
 

   

63116 ﻿Tarcza do krojenia w plastry Hallde do
szatkownicy RG-200, RG-250

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00009665

Cechy produktu

Kod producenta: 63116

Precyzyjna obróbka warzyw i owoców to podstawa sukcesu w każdej profesjonalnej kuchni. Niezależnie od tego, czy prowadzisz restaurację, catering, czy
pracujesz w zakładzie przetwórstwa spożywczego, efektywność i jakość krojenia mają kluczowe znaczenie. Odpowiednio dobrane narzędzia to gwarancja nie
tylko oszczędności czasu, ale również utrzymania wysokiego standardu estetycznego potraw. A to wszystko przekłada się bezpośrednio na zadowolenie klienta
i sukces biznesowy.

Kompatybilność i funkcjonalność: klucz do efektywnej pracy

W poszukiwaniu optymalnych rozwiązań, niezwykle istotne jest dopasowanie narzędzi do posiadanego sprzętu. Prezentowany element, oznaczony kodem
producenta 63116, stanowi idealne uzupełnienie szatkownic RG-200 i RG-250. Jest to Tarcza do krojenia w plastry Hallde, zaprojektowana z myślą o
zapewnieniu maksymalnej wydajności i precyzji krojenia.

Dopasowanie do modelu szatkownicy

Dokładne dopasowanie do modeli RG-200 i RG-250 gwarantuje bezproblemową instalację i bezpieczną pracę. Tarcza została zaprojektowana tak, aby
perfekcyjnie współgrała z mechanizmem szatkownicy, zapewniając stałą i równomierną grubość plastrów. Unikamy dzięki temu niepożądanych efektów,
takich jak nierówne pokrojenie, zatrzymywanie się noża czy uszkodzenie produktu.

Jakość wykonania – gwarancja długiej żywotności

Wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej, tarcza charakteryzuje się wyjątkową trwałością i odpornością na korozję. To kluczowe aspekty w środowisku
o podwyższonej wilgotności i częstym kontakcie z produktami spożywczymi. Solidna konstrukcja gwarantuje długą żywotność, minimalizując ryzyko
uszkodzeń mechanicznych i zapewniając bezpieczeństwo pracy.

Zastosowanie w profesjonalnej kuchni
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Precyzyjne krojenie w plastry: Tarcza idealnie nadaje się do krojenia warzyw (np. ziemniaków, marchwi, ogórków) oraz owoców (np. jabłek,
gruszek) na cienkie, równomierne plastry. Doskonała do przygotowywania frytek, sałatek, dekoracji potraw.

Efektywność pracy: Dzięki precyzyjnemu krojeniu oszczędzasz cenny czas i minimalizujesz straty produktu. To szczególnie ważne w intensywnej
pracy kuchni restauracyjnej lub cateringowej.

Łatwość czyszczenia: Powierzchnia ze stali nierdzewnej jest łatwa w czyszczeniu i odporna na zabarwienia. To ogromne ułatwienie w pracy i
zapobieganie rozprzestrzenianiu bakterii.

Bezpieczeństwo pracy: Solidna konstrukcja i perfekcyjne dopasowanie do szatkownicy zapewniają bezpieczną pracę i minimalizują ryzyko
urazów.

Podsumowując, tarcza o kodzie 63116 to niezawodne narzędzie, które poprawi efektywność pracy w Twojej kuchni, zapewniając wysoką jakość krojenia i
długą żywotność. Jest to inwestycja, która zwróci się w postaci oszczędności czasu i zadowolenia klientów.
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