F.opatka do pizzy Hendi 523919

> Producent: Hendi

Nr referencyjny: 523919

Cechy produktu

Wymiary (mm): 120x250

Profesjonalne narzedzie dla perfekcyjnego podawania

Wyobraz sobie: tetnigca zyciem pizzeria, zapach rozgrzanego ciasta i aromatycznych dodatkéw unosi si¢ w powietrzu. Kluczem do sprawnego i eleganckiego
serwowania jest odpowiedni sprzet. Nie chodzi tylko o efektywnos$¢, ale o zachowanie integralnosci i estetyki dania. A w przypadku pizzy, to szczegdlnie
wazne. Pomysl o idealnie wypieczonej, chrupiacej pizzy, ktdra z tatwoscia i bez znieksztatcen trafia na talerz klienta. To wtasnie gwarantuje Ci wlasciwie
dobrane narzedzie.

Precyzja i ergonomia w jednym

Prezentujemy rozwigzanie, ktére podniesie komfort pracy i zapewni profesjonalny wyglad Twojej restauracji. Mowa o narzedziu, ktére zrewolucjonizuje
sposob, w jaki podajesz pizzg, zapewniajac ptynnos$¢ pracy w najbardziej intensywnych momentach.

Jego niewielkie, a zarazem optymalne wymiary — 120x250 mm — stanowig idealny kompromis migdzy funkcjonalno$cia a porgcznoscia. Lopatka o tych
gabarytach z fatwoscia pomiesci nawet duze pizze, umozliwiajac precyzyjny transfer na talerz bez ryzyka uszkodzenia lub deformacji. Dzigki temu Twoi
klienci otrzymaja danie w nienagannym stanie, co przektada si¢ bezposrednio na pozytywne wrazenia i satysfakcje.

Solidna konstrukcja dla intensywnej eksploatacji

W srodowisku gastronomicznym trwato$¢ sprzg¢tu ma kluczowe znaczenie. Zdajemy sobie z tego sprawe, dlatego wykorzystane materiaty gwarantujq dluga
zywotno$¢ i odporno$é na intensywne uzytkowanie w wysokich temperaturach. Lopatka jest zaprojektowana tak, aby wytrzymaé nawet najbardziej
wymagajace warunki pracy w ruchliwej kuchni. To inwestycja, ktéra zwraca si¢ w postaci niezawodnosci i oszczgdnosci czasu.

Nie tylko funkcjonalnosé, ale i higiena



Latwos¢ czyszczenia to kolejny atut tego niezbgdnego narzedzia w kazdej pizzerii. Gtadka powierzchnia utatwia usuwanie resztek jedzenia i zapewnia
bezproblemowa higien¢. To element kluczowy dla zachowania najwyzszych standardéw sanitarnych i budowania zaufania klientow.

Podsumowanie korzysci:
¢ Optymalne wymiary: 120x250 mm - idealne do przenoszenia pizzy réznych rozmiaréw.
® Solidna konstrukcja zapewniajaca trwato$¢ i odporno$é na wysokie temperatury.
¢ Fatwos¢ czyszczenia dla utrzymania higieny.
¢ Ergonomiczny design dla komfortowej pracy.

® Profesjonalne wykoriczenie podnoszace prestiz lokalu.

Dzigki temu narzedziu, serwowanie pizzy stanie si¢ szybsze, bardziej efektywne i pelne profesjonalizmu. Zainwestuj w jakos$¢ i komfort swojej pracy —
wybierz rozwigzanie, ktére sprawi, ze Twoja pizzeria bedzie jeszcze lepsza.
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