
 

   

63159 ﻿Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50, RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009646

Cechy produktu

Kod producenta: 63159

Precyzyjne krojenie w gastronomii to podstawa efektywnej pracy i zachowania najwyższej jakości potraw. Odpowiednio dobrane narzędzia znacząco
wpływają na efektywność procesu, minimalizując straty i gwarantując powtarzalność rezultatów. Bez względu na to, czy przygotowujesz setki porcji sałatek
dziennie, czy precyzyjnie kroisz warzywa do ekskluzywnych dań, wybór odpowiedniej tarczy do szatkownicy jest kluczowy. Zastanawiasz się, jak
zoptymalizować proces krojenia i zapewnić spójność w wyglądzie gotowych produktów? Rozwiązanie może być bliżej niż myślisz.

Tarcza do precyzyjnego krojenia w plastry

Prezentujemy niezbędne narzędzie dla każdej profesjonalnej kuchni – element, który podniesie wydajność i jakość Twojej pracy na zupełnie nowy poziom.
Mowa o elemencie kluczowym dla prawidłowego funkcjonowania szatkownic RG-50S, RG-50 i RG-100.

Kluczowe cechy produktu o kodzie producenta 63159:

Doskonała precyzja krojenia: Tarcza zapewnia idealnie równe plastry o jednolitym grubości, co jest szczególnie istotne w przypadku
wymagających dań i prezentacji. Unikalna konstrukcja minimalizuje rozwarstwianie i zgniatanie produktów, pozwalając na zachowanie ich
świeżości i atrakcyjnego wyglądu.

Wysoka wydajność: Ergonomiczny design i optymalna geometria ostrza znacznie przyspieszają proces krojenia, pozwalając na przetworzenie
większej ilości surowców w krótszym czasie. To przekłada się na oszczędność czasu pracy i zwiększenie wydajności całego procesu
przygotowywania potraw.

Trwałość i wytrzymałość: Wykonana z wysokiej jakości materiałów o podwyższonej odporności na ścieranie i korozję. Tarcza charakteryzuje się
dużą żywotnością, minimalizując koszty wymiany i zapewniając długoterminową eksploatację. Inwestycja w produkt o takich parametrach zwraca
się w długiej perspektywie.

Kompatybilność: Perfekcyjnie dopasowana do szatkownic RG-50S, RG-50 i RG-100. Bezproblemowa instalacja i intuicyjna obsługa zapewnią
komfort i szybkie wdrożenie w proces pracy. Eliminuje to konieczność poszukiwania alternatywnych rozwiązań i oszczędza cenny czas.

Łatwość czyszczenia: Gładka powierzchnia ułatwia mycie i dezynfekcję, co jest kluczowe z punktu widzenia higieny i bezpieczeństwa sanitarnego
w gastronomii. Szybkie i efektywne czyszczenie zapobiega rozprzestrzenianiu się bakterii i zapewnia higieniczne warunki pracy.
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Podsumowanie: Wybór tej tarczy to inwestycja w jakość, wydajność i komfort pracy. Jej niezawodność i precyzja sprawią, że przygotowywanie potraw
stanie się bardziej efektywne i przyjemne. Kod producenta 63159 gwarantuje oryginalność i najwyższą jakość produktów.
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