
 

   

63163 ﻿Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50, RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009652

Cechy produktu

Kod producenta: 63163

Precyzyjne krojenie – klucz do kulinarnego sukcesu
W profesjonalnej kuchni, gdzie liczy się czas i perfekcja, odpowiednie narzędzia to podstawa. Niezależnie od tego, czy przygotowujesz potrawy dla setek
gości, czy też szukasz sposobu na usprawnienie pracy w mniejszym lokalu gastronomicznym, wybór odpowiednich akcesoriów ma fundamentalne znaczenie.
Efektywność pracy, a co za tym idzie, jakość finalnego produktu, w dużej mierze zależą od precyzji i szybkości poszczególnych etapów przygotowania. A
precyzyjne krojenie to podstawa.

Zastanawiasz się, jak zoptymalizować proces krojenia warzyw i owoców, osiągając przy tym jednolity rozmiar i kształt plastrów? Szukasz rozwiązania, które
zapewni równomierne porcjowanie składników i ograniczy do minimum straty produktu? Rozwiązaniem jest specjalistyczne narzędzie, zaprojektowane z
myślą o wydajności i precyzji.

Tarcza do krojenia w plastry – niezawodność i efektywność

Prezentowany element to niezastąpione uzupełnienie profesjonalnych szatkownic, zapewniające wysoką wydajność i powtarzalność cięcia. Mowa o tarczy,
która idealnie współgra z modelami RG-50S, RG-50 oraz RG-100, znacznie usprawniając proces przygotowywania wielu potraw. Jej konstrukcja, wykonana z
wysokiej jakości materiałów, gwarantuje trwałość i odporność na zużycie, nawet przy intensywnym użytkowaniu w warunkach profesjonalnej kuchni.

Parametry techniczne i zastosowanie

Produkt oznaczony kodem producenta 63163 to tarcza przeznaczona do krojenia w plastry. Jest to rozwiązanie dedykowane do szerokiego zakresu
zastosowań, od krojenia warzyw i owoców na surówki, przez przygotowywanie składników do sałatek, aż po precyzyjne porcjowanie mięsa lub serów. Dzięki
precyzyjnie wykonanym ostrzom, tarcza zapewnia równomierną grubość plastrów, co przekłada się na estetykę potraw i stały, wysoki poziom jakości.

Korzyści płynące z użycia tarczy 63163:

Zwiększenie wydajności pracy: Szybkie i efektywne krojenie dużych ilości produktów.

Precyzyjne cięcie: Równomierna grubość plastrów, gwarantująca spójność i estetykę potraw.

Minimalizacja strat: Precyzyjne krojenie ogranicza ilość odpadów.

Trwałość i wytrzymałość: Wysokiej jakości materiały gwarantują długą żywotność produktu.

Kompatybilność: Idealne dopasowanie do szatkownic RG-50S, RG-50 i RG-100.

Podsumowując, tarcza 63163 to inwestycja, która zwraca się w postaci oszczędności czasu, minimalizacji strat i poprawy jakości przygotowywanych potraw.
To nieodzowny element wyposażenia każdej profesjonalnej kuchni, ceniącej sobie efektywność i precyzję.
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