
 

   

63161 ﻿Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50, RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009650

Cechy produktu

Kod producenta: 63161

Precyzyjne krojenie – klucz do sukcesu w profesjonalnej kuchni

Współczesna gastronomia stawia coraz wyższe wymagania. Szybkość, precyzja i powtarzalność procesu to fundamenty efektywnej pracy. Kluczem do
osiągnięcia tych celów jest odpowiedni dobór sprzętu, a w szczególności akcesoriów, które znacząco wpływają na jakość i wydajność pracy. Wśród nich
szczególne miejsce zajmują tarcze do krojenia, gwarantujące nie tylko perfekcyjny wizualnie efekt, ale również optymalne wykorzystanie surowców.

W naszej ofercie znajdą Państwo komponenty najwyższej jakości, zaprojektowane z myślą o intensywnej eksploatacji w profesjonalnych warunkach. Mowa
o rozwiązaniach, które minimalizują straty, zapewniając jednocześnie wysoką wydajność i bezpieczeństwo pracy. Dokładność cięcia przekłada się nie tylko
na estetykę potraw, ale również na ich walory smakowe i odżywcze. Niewłaściwie dobrane narzędzie może prowadzić do strat produktu, a co za tym idzie, do
zwiększonych kosztów.

Kompatybilność i wydajność – kluczowe aspekty wyboru

Prezentowany element, oznaczony kodem producenta 63161, to tarcza do krojenia w plastry, idealnie dopasowana do szatkownic RG-50S, RG-50 i RG-100.
Starannie zaprojektowana konstrukcja gwarantuje płynną i precyzyjną pracę, minimalizując wibracje i zapewniając równomierne cięcie niezależnie od
rodzaju produktu. Zastosowane materiały wyróżniają się wysoką odpornością na zużycie i korozję, co przekłada się na długą żywotność produktu, nawet przy
intensywnym użytkowaniu.

Parametry techniczne i zalety produktu

Kod producenta: 63161

Zastosowanie: Krojenie w plastry

Kompatybilność: Szatkownice RG-50S, RG-50, RG-100

Wysoka precyzja cięcia: Zapewnia równomierne plastry o jednakowej grubości.

Trwałość i odporność na zużycie: Materiały wysokiej jakości gwarantują długą żywotność.
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Bezpieczeństwo: Staranne wykonanie minimalizuje ryzyko wypadków.

Optymalizacja pracy: Zwiększa wydajność i minimalizuje straty produktu.

Podsumowanie

Inwestycja w profesjonalne wyposażenie kuchni to inwestycja w jakość, wydajność i bezpieczeństwo. Tarcza do krojenia w plastry 63161 to niezawodne
rozwiązanie dla wszystkich, którzy cenią sobie precyzję, trwałość i efektywność pracy. Idealnie sprawdzi się w restauracjach, barach, a także w zakładach
przetwórstwa spożywczego. Zapewni optymalne wykorzystanie surowców i wysoką jakość finalnego produktu.

Wybierając nasze produkty, inwestujesz w sukces swojego biznesu. Zapraszamy do zapoznania się z pełną ofertą naszego asortymentu.
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