63154 Tarcza do krojenia w stupki Hallde do
szatkownicy RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009661

Cechy produktu

Kod producenta: 63154
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Precyzyjne krojenie warzyw i owoc6w to podstawa efektywnej pracy w kazdej profesjonalnej kuchni. Od jakosci uzytego narzgdzia zalezy nie tylko tempo
pracy, ale i estetyka finalnego produktu. Wybdr odpowiedniej tarczy do szatkownicy ma kluczowe znaczenie dla osiagnigcia pozadanych rezultatow,
gwarantujac réwnomierne i doktadne cigcie, bez wzglgdu na twardo$¢ obrabianego produktu. Dlatego tez, inwestowanie w wysokiej jakosci komponenty,
takie jak ten, ktory zaraz Paristwu zaprezentujemy, to inwestycja w wydajnos¢ i profesjonalizm.

Optymalizacja procesu krojenia w stupki

Szczegdlnie w przypadku zastosowari wymagajacych jednolitych, precyzyjnie uformowanych stupkéw, wybdr odpowiedniej tarczy jest niezwykle istotny.
Nieréwnomierne cigcie nie tylko wptywa na estetyke dania, ale moze réwniez negatywnie wplynaé na czas przygotowania i ogélng wydajnos¢ pracy.
Niewtasciwy dobor narzedzia moze prowadzi¢ do zatykania si¢ szatkownicy, zwigkszonego zuzycia energii oraz koniecznosci czgstszych przerw w pracy.

Tarcza do krojenia w stupki — precyzja i efektywnos$¢

Prezentowana tarcza, o kodzie producenta 63154, jest dedykowana do szatkownicy RG-100. Jej konstrukcja zostata zaprojektowana z mysla o zapewnieniu
maksymalnej precyzji krojenia w stupki. Ostrza zostaly wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, gwarantujac dtugotrwala ostros$¢ i odpornos¢ na
korozje. To z kolei przektada si¢ na dtuzsza zywotno$¢ tarczy i minimalizuje konieczno$¢ wymiany, co przektada si¢ na oszczedno$¢ kosztéw w
dlugoterminowej perspektywie.

Kluczowe cechy produktu:
¢ Kod producenta: 63154
¢ Kompatybilno$é: Szatkownica RG-100

¢ Material: Wysokiej jakosci stal nierdzewna



e Zastosowanie: Krojenie w stupki warzyw i owocéw

e Zalety: Precyzyjne cigcie, rtéwnomierna grubos$¢ stupkéw, dluga zywotnos¢, odpornosé na korozje.

Wybierajac tarczg 63154, inwestujesz w niezawodne narzedzie, ktére znaczaco usprawni proces przygotowywania potraw. Jej ergonomiczny design oraz
wysoka jako$¢ wykonania gwarantujg bezproblemowsa pracg i zadowolenie z uzyskanych rezultatéw. Zapewni to nie tylko oszczgdnos¢ czasu, ale réwniez
podniesie jakos¢ i estetyke przygotowywanych dad, co jest szczegdlnie wazne w profesjonalnej gastronomii.

Pamietaj, ze wtasciwy dobor narzedzi to klucz do sukcesu w profesjonalnej kuchni.
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