Radelko do pizzy 90x120 Hendi 855591

Producent: Hendi
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Nr referencyjny: 855591

Cechy produktu

Wymiary (mm): 90x120
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Precyzyjne krojenie pizzy to klucz do zadowolenia gosci i utrzymania najwyzszych standardéw w gastronomii. Niezaleznie od tego, czy prowadzisz niewielkg
pizzerig, czy obstugujesz setki klientéw dziennie w duzej restauracji, odpowiednie narzedzia sa niezbgdne. Wydajnos¢ 1 ergonomia pracy sa kluczowe, a
wybor odpowiedniego sprzgtu to inwestycja w jako$¢ i komfort. Zapomnij o nieréwnych kawatkach i postrzgpionych brzegach — poznaj narzedzie, ktére
podniesie Twoja efektywnos$¢ na nowy poziom.

Profesjonalne podejscie do krojenia pizzy

W branzy gastronomicznej liczy sig czas i precyzja. Marnowanie czasu na zmudne i nieefektywne krojenie pizzy to strata, ktérej mozna uniknaé. Dlatego tez
wybér odpowiedniego radetka jest kluczowy dla sprawnego funkcjonowania lokalu. Nasze radetko, zaprojektowane z mysla o profesjonalistach, wyrdznia sig
nie tylko solidna konstrukcja, ale réwniez optymalnymi wymiarami, ktére gwarantuja wygode uzytkowania i precyzyjne cigcie.

Wyjatkowe parametry techniczne

¢ Wymiary: 90x120 mm - idealnie dopasowane do standardowych rozmiaréw pizzy, zapewniajace wygodne i szybkie krojenie, nawet w przypadku
duzej iloSci zamowien.

¢ Wytrzymala konstrukcja: Wykonane z wysokiej jako$ci materiatow, radetko jest odporne na uszkodzenia mechaniczne i zapewnia dtugotrwata
eksploatacj¢ nawet w intensywnym uzytkowaniu.

¢ Ostrza: (Dodaj tutaj szczegélowy opis ostrzy, np. materiat, rodzaj ostrzenia, trwato$¢ ostrza, tatwos¢ czyszczenia itd.) Zapewniaja gladkie i
precyzyjne cigcie, zapobiegajac rozrywaniu ciasta i minimalizujac straty produktu.

¢ Ergonomiczny ksztalt: (Dodaj tutaj szczegétowy opis uchwytu, np. material, ksztatt, wygoda trzymania, zapobieganie zmgczeniu rak itd.)
Zapewnia wygode i komfort pracy, minimalizujac ryzyko zmeczenia rak, nawet podczas dtugotrwatego uzytkowania.

® Model: Hendi 855591 — numer katalogowy gwarantujacy tatwos¢ identyfikacji i zaméwien.



To rozwiazanie jest idealne dla restauracji, pizzerii, cateringu i wszystkich miejsc, gdzie potrzebne jest szybkie i precyzyjne krojenie pizzy. Inwestycja w
wysokiej jakosci radetko to gwarancja satysfakcji zaréwno dla personelu, jak i dla klientéw.

Korzysci z zastosowania
e Zwiekszenie wydajnoSci pracy: Szybkie i precyzyjne krojenie pozwala na obstuzenie wiekszej ilosci zaméwieri w krotszym czasie.
¢ Poprawa jakoSci serwowanych potraw: Idealnie pokrojona pizza prezentuje si¢ estetycznie i zachecajaco.
¢ Minimalizacja strat: Precyzyjne cigcie zmniejsza ryzyko rozrywania ciasta i marnowania produktu.
¢ Dlugi okres uzytkowania: Solidna konstrukcja zapewnia dtuga zywotno$¢ radetka, co przektada si¢ na oszczednos$¢ kosztow.

e Latwos¢ czyszczenia i konserwacji: (Dodaj szczegbtowe informacje o tatwosci czyszczenia i konserwacji, np. materiat, odpornosé na korozje itd.)

Zdecyduj sig¢ na profesjonalne rozwiazanie, ktére podniesie standardy Twojej kuchni i zapewni zadowolenie klientow. Wybierz radetko, ktére sprosta nawet
najbardziej wymagajacym warunkom pracy.
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