NG 220 Noz gladki do krajalnicy RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00008829

Cechy produktu

¢ noza (mm): 220

Kod producenta: NG 220

Precyzja krojenia w zasiegu reki — niezastapiony element profesjonalnej kuchni

W $wiecie gastronomii, gdzie perfekcja ma kluczowe znaczenie, dobdr odpowiedniego sprzgtu to podstawa sukcesu. Niezaleznie od tego, czy jeste§
doswiadczonym szefem kuchni, czy dopiero rozpoczynasz swoja przygode z kulinariami na profesjonalnym poziomie, jako$¢ narzedzi pracy bezposrednio
przektada si¢ na efektywnos$¢ i ostateczny rezultat. Kluczowa role w procesie przygotowywania wielu dari odgrywa precyzyjne krojenie, a to z kolei wymaga
zastosowania narz¢dzi najwyzszej jakosSci, zapewniajacych nie tylko efektywnosé, ale réwniez bezpieczenstwo pracy.

NG 220 — gwarancja doskonalego krojenia

Poszukujesz noza do krajalnicy, ktory sprosta wymaganiom nawet najbardziej wymagajacych kucharzy? Noza, ktéry zapewni idealnie réwne plastry,
niezaleznie od rodzaju produktu? Elementu, ktéry charakteryzuje si¢ nie tylko wytrzymaloscia, ale réwniez tatwoscia czyszczenia i konserwacji? Jesli tak, to
zapoznaj si¢ z opisem produktu, ktéry spetni Twoje oczekiwania.

Produkt ten, dedykowany do profesjonalnych krajalnic, zostal zaprojektowany z mysla o intensywnym uzytkowaniu w gastronomii. Jego konstrukcja zostata
starannie przemyslana, aby zapewni¢ maksymalna wydajnos¢ i trwato$¢. Wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, odpornej na korozje¢ i uszkodzenia
mechaniczne, gwarantuje dluga zywotnos¢ i niezawodno$¢, nawet przy najwigkszym nat¢zeniu pracy.

Parametry techniczne — klucz do sukcesu
¢ Kod producenta: NG 220 — tatwe identyfikowanie i zamawianie produktu.

* () noza (mm): 220 — §rednica gwarantujaca wydajnos¢ cigcia w przypadku szerokiej gamy produkt6ow.

Srednica ostrza 220 mm to idealny kompromis miedzy wydajnoscig ciecia a manewrowalnoscia. Pozwala na szybkie i efektywne krojenie duzej ilosci



produktéw, zaréwno migsa, warzyw, serow, jak i wedlin. Ostrze o gladkiej powierzchni zapewnia precyzyjne cigcie, minimalizujac ryzyko zgniecenia lub
poszarpania krojonych produktéw, co ma kluczowe znaczenie dla zachowania ich jakosci i atrakcyjnego wygladu.

Dlaczego warto wybra¢ ten n6z?

Wybér odpowiedniego noza do krajalnicy ma bezposredni wplyw na efektywno$¢ pracy i jako$¢ wykonywanych dari. Ten model to inwestycja w komfort i
precyzje pracy, a jego trwato$¢ zapewni dtugoterminowa oszczedno$¢. Idealny do profesjonalnych kuchni, restauracji, baréw i cateringéw, ten néz to
niezbedne narzedzie dla kazdego kucharza cenigcego sobie jakos$¢ i wydajnosc.

Podsumowanie: N6z NG 220 to niezawodny, wytrzymaly i precyzyjny sprzet, ktory utatwi pracg w kazdej profesjonalnej kuchni. Jego gladkie ostrze
zapewnia idealne cigcia, a wysokiej jakosci materialy gwarantuja dtuga zywotno$¢. Inwestycja w ten produkt to gwarancja satysfakcji i profesjonalizmu.


http://www.tcpdf.org

