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Cechy produktu

Szerokos$¢ (mm): 798

Nosnos¢ (kg): 230

Kod producenta: P798 - 577

Poszukujesz solidnego i niezawodnego rozwiazania do optymalizacji przestrzeni magazynowej w Twojej gastronomicznej kuchni lub restauracji? Zalezy Ci
na pélce, ktéra sprosta wysokim obciazeniom i zapewni bezpieczne przechowywanie zapaséw? W takim razie mamy dla Ciebie doskonala propozycje —

element, ktéry zrewolucjonizuje Twoja organizacje pracy.

Profesjonalna potka magazynowa — maksymalna wydajnos¢ i trwatosé

Ten niezastgpiony element systemu regalowego RM Gastro zostat zaprojektowany z mys$la o intensywnej eksploatacji w Srodowisku gastronomicznym.
Wykonany z najwyzszej jakosci materiatéw, gwarantuje niezawodnos¢ i dtuga zywotnos$¢, nawet w warunkach podwyzszonej wilgotnosci i temperatury,

typowych dla profesjonalnych kuchni.

Parametry techniczne — precyzja i solidnos$¢
¢ Szerokosé: 798 mm — idealnie dopasowana do standardowych wymiaréw regatéw RM Gastro, umozliwiajac efektywne wykorzystanie przestrzeni.

¢ Nosnos¢: 230 kg — wytrzymata konstrukcja pozwala na bezpieczne przechowywanie duzej ilosci produktéw, nawet ciezkich pojemnikéw z

zywnoscia lub sprzetu gastronomicznego.

¢ Kod producenta: P798 - 577 — utatwia identyfikacj¢ i zam6wienie dodatkowych pétek w przysztosci.

Potka jest kompatybilna z systemem regatéw 577 RM Gastro, co pozwala na stworzenie funkcjonalnego i spdjnego uktadu magazynowego. System ten jest
chwalony przez kucharzy i menadzeréw restauracji za tatwos$¢ montazu i demontazu, co jest szczegélnie istotne w przypadku czestych zmian aranzacji

przestrzeni.

Zastosowanie — wszechstronnos¢ i praktycznos¢



Potka P798 - 577 znakomicie sprawdzi si¢ w réznych obszarach Twojej gastronomicznej dzialalnosci. Mozesz na niej przechowywacé:
* Produkty spozywcze: suche produkty, przyprawy, konserwy, mrozonki (w odpowiednich pojemnikach).
¢ Naczynia i sztuéce: zapewni fatwy dostgp i porzadek w magazynie naczyn.
¢ Sprzet gastronomiczny: mniejsze urzadzenia, akcesoria kuchenne, formy do pieczenia.

¢ Materialy eksploatacyjne: r¢kawiczki, serwetki, folie.

Dzigki mozliwosci stosowania wielu pétek na jednym regale, mozesz zoptymalizowaé przestrzeni magazynowa, zapewniajac tatwy dostep do wszystkich
produktéw i minimalizujac czas potrzebny na ich wyszukiwanie. To przektada si¢ bezpoSrednio na wyzsza wydajnos¢ pracy i oszczgdnos¢ czasu.

Podsumowanie — inwestycja w profesjonalizm

Inwestujac w pdtke P798 - 577, inwestujesz w wydajnos$¢, organizacje i bezpieczeristwo Twojej gastronomicznej firmy. Solidna konstrukcja, wysoka no§nos¢
i kompatybilnos¢ z systemem regatéw RM Gastro gwarantuja satysfakcje i trwato$¢ na diugie lata. Zadbaj o profesjonalne wyposazenie swojej kuchni —
wybierz jakos¢ i niezawodno$¢.

Pamietaj, ze wlasciwa organizacja przestrzeni magazynowej jest kluczem do efektywnego funkcjonowania kazdej restauracji lub lokalu
gastronomicznego.
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