
 

   

Lejek 100 Hendi 567616

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 567616

Cechy produktu

Wymiary (mm): Ø100
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Profesjonalne narzędzia do Twojej kuchni – precyzja i efektywność w każdym
detalu
W profesjonalnej gastronomii, gdzie liczy się każda sekunda, a precyzja wykonania ma kluczowe znaczenie, dobór odpowiednich narzędzi jest sprawą
priorytetową. Kluczem do sukcesu jest nie tylko umiejętność szefa kuchni, ale również wyposażenie, które wspiera go w codziennej pracy. To właśnie dlatego
tak istotne jest, aby każdy element wyposażenia spełniał najwyższe standardy jakości, wytrzymałości i funkcjonalności. Dzisiaj skupimy się na elemencie,
który choć może wydawać się niepozorny, odgrywa istotną rolę w wielu procesach kulinarnych – na urządzeniu, które usprawnia pracę i zapewnia higienę.

Bezkompromisowa jakość wykonania – materiał i konstrukcja

Prezentowany produkt został zaprojektowany z myślą o intensywnym użytkowaniu w wymagających warunkach gastronomicznych. Wykonany z wysokiej
jakości stali nierdzewnej, charakteryzuje się znakomitą odpornością na korozję oraz uszkodzenia mechaniczne. Gwarantuje to długotrwałość użytkowania,
nawet przy częstym i intensywnym czyszczeniu, co jest niezwykle ważne w przestrzeni gastronomicznej, gdzie utrzymanie higieny jest kwestią priorytetową.
Solidna konstrukcja zapewnia stabilność podczas pracy, eliminując ryzyko przypadkowego przewrócenia i rozlania cennych składników.

Optymalne wymiary dla efektywnego procesu

Średnica 100 mm to idealny kompromis pomiędzy pojemnością a łatwością manewrowania. Taka wielkość pozwala na sprawne przelewanie zarówno
większych, jak i mniejszych ilości płynów, sosów, czy innych półproduktów. Unikalna konstrukcja lejka, zapewniająca równomierne rozprowadzanie cieczy,
minimalizuje ryzyko rozlewania i zapewnia precyzyjny proces przelewania. Dzięki temu unikniemy strat cennego produktu oraz zachowamy czystość w
miejscu pracy.

Higiena i łatwość czyszczenia – kluczowe aspekty w gastronomii

Produkt charakteryzuje się gładką powierzchnią, pozbawioną trudno dostępnych zakamarków, co znacznie ułatwia czyszczenie i dezynfekcję. Łatwość
utrzymania higieny jest niezwykle ważna w gastronomii, gdzie zachowanie najwyższych standardów czystości jest kluczowe dla bezpieczeństwa żywności.
Możliwość mycia w zmywarce przemysłowej dodatkowo upraszcza proces utrzymania czystości i pozwala zaoszczędzić cenny czas.

Szerokie zastosowanie w profesjonalnej kuchni

To niezastąpione narzędzie w każdej profesjonalnej kuchni. Służy do precyzyjnego przelewania i filtrowania płynów, zapewniając efektywność i higienę
pracy. Doskonale sprawdzi się podczas przygotowywania sosów, zup, deserów, a także przy innych czynnościach, gdzie potrzebne jest precyzyjne dozowanie
składników. Niezależnie od tego, czy przygotowujesz dania dla kilku gości, czy obsługujesz dużą restaurację, ten lejek zapewni niezawodność i komfort
pracy. Jest to inwestycja, która zwróci się w postaci oszczędności czasu, produktu i zwiększonej higieny.
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Podsumowanie – dlaczego warto wybrać ten produkt?

Wysoka jakość wykonania ze stali nierdzewnej

Optymalne wymiary (Ø100 mm)

Łatwość czyszczenia i dezynfekcji

Możliwość mycia w zmywarce przemysłowej

Trwałość i odporność na uszkodzenia

Precyzyjne przelewanie i filtrowanie

Produkt idealny do profesjonalnych zastosowań gastronomicznych.
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