
 

   

63089 Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50, RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009651

Cechy produktu

Kod producenta: 63089

Precyzyjne krojenie – klucz do perfekcji w gastronomii
W profesjonalnej kuchni, gdzie czas jest równie cenny co jakość, efektywność pracy jest kluczowa. Każdy element wyposażenia, od zaawansowanych
urządzeń po najmniejsze akcesoria, musi sprostać najwyższym wymaganiom. Mowa tu nie tylko o wydajności, ale również o precyzji wykonania, która
przekłada się na estetykę i walory smakowe potraw. Właśnie dlatego wybór odpowiednich narzędzi jest tak istotny.  

Doskonałym przykładem takiego narzędzia jest element, który znacząco usprawnia proces przygotowywania wielu dań. Mowa o specjalistycznym elemencie,
którego precyzyjna konstrukcja gwarantuje jednolity, cienki krój produktów, niezależnie od ich twardości czy wilgotności.

Niezawodność i precyzja w każdym kroju

Ten wysoce specjalistyczny element, oznaczenia 63089, jest zaprojektowany z myślą o szatkownicach RG-50S, RG-50 oraz RG-100. Jego zastosowanie
pozwala na uzyskanie idealnych plastrów warzyw, owoców, a nawet mięsa, zapewniając niezmienną grubość i estetyczny wygląd finalnego produktu. To
przekłada się na profesjonalny wygląd potraw, a tym samym zadowolenie klienta.

Konstrukcja tarczy została przemyślana w każdym detalu. Wykorzystane materiały gwarantują długą żywotność, odporność na korozję i łatwość w utrzymaniu
czystości – aspekty kluczowe w dynamicznym środowisku gastronomicznym. Regularne czyszczenie nie stanowi problemu, a solidna konstrukcja zapewnia
bezpieczeństwo pracy.

Kompatybilność i łatwość użytkowania

Tarcza o kodzie producenta 63089 jest perfekcyjnie dopasowana do szatkownic RG-50S, RG-50 oraz RG-100. Montaż i demontaż są intuicyjne, co pozwala
na szybką wymianę elementu i minimalizuje przestoje w pracy.  

Kompatybilność: RG-50S, RG-50, RG-100

Kod producenta: 63089

Zastosowanie: Krojenie w plastry warzyw, owoców, mięsa

Zalety: Precyzyjne krojenie, jednolita grubość plastrów, łatwość czyszczenia, długa żywotność, bezpieczeństwo pracy.

Podsumowanie

Jeśli szukasz niezawodnego i wydajnego rozwiązania do krojenia w plastry w Twojej gastronomicznej działalności, ten element jest idealnym wyborem.
Zapewni oszczędność czasu, wysoką jakość krojenia i profesjonalny wygląd przygotowywanych potraw. Inwestycja w jakość to inwestycja w sukces Twojego
biznesu.

Pamiętaj, że precyzja i efektywność to podstawa w profesjonalnej kuchni. Wybierz narzędzia, które pozwolą Ci osiągnąć perfekcję w każdym detalu.
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