63099 Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-50S, RG-50, RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009655

Cechy produktu

Kod producenta: 63099

Precyzyjna obrobka warzyw: niezbedny element profesjonalnej kuchni

Wspbtczesna gastronomia wymaga nie tylko kreatywnosci i kulinarnego kunsztu, ale réwniez niezawodnego sprzetu. Efektywnos¢ pracy, precyzja krojenia i
powtarzalno$¢ rezultatéw sa kluczowe dla utrzymania wysokiego standardu i tempa pracy w kazdej, nawet najbardziej wymagajacej kuchni. Dlatego wybor
odpowiednich narzgdzi, takich jak wysokiej jakosci tarcze do urzadzen gastronomicznych, ma fundamentalne znaczenie dla sukcesu catego procesu
przygotowywania potraw.

Zdajemy sobie sprawe z tych wyzwar i oferujemy Panistwu rozwiazanie, ktére sprosta nawet najbardziej restrykcyjnym wymaganiom. Mowa o elemencie,
ktdéry znaczaco wptynie na wydajno$¢ i jakos¢ przygotowywanych dani, minimalizujac jednoczes$nie czas i naktad pracy.

Optymalizacja procesu krojenia w plastry: Tarcza Hallde

Prezentowany element to niezastapione narzedzie w profesjonalnej gastronomii. Zapewnia on niezréwnana precyzje¢ krojenia w plastry, co jest kluczowe dla
wielu zastosowar, od przygotowywania suréwek i satatek, po dekorowanie potraw i przygotowywanie apetycznych kanapek.

Wykonana z wysokiej jako$ci materiatéw, tarcza charakteryzuje si¢ wyjatkowa trwatoscia i odpornoscia na zuzycie, co przektada si¢ na jej dtugotrwata
eksploatacje, nawet w warunkach intensywnego uzytkowania. Gwarantuje to stata jako$¢ krojenia i znaczaco redukuje koniecznos¢ czgstej wymiany.

Kompatybilnosé i specyfikacja:
¢ Kod producenta: 63099
¢ Kompatybilno$¢: Szatkownice RG-50S, RG-50, RG-100
¢ Funkcja: Krojenie w plastry

® Material: (tutaj nalezy wpisac¢ materiat 7 jakiego wykonana jest tarcza, np. stal nierdzewna, o wysokiej zawartosci chromu i niklu dla zapewnienia



odpornosci na korozje i higienicznych warunkow pracy)
e Srednica: (utaj nalezy wpisac srednice tarczy)

e Grubo$é plastrow: (tutaj nalezy wpisacé zakres grubosci plastréw, jakie mozna uzyskac za pomocq tarczy)

Idealnie sprawdzi si¢ w restauracjach, barach szybkiej obstugi, cateringach i innych placéwkach gastronomicznych, gdzie efektywne i precyzyjne krojenie
warzyw i owocow jest niezbgdne.

Korzysci z zastosowania:
e Zwiekszenie wydajnoSci pracy: precyzyjne i szybkie krojenie.
¢ Poprawa jakoSci potraw: jednolita grubosé plastréw.
¢ Redukcja kosztéw: diuga zywotnosé tarczy.
¢ Bezpieczenstwo uzytkowania: solidna konstrukcja i wysoka jako§é materiatow.

e Latwos$¢ czyszezenia: (tutaj nalezy opisac jak tatwo czysci sie tarcze)

Inwestycja w tg tarczg to inwestycja w profesjonalizm i efektywno$¢ Panstwa kuchni. Zwigkszy ona wydajnosé pracy, poprawi jakos¢ przygotowywanych dani
i zminimalizuje koszty zwiazane z czgsta wymiang zuzytych czesci.
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