85057 Tarcza do krojenia w stupki Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009389

Cechy produktu

Kod producenta: 85057

Precyzyjne krojenie w gastronomii — klucz do efektywnoSci

Wspbtczesna gastronomia stawia wysokie wymagania pod wzgledem wydajnosci i precyzji. Efektywne przygotowywanie sktadnikéw to podstawa sukcesu, a
kluczowa rolg odgrywaja w tym procesie odpowiednio dobrane narzgdzia. Szczegdlnie istotne jest sprawne i rtéwnomierne krojenie warzyw i owocéw, ktére
wplywa nie tylko na estetyke potraw, ale réwniez na ich konsystencje i smak. Niedoktadne krojenie moze prowadzi¢ do nieréwnomiernego smazenia,
pieczenia, czy gotowania, a w konsekwencji — do rozczarowania gosci.

Dlatego tez wybdr odpowiednich tarcz do urzadzen gastronomicznych jest decyzja o ogromnym znaczeniu. Nie tylko wptywa na szybkos¢ pracy, ale przede
wszystkim na jako$¢ finalnego produktu. A co w sytuacji, gdy potrzebujemy uzyska¢ idealne stupki warzywne, niezbgdne do wielu popularnych dan?
Rozwiazanie jest proste — i kryje si¢ w precyzyjnym wykonaniu.

Tarcza do krojenia w shupki — gwarancja profesjonalizmu

Przedstawiamy tarczg, zaprojektowana z mysla o zapewnieniu najwyzszej jakosci krojenia. Wykonana z materiatéw o wysokiej odpornosci na zuzycie i
korozje, gwarantuje dlugotrwata eksploatacje, nawet w intensywnych warunkach pracy w profesjonalnej kuchni. Jej konstrukcja, precyzyjnie zaprojektowany
profil ostrzy, zapewnia réwnomierne i cienkie stupki o idealnym ksztalcie. To przektada si¢ na oszcz¢dno$¢ czasu i minimalizacjg strat surowca.

Kompatybilna z popularnymi modelami szatkownic RG-50S i RG-50, idealnie integruje si¢ z istniejacym juz sprzetem, eliminujac potrzebg wymiany catego
urzadzenia. Szybki montaz i demontaz gwarantujg prostotg obstugi oraz minimalizuja czas po§wigcany na przygotowanie stanowiska pracy. Dzigki temu,
szefowie kuchni moga skoncentrowac si¢ na kreowaniu dan, zamiast traci¢ czas na zmudne czynnosci przygotowawcze.

Kluczowe parametry i korzysci:
¢ Kod producenta: 85057 — utatwia identyfikacj¢ i zamdéwienia czgs$ci zamiennych.

* Precyzyjne krojenie w shupki: zapewnia estetyke i jednolito$¢ potraw.



e Wysoka jako$¢ materialow: gwarantuje trwatos¢ i odpornosé na uszkodzenia.

¢ Kompatybilno$é¢ z RG-50S i RG-50: tatwa integracja z istniejacym sprzgtem.

¢ Szybki montaz i demontaz: minimalizuje czas przygotowania pracy.

e Zwiekszenie efektywnoSci pracy: pozwala na szybsze i bardziej precyzyjne krojenie.

¢ Redukcja strat surowca: precyzyjne cigcie minimalizuje odpady.

Podsumowujac, ta tarcza to inwestycja w wydajno$¢ i jako$¢ pracy w gastronomii. Zapewnia profesjonalne rezultaty, oszcz¢dnos$¢ czasu i minimalizacje strat.
Jest nieodzownym elementem wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni, dbajacej o najwyzsze standardy.
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