
 

   

GR Redukcja krzyżowa RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00002724

Cechy produktu

Waga (kg): 0,2

Kod producenta: GR
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Poszukujesz rozwiązania, które znacząco usprawni pracę w Twojej kuchni i zapewni bezpieczeństwo Twoim potrawom? Prezentujemy produkt, który idealnie
wpisuje się w filozofię nowoczesnej gastronomii – zapewniając precyzję, higienę i optymalizację przestrzeni roboczej.

Redukcja krzyżowa – klucz do efektywnej organizacji pracy

W intensywnym środowisku gastronomicznym, każda sekunda ma znaczenie. Organizacja przestrzeni roboczej i minimalizacja ryzyka zanieczyszczeń
krzyżowych to fundamenty efektywnej i bezpiecznej pracy. Nasz produkt jest odpowiedzią na te wyzwania. Pozwala on na precyzyjne i ergonomiczne
rozmieszczenie elementów wyposażenia, znacznie usprawniając procesy przygotowywania potraw.

Lekka, a zarazem trwała konstrukcja

Waga zaledwie 0,2 kg świadczy o lekkości i poręczności produktu. Nie obciąża blatu roboczego, pozostając jednocześnie wytrzymałym i stabilnym
elementem infrastruktury kuchennej. Konstrukcja została zaprojektowana z myślą o intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomicznych. Odporność na
wysokie temperatury i działanie detergentów to niezbędne atrybuty, które zapewniają długą żywotność produktu.

Higiena i bezpieczeństwo żywności – priorytet dla gastronomii

Produkt został wykonany z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością, spełniając najwyższe standardy higieny. Gładka powierzchnia ułatwia
czyszczenie i zapobiega gromadzeniu się bakterii. Redukcja krzyżowa znacząco minimalizuje ryzyko zanieczyszczenia między różnymi rodzajami produktów,
zapewniając bezpieczeństwo konsumentów.
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Kluczowe zalety produktu:

Minimalizacja ryzyka zanieczyszczeń krzyżowych

Usprawnienie organizacji przestrzeni roboczej

Lekka i trwała konstrukcja (0,2 kg)

Łatwość czyszczenia i higieniczna powierzchnia

Materiały dopuszczone do kontaktu z żywnością

Kod producenta: GR

Idealne rozwiązanie dla:

Restauracji

Barów

Kateringów

Kuchni hotelowych

Wszelkich obiektów gastronomicznych

Zastosowanie tego produktu to inwestycja w bezpieczeństwo, efektywność i profesjonalizm Twojej kuchni. Optymalizacja przestrzeni roboczej przełoży się
na zwiększenie produktywności i zadowolenia pracowników. Zadbaj o najwyższą jakość i bezpieczeństwo swoich potraw – wybierz produkt, który sprawdzi
się w nawet najbardziej wymagających warunkach.
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