Twojej kuchni — fundament dla profesjonalnego
pieczenia

Poszukujesz solidnego i niezawodnego rozwiazania, ktére zapewni stabilno$¢ Twoim piecom gastronomicznym? Zdajemy sobie sprawe, ze w intensywnej
pracy w kuchni, niezawodno$¢ sprzetu jest kluczowa. Kazdy element wyposazenia, od najmniejszego akcesorium po najwigkszy sprzet, musi spetniaé
najwyzsze standardy jakosci i bezpieczernistwa. Dlatego tez oferujemy produkt, ktéry podniesie komfort pracy i zagwarantuje bezpieczne uzytkowanie Twoich
piecow.

Solidna konstrukcja, maksymalna wytrzymatos¢

Konstrukcja, o ktérej mowa, zostata zaprojektowana z mysla o wytrzymatosci i stabilno$ci. Wykonana z wysokiej jakos$ci materialéw, zapewnia odporno$¢ na
uszkodzenia mechaniczne i wysokie temperatury generowane przez pracujacy piec. Solidna podstawa gwarantuje bezpieczna i stabilng prace urzadzenia,
minimalizujac ryzyko przewrdcenia lub wibracje, ktére moglyby negatywnie wptynaé na proces pieczenia. To rozwiazanie idealne dla intensywnie
eksploatowanych kuchni gastronomicznych, gdzie liczy si¢ niezawodnos¢ i dtugotrwata eksploatacja.

Wygoda i ergonomia pracy

Ergonomiczny design to kolejny atut tego rozwiazania. Dzigki odpowiednio dobranym wymiarom, podstawa zapewnia wygodny dostep do wszystkich
elementéw sterujacych i wneki piecowej. Utatwia zaladunek i roztadunek produktéw, a takze utrzymanie czysto$ci wokot urzadzenia. Plaska i stabilna
powierzchnia podstawy minimalizuje ryzyko potknigcia i upadku, przyczyniajac si¢ do zwigkszenia bezpieczenstwa pracy w kuchni.

Wymiary i parametry techniczne



Parametry techniczne sa kluczowe w przypadku wyboru tego typu sprzgtu. Prezentowana podstawa charakteryzuje si¢ imponujacymi wymiarami:
1360x1204x860 mm. Te rozmiary gwarantuja kompatybilno$¢ z szeroka gama piecéw gastronomicznych, zapewniajac odpowiednia przestrzen i stabilnos¢.
Solidna konstrukcja jest gwarancja dtugiego okresu uzytkowania i bezproblemowej pracy. Produkt jest zaprojektowany z mysla o profesjonalnym
zastosowaniu i spetnia najwyzsze standardy jakoSciowe.

Bezpieczenstwo i higiena

Bezpieczenstwo i higiena pracy to priorytety w kazdej kuchni. Powierzchnia podstawy jest latwa w czyszczeniu i dezynfekcji, co jest niezwykle istotne w
utrzymaniu higienicznych standardéw pracy. Odporno$¢ na uszkodzenia i korozje zapewnia dtugotrwalq eksploatacj¢ bez koniecznosci czgstych wymian.
Stabilna konstrukcja minimalizuje ryzyko wypadkow, zwigkszajac bezpieczenstwo personelu.

Podsumowanie

Inwestycja w wysokiej jakosci podstawe pod piec to zapewnienie niezawodnosci i bezpieczenistwa w Twojej kuchni. Jest to element kluczowy dla
zapewnienia ptynnosci pracy i dlugoterminowej eksploatacji sprzgtu. Wybierajac ten produkt, inwestujesz w komfort, bezpieczenstwo i niezawodnos¢.

e Wymiary (mm): 1360x1204x860

e Material: [Wpisz materiat, z ktérego jest wykonana podstawa]

¢ Wysoka wytrzymalo$¢: Odporna na uszkodzenia mechaniczne i wysokie temperatury.
e Latwa w czyszczeniu: Gwarantuje zachowanie higieny.

¢ Stabilna konstrukcja: Zapewnia bezpieczeristwo pracy.

¢ Kompatybilnos$¢: Dopasowana do szerokiej gamy piecéw gastronomicznych.
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