Kosz C - 1/4 RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00016772

Cechy produktu

Wymiary (mm): 140x160x200

Waga (kg): 1

Kod producenta: Kosz C - 1/4

Potrzebujesz niezawodnego i wydajnego rozwiazania do przygotowywania potraw w Twojej gastronomicznej kuchni? Zdajemy sobie sprawe, ze w codziennej
pracy liczy si¢ precyzja, efektywnos¢ i dbatos¢ o szczegdty. Dlatego tez oferujemy produkt, ktéry znaczaco wplynie na jakos$¢ i tempo Twoich proceséw
kulinarnych. Ten element wyposazenia jest kluczowy dla utrzymania odpowiedniej temperatury i wilgotnosci potraw, gwarantujac optymalne rezultaty.

Wydajny i Kompaktowy Kosz do Ryzowaru i Makaroniarki

Prezentujemy wyjatkowo praktyczny i funkcjonalny element, idealny do uzytku w profesjonalnych kuchniach. Jego niewielkie gabaryty i staranna
konstrukcja czynia go niezastapionym narzedziem w kazdej, nawet najbardziej zattoczonej, gastronomicznej przestrzeni. Produkt jest zaprojektowany z
mysla o komforcie pracy i optymalizacji procesu gotowania.

Kluczowe Parametry Techniczne:
* Waga: 1 kg - lekki i tatwy w transporcie, idealny do czgstej zmiany pojemnikow.
¢ Wymiary: 140x160x200 mm - kompaktowy rozmiar, oszczgdza cenng przestrzen w Twojej kuchni.

¢ Kod producenta: Kosz C - 1/4 - tatwa identyfikacja i zamdéwienie produktu.

Konstrukcja kosza zostata zaprojektowana z mysla o tatwym czyszczeniu i konserwacji. Material, z ktérego zostal wykonany, jest odporny na korozje i
uszkodzenia mechaniczne, co gwarantuje dtuga zywotnos$¢ produktu nawet przy intensywnym uzytkowaniu. Mozliwos¢ szybkiego i bezproblemowego
demontazu utatwia codzienna pielggnacje oraz zapewnia wysoka higiene.

Zastosowanie w Profesjonalnej Gastronomii:



Produkt ten doskonale sprawdzi si¢ w réznego rodzaju placéwkach gastronomicznych. Jego uniwersalne zastosowanie pozwala na uzycie go zaréwno do ryzu,
jak i makaronu. Precyzyjne wykonanie gwarantuje rownomierne gotowanie i zapobiega przywieraniu potraw do dna, co jest szczegdlnie wazne przy pracy z
duzymi ilo§ciami produktu. Kosz umozliwia takze fatwe odsaczenie gotowego dania, co pozwala na zachowanie odpowiedniej konsystencji i wilgotnosci.

Podsumowanie: Inwestycja w ten produkt to zapewnienie sobie niezawodnego i wydajnego elementu wyposazenia kuchni, ktéry zoptymalizuje procesy
kulinarne i przyczyni sig¢ do poprawy jakosci serwowanych potraw. Jego kompaktowe rozmiary i tatwos¢ czyszczenia czynig go idealnym rozwiazaniem dla
restauracji, baréw, a takze innych obiektéw gastronomicznych.

Zaufaj jakoSci i funkcjonalnosci! Wybierz Kosz C - 1/4 RM Gastro.
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