
 

   

63149 ﻿Tarcza do plastrów karbowanych Hallde do
szatkownicy RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009637

Cechy produktu

Kod producenta: 63149
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Precyzyjna obróbka warzyw: klucz do sukcesu w profesjonalnej kuchni
Współczesna gastronomia stawia coraz wyższe wymagania dotyczące efektywności i precyzji w procesie przygotowywania potraw. Szczególnie istotne jest to
w przypadku obróbki warzyw, gdzie estetyka i jednolitość krojenia wpływają bezpośrednio na jakość finalnego dania. Optymalizacja pracy w kuchni wymaga
zastosowania profesjonalnego sprzętu, który sprosta wymogom intensywnego użytkowania oraz zapewni powtarzalność i wysoką jakość rezultatów.

Tarcza do plastrów karbowanych – element precyzyjnego szatkowania

Prezentujemy Państwu komponent, który znacząco usprawnia proces przygotowywania surówek, sałatek i innych dań wymagających precyzyjnego krojenia
warzyw. Mowa o elemencie, który podnosi efektywność pracy i pozwala na uzyskanie idealnie równych, karbowanych plastrów. Dzięki zastosowaniu wysokiej
jakości materiałów i precyzyjnej konstrukcji, element ten zapewnia niezawodność i trwałość, nawet przy intensywnym użytkowaniu w profesjonalnych
warunkach.

Jego ergonomiczny design i przemyślana konstrukcja gwarantują łatwość montażu i demontażu, minimalizując czas potrzebny na przygotowanie urządzenia
do pracy. Czysta i precyzyjna obróbka warzyw przekłada się na oszczędność czasu i minimalizację odpadów, co jest niezwykle istotne w dynamicznym
środowisku gastronomicznym.

Kompatybilność i specyfikacja

Element ten jest dedykowany do konkretnego modelu szatkownicy – RG-100. Zapewnia doskonałe dopasowanie i optymalną współpracę z urządzeniem,
gwarantując stabilność i bezpieczeństwo pracy. Precyzyjne wykonanie gwarantuje idealne dopasowanie i minimalizuje ryzyko wibracji czy przesunięć
podczas pracy.

Kod producenta: 63149

Zastosowanie: Szatkownica RG-100

Funkcja: Tworzenie karbowanych plastrów warzyw

Materiał: [tutaj należy wpisać materiał, z którego wykonana jest tarcza, np. stal nierdzewna, wysokogatunkowy polimer]

Wytrzymałość: [tutaj należy wpisać informacje o wytrzymałości, np. odporność na korozję, wysokie temperatury]

Łatwość czyszczenia: [tutaj należy opisać łatwość czyszczenia, np. możliwość mycia w zmywarce przemysłowej]
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Korzyści dla gastronomii

Zastosowanie tej tarczy przekłada się na szereg korzyści dla każdej profesjonalnej kuchni:

Zwiększenie efektywności pracy: Szybkie i precyzyjne krojenie warzyw.

Poprawa jakości dań: Estetyczne i jednolite plastry warzyw podnoszą walory wizualne potraw.

Minimalizacja odpadów: Precyzyjne cięcie ogranicza straty produktu.

Bezpieczeństwo użytkowania: Stabilna i trwała konstrukcja zapewnia bezpieczną pracę.

Łatwość konserwacji: Prosty montaż i demontaż oraz łatwe czyszczenie.

Inwestycja w ten element to inwestycja w profesjonalizm i efektywność Państwa kuchni. Zapewni on nie tylko wysoką jakość obróbki warzyw, ale także
wpłynie na zadowolenie klientów i renomę Państwa lokalu.
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