
 

   

Łopatka do pizzy Hendi 523919

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 523919

Cechy produktu

Wymiary (mm): 120x250

Profesjonalne narzędzie dla perfekcyjnego podawania

Wyobraź sobie: tętniąca życiem pizzeria, zapach rozgrzanego ciasta i aromatycznych dodatków unosi się w powietrzu. Kluczem do sprawnego i eleganckiego
serwowania jest odpowiedni sprzęt. Nie chodzi tylko o efektywność, ale o zachowanie integralności i estetyki dania. A w przypadku pizzy, to szczególnie
ważne. Pomyśl o idealnie wypieczonej, chrupiącej pizzy, która z łatwością i bez zniekształceń trafia na talerz klienta. To właśnie gwarantuje Ci właściwie
dobrane narzędzie.

Precyzja i ergonomia w jednym

Prezentujemy rozwiązanie, które podniesie komfort pracy i zapewni profesjonalny wygląd Twojej restauracji. Mowa o narzędziu, które zrewolucjonizuje
sposób, w jaki podajesz pizzę, zapewniając płynność pracy w najbardziej intensywnych momentach.

Jego niewielkie, a zarazem optymalne wymiary – 120x250 mm – stanowią idealny kompromis między funkcjonalnością a poręcznością. Łopatka o tych
gabarytach z łatwością pomieści nawet duże pizze, umożliwiając precyzyjny transfer na talerz bez ryzyka uszkodzenia lub deformacji. Dzięki temu Twoi
klienci otrzymają danie w nienagannym stanie, co przekłada się bezpośrednio na pozytywne wrażenia i satysfakcję.

Solidna konstrukcja dla intensywnej eksploatacji

W środowisku gastronomicznym trwałość sprzętu ma kluczowe znaczenie. Zdajemy sobie z tego sprawę, dlatego wykorzystane materiały gwarantują długą
żywotność i odporność na intensywne użytkowanie w wysokich temperaturach. Łopatka jest zaprojektowana tak, aby wytrzymać nawet najbardziej
wymagające warunki pracy w ruchliwej kuchni. To inwestycja, która zwraca się w postaci niezawodności i oszczędności czasu.

Nie tylko funkcjonalność, ale i higiena
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Łatwość czyszczenia to kolejny atut tego niezbędnego narzędzia w każdej pizzerii. Gładka powierzchnia ułatwia usuwanie resztek jedzenia i zapewnia
bezproblemową higienę. To element kluczowy dla zachowania najwyższych standardów sanitarnych i budowania zaufania klientów.

Podsumowanie korzyści:

Optymalne wymiary: 120x250 mm - idealne do przenoszenia pizzy różnych rozmiarów.

Solidna konstrukcja zapewniająca trwałość i odporność na wysokie temperatury.

Łatwość czyszczenia dla utrzymania higieny.

Ergonomiczny design dla komfortowej pracy.

Profesjonalne wykończenie podnoszące prestiż lokalu.

Dzięki temu narzędziu, serwowanie pizzy stanie się szybsze, bardziej efektywne i pełne profesjonalizmu. Zainwestuj w jakość i komfort swojej pracy –
wybierz rozwiązanie, które sprawi, że Twoja pizzeria będzie jeszcze lepsza.
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