
 

   

20l - RM-50 Redukcja do miksera RM RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00000063

Cechy produktu

Zapoznaj się z niezastąpionym elementem wyposażenia Twojej profesjonalnej kuchni – komponentem, który znacząco wpłynie na wydajność i komfort pracy
z mikserem planetarnym. Mowa o precyzyjnie wykonanym elemencie, zaprojektowanym z myślą o zapewnieniu optymalnego połączenia z urządzeniem i
gwarantującym niezawodność w nawet najbardziej wymagających warunkach gastronomicznych. Zastosowanie zaawansowanych technologii i materiałów
najwyższej jakości przekłada się na jego długotrwałą eksploatację i odporność na intensywne użytkowanie.

20l - RM-50 Redukcja do miksera RM Gastro: Niezawodność i wydajność w
jednym

Ten kluczowy element systemu miksującego znacznie poszerza funkcjonalność Twojego miksera planetarnego RM Gastro. Pozwala on na precyzyjną
regulację obrotów i mocy, co jest niezwykle istotne przy pracy z różnymi rodzajami ciast, kremów, mas i innych preparatów. Redukcja pojemności misy do
20 litrów sprawia, że urządzenie staje się jeszcze bardziej wszechstronne i pozwala na efektywne przygotowywanie zarówno dużych, jak i mniejszych porcji.

Kluczowe zalety:

Kompatybilność: Idealnie dopasowana do mikserów planetarnych RM Gastro, zapewniająca stabilne i bezpieczne połączenie.

Precyzja wykonania: Wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej, odpornej na korozję i uszkodzenia mechaniczne, co gwarantuje długotrwałą
eksploatację.

Łatwość montażu i demontażu: Intuicyjny system mocowania pozwala na szybką i bezproblemową instalację oraz czyszczenie.

Optymalna wydajność: Zmniejsza zużycie energii i skraca czas pracy przy zachowaniu najwyższej jakości miksowania.

Higiena i łatwość czyszczenia: Gładka powierzchnia ze stali nierdzewnej ułatwia utrzymanie higieny, a brak trudno dostępnych zakamarków
skraca czas czyszczenia.

Pojemność: Redukcja do 20 litrów pozwala na elastyczne dopasowanie do aktualnych potrzeb produkcyjnych.

Solidna konstrukcja: Zapewnia trwałość i niezawodność, nawet przy intensywnym użytkowaniu w profesjonalnych warunkach gastronomicznych.

Zastosowanie:
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Redukcja RM-50 jest niezastąpiona w profesjonalnych kuchniach, cukierniach, piekarniach i innych zakładach gastronomicznych. Doskonale sprawdzi się
przy produkcji szerokiej gamy produktów, takich jak ciasta, kremy, sosy, zupy, a także przy ubijaniu śmietany i białek. Pozwala na precyzyjną kontrolę nad
procesem miksowania, gwarantując uzyskanie jednolitej konsystencji i doskonałego smaku.

Podsumowanie: Inwestycja w 20l - RM-50 Redukcję do miksera RM Gastro to gwarancja zwiększenia wydajności, precyzji i komfortu pracy w Twojej
gastronomicznej działalności. Jest to element, który w sposób istotny wpłynie na jakość oferowanych produktów oraz sprawność całego procesu
produkcyjnego. Wybierz jakość i niezawodność – wybierz RM-50.
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