Podstawa pod piec Hendi 223468

Producent: Hendi
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Nr referencyjny: 223468

Cechy produktu

Wymiary (mm): 595x425x700

Profesjonalna praca w gastronomii wymaga nie tylko sprawnego sprzetu, ale réwniez odpowiedniej infrastruktury. Kluczem do efektywnej i bezpiecznej
pracy jest wlasciwe rozmieszczenie i zabezpieczenie wszystkich elementéw wyposazenia kuchni. Dlatego tez, niezwykle istotny jest wybor solidnych i
funkcjonalnych akcesoriéw, takich jak te, ktére wspieraja stabilno$¢ i bezpieczenstwo pracy z cigzkim sprzgtem.

Solidna Podstawa — Klucz do Bezpieczenstwa i EfektywnoSci

Stabilnos¢ jest fundamentem wydajnej pracy w kazdej kuchni, niezaleznie od jej wielkosci czy rodzaju prowadzonej dziatalnoSci. Niezaleznie od tego, czy
przygotowujesz dania dla kilkudziesigciu gosci w restauracji, czy obstugujesz catering dla setek osob, solidna podstawa pod piec jest absolutng koniecznoscia.
Zadba o bezpieczne uzytkowanie, zapobiegajac potencjalnym wypadkom i uszkodzeniom sprzgtu.

Wytrzymata Konstrukcja na Lata Uzytkowania

Ten konkretny model zostat zaprojektowany z mysla o intensywnym uzytkowaniu w profesjonalnych kuchniach. Konstrukcja charakteryzuje si¢ wysoka
odpornoscia na obciazenia i uszkodzenia mechaniczne. Wykorzystane materiaty gwarantuja trwatos¢ i wieloletnia eksploatacje, minimalizujac koszty
wymiany i konserwacji.

Dopasowane Wymiary dla Optymalnej Ergonomii

Wymiary 595x425x700 mm zostaly starannie dobrane, aby zapewni¢ optymalne dopasowanie do wigkszo$ci modeli piecéw gastronomicznych. Taka
konstrukcja gwarantuje stabilno$¢ i bezpieczenstwo, a jednoczesnie pozwala na efektywne wykorzystanie przestrzeni w kuchni. Precyzyjne wymiary
minimalizuja ryzyko przewrdcenia si¢ pieca, a takze utatwiaja dostgp do wszystkich elementéw sterujacych i wngk.

Kluczowe zalety:

¢ Stabilnos¢ i bezpieczenstwo: Eliminuje ryzyko przewrGcenia sie i uszkodzenia pieca.



¢ Wytrzymala konstrukcja: Zaprojektowana do intensywnego uzytkowania w profesjonalnych warunkach.
¢ Optymalne wymiary: Doskonale dopasowane do wigkszosci piecéw gastronomicznych.
e Latwos¢ czyszcezenia: Gtadka powierzchnia utatwia utrzymanie higieny.

¢ Dluga zywotnosé: Wykonana z wysokiej jako$ci materiatéw, odpornych na uszkodzenia.

Idealne rozwiazanie dla:
® Restauracji
¢ Hoteli
¢ Baréw
¢ Cateringéw

¢ Kuchni przemystowych

Inwestycja w solidna podstawe pod piec to inwestycja w bezpieczeristwo i komfort pracy. Zapewnij sobie i swojemu zespotowi najlepsze warunki do
przygotowywania wySmienitych potraw.
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