
 

   

85001 Tarcza do krojenia w cienkie plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009405

Cechy produktu

Kod producenta: 85001

Precyzyjne krojenie – klucz do kulinarnego sukcesu

W profesjonalnej kuchni, gdzie liczy się nie tylko smak, ale i estetyka podania, precyzja krojenia jest kluczowa. Idealnie cienkie plastry warzyw, owoców czy
mięsa to podstawa wielu dań, a osiągnięcie ich wymaga odpowiedniego sprzętu. Niezależnie od tego, czy przygotowujesz klasyczną sałatkę, elegancką
carpaccio, czy też finezyjne dekoracje, odpowiednia tarcza do krojenia to gwarancja perfekcyjnego efektu.

85001 – Tarcza do krojenia w cienkie plastry Hallde – dla profesjonalistów

Prezentujemy Państwu produkt, który sprosta najwyższym wymaganiom gastronomii – tarczę do szatkownicy, zaprojektowaną z myślą o precyzyjnym
krojeniu w cienkie plastry. Kompatybilna z popularnymi modelami szatkownic RG-50S i RG-50, tarcza ta znacząco podnosi wydajność pracy w kuchni i
umożliwia uzyskanie jednolitych, cienkich plastrów o grubości idealnej do różnorodnych zastosowań.

Wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej, gwarantuje trwałość i odporność na korozję, co przekłada się na długą żywotność produktu i oszczędność w
dłuższej perspektywie. Jej solidna konstrukcja zapewnia bezpieczeństwo użytkowania, a precyzyjne ostrze gwarantuje czyste i równe cięcie bez straty
produktu. To idealne rozwiązanie dla restauracji, hoteli, zakładów cateringowych oraz innych obiektów gastronomicznych, gdzie efektywność i jakość są
priorytetem.

Kluczowe cechy produktu:

Kod producenta: 85001

Kompatybilność: Szatkownice RG-50S i RG-50

Materiał: Wysokiej jakości stal nierdzewna

Zastosowanie: Krojenie w cienkie plastry warzyw, owoców, mięsa

Zalety: Wysoka precyzja cięcia, trwałość, odporność na korozję, bezpieczeństwo użytkowania, zwiększona efektywność pracy.
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Popraw wydajność i jakość pracy w kuchni

Inwestycja w profesjonalną tarczę do krojenia to inwestycja w jakość i efektywność pracy w gastronomii. Zapewnia ona nie tylko precyzyjne cięcie, ale
również oszczędność czasu i minimalizację odpadów. Dzięki temu, można skupić się na kreowaniu kulinarnych arcydzieł, wiedząc, że posiadasz narzędzia,
które sprostać każdemu wyzwaniu.

Podsumowanie: Tarcza 85001 Hallde to niezbędny element wyposażenia każdej profesjonalnej kuchni, gwarantujący precyzję, trwałość i efektywność
pracy. Jej zastosowanie przekłada się na poprawę jakości dań, zwiększenie satysfakcji klientów oraz optymalizację kosztów.

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               2 / 2

http://www.tcpdf.org

