83272 Tarcza do wiorkéw Hallde do szatkownicy
RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009171

Cechy produktu

Kod producenta: 83272

Precyzja cigcia i efektywnos¢ pracy w gastronomii to klucz do sukcesu. Niezaleznie czy przygotowujesz kilkadziesiat porcji satatki, czy setki frytek,
odpowiednie narzgdzia znacznie utatwiaja i przyspieszaja proces. Wybdr tarczy do szatkownicy ma kluczowe znaczenie dla jakosci finalnego produktu i
wydajnosci calego procesu przygotowania potraw.

Optymalizacja procesu przygotowania potraw z tarcza Hallde

Przedstawiamy produkt, ktéry podnosi standardy obrébki warzyw i owocéw do nowego poziomu. Mowa o elemencie, ktéry znaczaco wptywa na efektywnosé
pracy w profesjonalnej kuchni. Jego konstrukcja i parametry zostaly starannie opracowane, aby sprosta¢ wymaganiom nawet najbardziej wymagajacych
szeféw kuchni i kucharzy.

Kluczowe cechy produktu:

Doskonala precyzja cigcia: Tarcze charakteryzuja si¢ niezwykla precyzja, gwarantujaca réwnomierne wiérki o pozadanej grubosci. To kluczowe
dla estetyki potraw i ich spdjnej konsystencji.

Trwatos¢ i odpornosé na zuzycie: Wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, tarcza jest odporna na korozjeg i zuzycie, zapewniajac
dlugotrwata i bezawaryjna pracg. To przeklada si¢ na oszczednos$¢ kosztow w dlugiej perspektywie.

Kompatybilnos¢ z szatkownica RG-100: Produkt idealnie wspétpracuje z popularnym modelem szatkownicy RG-100, zapewniajac optymalna
wydajno$¢ i bezpieczenstwo pracy. Doktadne dopasowanie gwarantuje stabilne mocowanie i brak wibracji podczas pracy.

Latwos$¢ montazu i demontazu: Intuicyjny system mocowania pozwala na szybki i bezproblemowy montaz oraz demontaz tarczy, co minimalizuje
czas poswigcony na przygotowanie urzadzenia do pracy.

Higiena i latwos$¢ czyszczenia: Gladka powierzchnia i material wykonania utatwiaja utrzymanie czystosci i higieny, co jest niezbedne w
profesjonalnej kuchni. Latwos¢ czyszczenia zmniejsza ryzyko rozwoju bakterii i zapewnia bezpieczeristwo sanitarne.

Kod producenta: 83272: Numer ten pozwala na jednoznaczng identyfikacj¢ produktu i utatwia proces zamawiania i obstugi posprzedazowej.

Zastosowanie:



Produkt idealnie nadaje si¢ do przygotowywania réznego rodzaju suréwek, satatek, dekoracji potraw oraz frytek. Rownomierne wiérki gwarantuja estetyczny
wyglad dan i utatwiaja ich podawanie. Precyzja cigcia ma znaczenie nie tylko dla waloréw wizualnych, ale réwniez dla sp6jnosci smaku i konsystencji potraw.

Podsumowanie: Tarcza do wiérkéw Hallde to inwestycja w jako$¢, efektywnos¢ i higieng pracy w profesjonalnej gastronomii. Jej solidna konstrukcja,
precyzja cigcia i tatwos¢ obstugi to atuty, ktére doceni kazdy kucharz.
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