
 

   

Drzwi lewe Lozamet L900.D450L

Producent: Lozamet

Nr referencyjny: L900.D450L

Cechy produktu

Szerokość (mm): 445

Głębokość (mm): 40

Wysokość (mm): 460

Optymalizacja przestrzeni magazynowej w gastronomii – rozwiązanie dla
profesjonalistów

Współczesna gastronomia to nie tylko kunszt kulinarny, ale także precyzyjna organizacja pracy. Efektywne zarządzanie zapasami, szybki dostęp do
składników i ergonomiczne rozwiązania to klucz do sukcesu każdego lokalu. Dlatego wybór odpowiednich elementów wyposażenia, takich jak systemy
przechowywania, ma fundamentalne znaczenie dla płynności pracy i jakości obsługi klienta.

Precyzyjne wymiary i funkcjonalność to podstawa w profesjonalnej kuchni. Każdy centymetr przestrzeni roboczej jest na wagę złota. Marnowanie czasu na
poszukiwanie składników oznacza straty finansowe i opóźnienia w procesie przygotowywania potraw. Dobrze zaprojektowany system przechowywania to
inwestycja, która zwraca się w postaci zwiększonej wydajności i satysfakcji personelu.

Drzwi lewe Lozamet L900.D450L – precyzja i niezawodność w służbie gastronomii

Przedstawiamy element, który idealnie wpisuje się w koncepcję optymalizacji przestrzeni w profesjonalnej kuchni. Mowa o rozwiązaniu, które łączy w sobie
solidną konstrukcję z ergonomicznym designem, zapewniając niezawodność w codziennym użytkowaniu. Jest to komponent, który znacząco podnosi
funkcjonalność systemów przechowywania, przyczyniając się do sprawniejszego funkcjonowania całego lokalu.

Produkt charakteryzuje się starannym wykonaniem i zastosowaniem wysokiej jakości materiałów, odpornych na intensywną eksploatację w warunkach
gastronomicznych. Regularne czyszczenie i dezynfekcja to standard w profesjonalnej kuchni, a nasze rozwiązanie jest w pełni przystosowane do tych
wymagań. Materiały użyte do produkcji są łatwe w utrzymaniu czystości, odporne na wilgoć i uszkodzenia mechaniczne.

Parametry techniczne gwarantujące idealne dopasowanie:
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Szerokość (mm): 445 – precyzyjnie dopasowane wymiary umożliwiają integrację z istniejącymi systemami.

Wysokość (mm): 460 – optymalna wysokość dla wygodnego dostępu do przechowywanych produktów.

Głębokość (mm): 40 – kompaktowa głębokość pozwala na efektywne wykorzystanie przestrzeni, nawet w niewielkich kuchniach.

Płynne działanie i precyzyjne spasowanie to cechy, które wyróżniają ten produkt na tle konkurencji. Solidna konstrukcja gwarantuje długoletnią eksploatację,
minimalizując koszty związane z wymianą i konserwacją. Wybierając ten komponent, inwestujesz w niezawodność i trwałość, co przekłada się na
oszczędność czasu i pieniędzy w dłuższej perspektywie.

Produkt jest idealny dla wymagających szefów kuchni i menadżerów gastronomicznych, którzy cenią sobie efektywność, ergonomię i wysoką jakość
wykonania. To nie tylko element wyposażenia, to inwestycja w profesjonalizm i sukces Twojego lokalu. Zoptymalizuj swoją przestrzeń magazynową i
podnieś standardy pracy w Twojej kuchni.
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