83383 Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry
Hallde do szatkownicy RG-100

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00022343

Cechy produktu

Kod producenta: 83383
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Precyzyjne krojenie — klucz do kulinarnego sukcesu

W profesjonalnej kuchni, gdzie liczy si¢ nie tylko smak, ale i estetyka podania, precyzja krojenia ma kluczowe znaczenie. Niezaleznie od tego, czy
przygotowujesz eleganckie carpaccio z buraka, czy tez delikatng satatke z cienkimi plasterkami ogérka, odpowiednie narzedzie pracy jest niezbedne.
Prezentacja potraw to czgsto pierwsza interakcja z klientem, a estetyczne, rownomiernie pokrojone warzywa znaczaco wptywaja na odbiér catego dania.
Dlatego tez wybdr odpowiedniej tarczy do szatkownicy jest decyzja, ktéra moze zadecydowaé o jakosci i efektywnosci pracy w gastronomii.

Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry — perfekcja w kazdym detalu

Niniejsza tarcza, oznaczona kodem producenta 83383, zostata specjalnie zaprojektowana do wspétpracy ze szatkownica RG-100. Jej konstrukcja jest
rezultatem wieloletniego do§wiadczenia w branzy gastronomicznej i zostala przetestowana pod katem wydajnosci, trwatosci i bezpieczeristwa. Wykonana z
wysokiej jakosci stali nierdzewnej, gwarantuje nie tylko dtugotrwata eksploatacjg, ale rowniez fatwos¢ czyszczenia i higieng pracy — aspekty niezwykle istotne
W przestrzeni gastronomiczne;j.

Ostrza tarczy zostaly zaprojektowane z mysla o krojeniu migkkich warzyw, takich jak: ogérki, pomidory, buraki, czy tez cukinie. Ich specjalny profil
zapewnia uzyskanie cienkich, réwnych plastréw o idealnej grubosci, co jest szczegdlnie wazne przy przygotowywaniu dania wymagajace precyzyjnego
utozenia sktadnikéw. Unikatowa geometria ostrzy minimalizuje straty produktu i zapobiega jego rozdrabnianiu, zapewniajac maksymalng wydajnos$¢ pracy.

Kluczowe zalety produktu 83383:
¢ Kompatybilnosé: Doskonale wspétpracuje ze szatkownica RG-100, gwarantujac bezproblemows pracg.
e Wysoka jako$¢ wykonania: Wykonana z wytrzymatej stali nierdzewnej, odpornej na korozje i uszkodzenia mechaniczne.

* Precyzja krojenia: Zapewnia uzyskanie cienkich, réwnych plastréw o idealnej grubosci.



¢ Latwo$¢ czyszczenia: Gladka powierzchnia utatwia utrzymanie higieny, co jest niezwykle wazne w gastronomii.
¢ Wysoka wydajnos¢: Minimalizuje straty produktu, przyspieszajac proces przygotowywania potraw.

* Bezpieczenstwo: Konstrukcja tarczy zapewnia bezpieczne uzytkowanie, minimalizujac ryzyko obrazen.

Podsumowanie: Tarcza 83383 to profesjonalne narzedzie, ktére podniesie jakos¢ i efektywnos¢é pracy w kazdej kuchni. Jej precyzja, trwatos¢ i fatwos¢
uzytkowania sprawia, ze stanie si¢ nieodtacznym elementem wyposazenia, gwarantujac perfekcyjne krojenie migkkich warzyw i niepowtarzalng prezentacje
potraw.
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