Lejek 100 Hendi 567616

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 567616

Cechy produktu

Wymiary (mm): @100

Profesjonalne narzedzia do Twojej kuchni — precyzja i efektywnos¢ w kazdym
detalu

W profesjonalnej gastronomii, gdzie liczy si¢ kazda sekunda, a precyzja wykonania ma kluczowe znaczenie, dobdér odpowiednich narzgdzi jest sprawa
priorytetowa. Kluczem do sukcesu jest nie tylko umiejgtno$¢ szefa kuchni, ale réwniez wyposazenie, ktére wspiera go w codziennej pracy. To wlasnie dlatego
tak istotne jest, aby kazdy element wyposazenia spetnial najwyzsze standardy jakosci, wytrzymatosci i funkcjonalnosci. Dzisiaj skupimy si¢ na elemencie,
ktéry cho¢ moze wydawa¢ si¢ niepozorny, odgrywa istotng rolg¢ w wielu procesach kulinarnych — na urzadzeniu, ktére usprawnia praceg i zapewnia higieng.

Bezkompromisowa jakoS$¢ wykonania — material i konstrukcja

Prezentowany produkt zostat zaprojektowany z mysla o intensywnym uzytkowaniu w wymagajacych warunkach gastronomicznych. Wykonany z wysokiej
jakosci stali nierdzewnej, charakteryzuje si¢ znakomita odpornoscia na korozjg oraz uszkodzenia mechaniczne. Gwarantuje to dlugotrwato$¢ uzytkowania,
nawet przy czestym i intensywnym czyszczeniu, co jest niezwykle wazne w przestrzeni gastronomicznej, gdzie utrzymanie higieny jest kwestig priorytetowa.
Solidna konstrukcja zapewnia stabilno§¢ podczas pracy, eliminujac ryzyko przypadkowego przewrdcenia i rozlania cennych sktadnikow.

Optymalne wymiary dla efektywnego procesu

Srednica 100 mm to idealny kompromis pomiedzy pojemnoscia a tatwoscia manewrowania. Taka wielko$¢ pozwala na sprawne przelewanie zaréwno
wigkszych, jak i mniejszych ilosci ptyndw, soséw, czy innych pétproduktéw. Unikalna konstrukcja lejka, zapewniajaca réwnomierne rozprowadzanie cieczy,
minimalizuje ryzyko rozlewania i zapewnia precyzyjny proces przelewania. Dzigki temu unikniemy strat cennego produktu oraz zachowamy czysto$§¢ w
miejscu pracy.

Higiena i fatwos$¢ czyszczenia — kluczowe aspekty w gastronomii
Produkt charakteryzuje si¢ gltadka powierzchnig, pozbawiong trudno dostgpnych zakamarkéw, co znacznie utatwia czyszczenie i dezynfekcje¢. Latwosé

utrzymania higieny jest niezwykle wazna w gastronomii, gdzie zachowanie najwyzszych standardéw czystosci jest kluczowe dla bezpieczeristwa zywnosci.
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce przemystowej dodatkowo upraszcza proces utrzymania czystosci i pozwala zaoszczedzi¢ cenny czas.

Szerokie zastosowanie w profesjonalnej kuchni
To niezastapione narz¢dzie w kazdej profesjonalnej kuchni. Stuzy do precyzyjnego przelewania i filtrowania ptynéw, zapewniajac efektywnos¢ i higieng
pracy. Doskonale sprawdzi si¢ podczas przygotowywania sosow, zup, deseréw, a takze przy innych czynnoS$ciach, gdzie potrzebne jest precyzyjne dozowanie

sktadnikéw. Niezaleznie od tego, czy przygotowujesz dania dla kilku gosci, czy obstugujesz duza restauracje, ten lejek zapewni niezawodno$¢ i komfort
pracy. Jest to inwestycja, ktéra zwrdci si¢ w postaci oszczgdnosci czasu, produktu i zwigkszonej higieny.

Podsumowanie — dlaczego warto wybrac ten produkt?

* Wysoka jako$¢ wykonania ze stali nierdzewnej



¢ Optymalne wymiary (@100 mm)

® FLatwo$¢ czyszczenia i dezynfekceji

* Mozliwo$¢ mycia w zmywarce przemystowej
¢ Trwalos$¢ i odpornos¢ na uszkodzenia

® Precyzyjne przelewanie i filtrowanie

Produkt idealny do profesjonalnych zastosowan gastronomicznych.
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