62577 Tarcza do krojenia miekkich 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 migkkich warzyw, to podstawa wielu kulinarnych arcydziet. WyobraZ sobie perfekcyjne plastry cukinii, delikatne paseczki marchwi czy
réwnomierne talarki ziemniakow — wszystko to mozliwe dzigki zaawansowanemu rozwiazaniu, ktére podnosi efektywnos¢ pracy w profesjonalnej kuchni.

Optymalizacja procesu szatkowania miekkich warzyw

W profesjonalnej gastronomii czas to pieniadz. Dlatego tez, efektywnos¢ pracy jest kluczowa. Prezentacja potraw, a tym samym zadowolenie klienta, w duzej
mierze zaleza od precyzji i szybkosci przygotowania sktadnikéw. Ten element ma kluczowe znaczenie, zwtaszcza przy obrébce delikatnych warzyw, ktére
fatwo ulegaja uszkodzeniom mechanicznym podczas standardowej obrébki.

Tarcza do krojenia — precyzja i wydajnos¢

Oferowana tarcza, dedykowana do szatkownic RG-350, RG-300i oraz RG-400i, to innowacyjne rozwiazanie pozwalajace na uzyskanie idealnie réwnych
plastrow migkkich warzyw. Wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, charakteryzuje si¢ wysoka odpornoscia na korozje i zuzycie, gwarantujac dluga
zywotno$¢ nawet przy intensywnym uzytkowaniu.

¢ Doskonala ostrosé ostrzy: Zapewnia gtadkie i cienkie plastry, bez zgniecenia lub uszkodzenia struktury warzyw.

¢ Ergonomiczny design: Latwo$¢ montazu i demontazu, minimalizujac czas przygotowania do pracy i utatwiajac proces czyszczenia.

¢ Kompatybilnos$¢: Idealnie dopasowana do szatkownic RG-350, RG-300i i RG-4001i, zapewniajaca bezproblemowa integracje z istniejacym
wyposazeniem.

* Material: Wysokiej jakosci stal nierdzewna, odporna na korozje i zuzycie, gwarantujaca higieng i trwatosc.

¢ Kod producenta: 62577 - umozliwia fatwa identyfikacj¢ i zaméwienie czesci zamiennych.



Zwiekszenie efektywnoSci pracy w kuchni

Dzigki precyzji cigcia, tarcza minimalizuje straty produktu, co przeklada si¢ na oszczgdno$¢ czasu i kosztéw. Jednolita grubo$¢ plastréw gwarantuje
réwnomierne gotowanie i pieczenie, wplywajac na jako$¢ finalnego dania. Spdjny wyglad potraw, przygotowanych z uzyciem tej tarczy, jest
niezaprzeczalnym atutem kazdej profesjonalnej restauracji.

Podsumowanie: Inwestycja w tg tarczg to inwestycja w jakos¢, efektywnos¢ i profesjonalizm. To rozwigzanie dla wymagajacych kucharzy, ktérzy cenia
sobie precyzje i dbaja o kazdy szczegdt procesu przygotowania potraw. Zastosowanie tarczy 62577 to gwarancja najwyzszej jakoSci i sprawnego dziatania w
intensywnym Srodowisku gastronomicznym.
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