
 

   

62577 Tarcza do krojenia miękkich warzyw w plastry
Hallde do szatkownicy RG-350, RG-300i, RG-400i

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00022183

Cechy produktu

Kod producenta: 62577
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Precyzyjne krojenie miękkich warzyw, to podstawa wielu kulinarnych arcydzieł. Wyobraź sobie perfekcyjne plastry cukinii, delikatne paseczki marchwi czy
równomierne talarki ziemniaków – wszystko to możliwe dzięki zaawansowanemu rozwiązaniu, które podnosi efektywność pracy w profesjonalnej kuchni.

Optymalizacja procesu szatkowania miękkich warzyw

W profesjonalnej gastronomii czas to pieniądz. Dlatego też, efektywność pracy jest kluczowa. Prezentacja potraw, a tym samym zadowolenie klienta, w dużej
mierze zależą od precyzji i szybkości przygotowania składników. Ten element ma kluczowe znaczenie, zwłaszcza przy obróbce delikatnych warzyw, które
łatwo ulegają uszkodzeniom mechanicznym podczas standardowej obróbki.

Tarcza do krojenia – precyzja i wydajność

Oferowana tarcza, dedykowana do szatkownic RG-350, RG-300i oraz RG-400i, to innowacyjne rozwiązanie pozwalające na uzyskanie idealnie równych
plastrów miękkich warzyw. Wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej, charakteryzuje się wysoką odpornością na korozję i zużycie, gwarantując długą
żywotność nawet przy intensywnym użytkowaniu.

Doskonała ostrość ostrzy: Zapewnia gładkie i cienkie plastry, bez zgniecenia lub uszkodzenia struktury warzyw.

Ergonomiczny design: Łatwość montażu i demontażu, minimalizując czas przygotowania do pracy i ułatwiając proces czyszczenia.

Kompatybilność: Idealnie dopasowana do szatkownic RG-350, RG-300i i RG-400i, zapewniająca bezproblemową integrację z istniejącym
wyposażeniem.

Materiał: Wysokiej jakości stal nierdzewna, odporna na korozję i zużycie, gwarantująca higienę i trwałość.

Kod producenta: 62577 - umożliwia łatwą identyfikację i zamówienie części zamiennych.
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Zwiększenie efektywności pracy w kuchni

Dzięki precyzji cięcia, tarcza minimalizuje straty produktu, co przekłada się na oszczędność czasu i kosztów. Jednolita grubość plastrów gwarantuje
równomierne gotowanie i pieczenie, wpływając na jakość finalnego dania. Spójny wygląd potraw, przygotowanych z użyciem tej tarczy, jest
niezaprzeczalnym atutem każdej profesjonalnej restauracji.

Podsumowanie: Inwestycja w tę tarczę to inwestycja w jakość, efektywność i profesjonalizm. To rozwiązanie dla wymagających kucharzy, którzy cenią
sobie precyzję i dbają o każdy szczegół procesu przygotowania potraw. Zastosowanie tarczy 62577 to gwarancja najwyższej jakości i sprawnego działania w
intensywnym środowisku gastronomicznym.
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