GR Redukcja krzyzowa RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00002724

Cechy produktu

Waga (kg): 0,2

Kod producenta: GR
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Poszukujesz rozwiazania, ktére znaczaco usprawni pracg w Twojej kuchni i zapewni bezpieczeristwo Twoim potrawom? Prezentujemy produkt, ktéry idealnie
wpisuje si¢ w filozofi¢ nowoczesnej gastronomii — zapewniajac precyzje, higieng i optymalizacjg przestrzeni robocze;j.

Redukcja krzyzowa — klucz do efektywnej organizacji pracy

W intensywnym Srodowisku gastronomicznym, kazda sekunda ma znaczenie. Organizacja przestrzeni roboczej i minimalizacja ryzyka zanieczyszczen
krzyzowych to fundamenty efektywnej i bezpiecznej pracy. Nasz produkt jest odpowiedzia na te wyzwania. Pozwala on na precyzyjne i ergonomiczne
rozmieszczenie elementéw wyposazenia, znacznie usprawniajac procesy przygotowywania potraw.

Lekka, a zarazem trwala konstrukcja

Waga zaledwie 0,2 kg Swiadczy o lekkosci i porgcznosci produktu. Nie obciaza blatu roboczego, pozostajac jednoczesnie wytrzymatym i stabilnym
elementem infrastruktury kuchennej. Konstrukcja zostata zaprojektowana z mysla o intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomicznych. Odpornos¢ na
wysokie temperatury i dziatanie detergentéw to niezbgdne atrybuty, ktére zapewniaja dtuga zywotno$¢ produktu.

Higiena i bezpieczenstwo zywnoSci — priorytet dla gastronomii

Produkt zostal wykonany z materialéw dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia, spetniajac najwyzsze standardy higieny. Gladka powierzchnia utatwia
czyszczenie 1 zapobiega gromadzeniu si¢ bakterii. Redukcja krzyzowa znaczaco minimalizuje ryzyko zanieczyszczenia migdzy réznymi rodzajami produktow,
zapewniajac bezpieczeristwo konsumentow.



Kluczowe zalety produktu:
* Minimalizacja ryzyka zanieczyszczen krzyzowych
¢ Usprawnienie organizacji przestrzeni roboczej
® [ ekka i trwata konstrukcja (0,2 kg)
e Latwos¢ czyszczenia i higieniczna powierzchnia
® Materialy dopuszczone do kontaktu z zywnoScia

* Kod producenta: GR

Idealne rozwigzanie dla:
® Restauracji
® Baréw
e Kateringdw
® Kuchni hotelowych

¢ Wszelkich obiektéw gastronomicznych

Zastosowanie tego produktu to inwestycja w bezpieczenstwo, efektywnos¢ i profesjonalizm Twojej kuchni. Optymalizacja przestrzeni roboczej przetozy sig
na zwigkszenie produktywnosci i zadowolenia pracownikéw. Zadbaj o najwyzsza jakos¢ i bezpieczeristwo swoich potraw — wybierz produkt, ktéry sprawdzi
si¢ w nawet najbardziej wymagajacych warunkach.
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