
 

   

Podstawa pod piec Hendi 223468

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 223468

Cechy produktu

Wymiary (mm): 595x425x700
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Profesjonalna praca w gastronomii wymaga nie tylko sprawnego sprzętu, ale również odpowiedniej infrastruktury. Kluczem do efektywnej i bezpiecznej
pracy jest właściwe rozmieszczenie i zabezpieczenie wszystkich elementów wyposażenia kuchni. Dlatego też, niezwykle istotny jest wybór solidnych i
funkcjonalnych akcesoriów, takich jak te, które wspierają stabilność i bezpieczeństwo pracy z ciężkim sprzętem.

Solidna Podstawa – Klucz do Bezpieczeństwa i Efektywności

Stabilność jest fundamentem wydajnej pracy w każdej kuchni, niezależnie od jej wielkości czy rodzaju prowadzonej działalności. Niezależnie od tego, czy
przygotowujesz dania dla kilkudziesięciu gości w restauracji, czy obsługujesz catering dla setek osób, solidna podstawa pod piec jest absolutną koniecznością.
Zadba o bezpieczne użytkowanie, zapobiegając potencjalnym wypadkom i uszkodzeniom sprzętu.

Wytrzymała Konstrukcja na Lata Użytkowania

Ten konkretny model został zaprojektowany z myślą o intensywnym użytkowaniu w profesjonalnych kuchniach. Konstrukcja charakteryzuje się wysoką
odpornością na obciążenia i uszkodzenia mechaniczne. Wykorzystane materiały gwarantują trwałość i wieloletnią eksploatację, minimalizując koszty
wymiany i konserwacji.

Dopasowane Wymiary dla Optymalnej Ergonomii

Wymiary 595x425x700 mm zostały starannie dobrane, aby zapewnić optymalne dopasowanie do większości modeli pieców gastronomicznych. Taka
konstrukcja gwarantuje stabilność i bezpieczeństwo, a jednocześnie pozwala na efektywne wykorzystanie przestrzeni w kuchni. Precyzyjne wymiary
minimalizują ryzyko przewrócenia się pieca, a także ułatwiają dostęp do wszystkich elementów sterujących i wnęk.
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Kluczowe zalety:

Stabilność i bezpieczeństwo: Eliminuje ryzyko przewrócenia się i uszkodzenia pieca.

Wytrzymała konstrukcja: Zaprojektowana do intensywnego użytkowania w profesjonalnych warunkach.

Optymalne wymiary: Doskonale dopasowane do większości pieców gastronomicznych.

Łatwość czyszczenia: Gładka powierzchnia ułatwia utrzymanie higieny.

Długa żywotność: Wykonana z wysokiej jakości materiałów, odpornych na uszkodzenia.

Idealne rozwiązanie dla:

Restauracji

Hoteli

Barów

Cateringów

Kuchni przemysłowych

Inwestycja w solidną podstawę pod piec to inwestycja w bezpieczeństwo i komfort pracy. Zapewnij sobie i swojemu zespołowi najlepsze warunki do
przygotowywania wyśmienitych potraw.
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