
 

   

RM-22 Hak do miksera RM RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00003141

Cechy produktu

Zastanawiasz się nad optymalizacją swojej pracy w kuchni zawodowej? Szukasz narzędzia, które podniesie wydajność i precyzję przygotowywania potraw, a
jednocześnie będzie solidne i trwałe? Pozwól, że przedstawimy Ci rozwiązanie, które zrewolucjonizuje Twoją codzienną pracę z mikserem planetarnym.

RM-22 Hak do miksera RM Gastro: Profesjonalne rozwiązanie dla wymagających
kucharzy

Ten profesjonalny hak, zaprojektowany z myślą o intensywnej eksploatacji w gastronomii, to doskonałe narzędzie do ugniatania ciężkich ciast, takich jak
chleby, bułki czy pizze. Jego solidna konstrukcja gwarantuje długotrwałą wytrzymałość, nawet przy codziennym, wielogodzinnym użytkowaniu. Zapomnij o
problemach z niedomieszanymi składnikami czy uszkodzonych akcesoriach – RM-22 to inwestycja w niezawodność i efektywność.

Niezawodność i wytrzymałość – kluczowe cechy RM-22

Wykonanie ze stali nierdzewnej: Zapewnia odporność na korozję, uszkodzenia mechaniczne oraz łatwe czyszczenie, spełniając najwyższe
standardy higieny w gastronomii. Stal nierdzewna jest materiałem odpornym na działanie wysokich temperatur i agresywnych środków
czyszczących, co jest niezwykle ważne w intensywnej pracy kuchennej.

Optymalna geometria haka: Specjalnie zaprojektowany kształt i kąt nachylenia ramion haka gwarantuje skuteczne i równomierne wymieszanie
składników, zapobiegając powstawaniu grudek i zapewniając idealną konsystencję ciasta. Precyzyjne wykonanie minimalizuje straty produktu i
gwarantuje doskonały efekt końcowy.

Solidna konstrukcja: Gruba, trwała stal nierdzewna gwarantuje odporność na odkształcenia i pękania, nawet przy ugniataniu bardzo gęstych i
ciężkich ciast. Hak jest zaprojektowany tak, aby wytrzymać duże obciążenia, zapewniając bezpieczną i wydajną pracę.

Kompatybilność z mikserami RM Gastro: Hak RM-22 jest perfekcyjnie dopasowany do mikserów planetarnych marki RM Gastro, gwarantując
idealne połączenie i stabilność podczas pracy. Prosty i szybki montaż pozwala na natychmiastowe rozpoczęcie pracy.

Łatwe czyszczenie: Gładka powierzchnia ze stali nierdzewnej ułatwia mycie i dezynfekcję, co jest niezwykle ważne z punktu widzenia higieny w
gastronomii. Hak można myć ręcznie lub w zmywarce przemysłowej.

Korzyści z zastosowania haka RM-22:
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Zastosowanie haka RM-22 przekłada się na szereg korzyści, takich jak:

Zwiększenie efektywności pracy – szybkie i równomierne wymieszanie składników.

Poprawa jakości wypieków – idealna konsystencja i struktura ciasta.

Oszczędność czasu i pracy – brak konieczności ręcznego mieszania.

Dłuższa żywotność urządzenia – solidna konstrukcja zapewnia trwałość.

Zachowanie najwyższych standardów higieny – łatwe czyszczenie i dezynfekcja.

Podsumowując, hak RM-22 to profesjonalny i niezawodny produkt, który sprawdzi się w każdej gastronomicznej kuchni. Jego solidna konstrukcja,
precyzyjne wykonanie i łatwość użytkowania to gwarancja satysfakcji i doskonałych efektów kulinarnych.
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