
 

   

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

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009661

Cechy produktu

Kod producenta: 63154
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Precyzyjne krojenie warzyw i owoców to podstawa efektywnej pracy w każdej profesjonalnej kuchni. Od jakości użytego narzędzia zależy nie tylko tempo
pracy, ale i estetyka finalnego produktu. Wybór odpowiedniej tarczy do szatkownicy ma kluczowe znaczenie dla osiągnięcia pożądanych rezultatów,
gwarantując równomierne i dokładne cięcie, bez względu na twardość obrabianego produktu. Dlatego też, inwestowanie w wysokiej jakości komponenty,
takie jak ten, który zaraz Państwu zaprezentujemy, to inwestycja w wydajność i profesjonalizm.

Optymalizacja procesu krojenia w słupki

Szczególnie w przypadku zastosowań wymagających jednolitych, precyzyjnie uformowanych słupków, wybór odpowiedniej tarczy jest niezwykle istotny.
Nierównomierne cięcie nie tylko wpływa na estetykę dania, ale może również negatywnie wpłynąć na czas przygotowania i ogólną wydajność pracy.
Niewłaściwy dobór narzędzia może prowadzić do zatykania się szatkownicy, zwiększonego zużycia energii oraz konieczności częstszych przerw w pracy.

Tarcza do krojenia w słupki – precyzja i efektywność

Prezentowana tarcza, o kodzie producenta 63154, jest dedykowana do szatkownicy RG-100. Jej konstrukcja została zaprojektowana z myślą o zapewnieniu
maksymalnej precyzji krojenia w słupki. Ostrza zostały wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej, gwarantując długotrwałą ostrość i odporność na
korozję. To z kolei przekłada się na dłuższą żywotność tarczy i minimalizuje konieczność wymiany, co przekłada się na oszczędność kosztów w
długoterminowej perspektywie.

Kluczowe cechy produktu:

Kod producenta: 63154

Kompatybilność: Szatkownica RG-100

Materiał: Wysokiej jakości stal nierdzewna
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Zastosowanie: Krojenie w słupki warzyw i owoców

Zalety: Precyzyjne cięcie, równomierna grubość słupków, długa żywotność, odporność na korozję.

Wybierając tarczę 63154, inwestujesz w niezawodne narzędzie, które znacząco usprawni proces przygotowywania potraw. Jej ergonomiczny design oraz
wysoka jakość wykonania gwarantują bezproblemową pracę i zadowolenie z uzyskanych rezultatów. Zapewni to nie tylko oszczędność czasu, ale również
podniesie jakość i estetykę przygotowywanych dań, co jest szczególnie ważne w profesjonalnej gastronomii.

Pamiętaj, że właściwy dobór narzędzi to klucz do sukcesu w profesjonalnej kuchni.
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