Producent: Red Fox

T E3 Tarcza do plastréow Red Fox
Nr referencyjny: 00002211
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Cechy produktu

Kod producenta: E3

Precyzja cigcia, efektywnos¢ pracy i dbatos$¢ o detale — to fundamenty profesjonalnej gastronomii. Dla kucharzy, ktérzy cenia sobie jakos$¢ i wydajnosé,
stworzono innowacyjne rozwigzanie, ktére podnosi standardy przygotowywania potraw na zupeinie nowy poziom.

Efektywnos$¢ w kazdym kroju: Tarcza E3 do plastrow Red Fox

W $wiecie gastronomii, gdzie czas to pieniadz, a estetyka ma kluczowe znaczenie, wybdr odpowiednich narzgdzi jest niezwykle istotny. Prezentowany
produkt, oznaczony kodem producenta E3, jest idealnym przyktadem sprzgtu, ktdry spetnia najwyzsze wymagania. Mowa o tarczy do plastréw, dedykowanej
urzadzeniom Red Fox, zaprojektowanej z mysla o maksymalnej wydajnosci i precyzji krojenia.

Konstrukcja i materialy: Trwalo$¢ i precyzja

Tarcza E3 zostala wykonana z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej, charakteryzujacej si¢ wyjatkowa odpornoscia na korozj¢ i $cieranie. To gwarancja
dlugiej zywotnosci, nawet przy intensywnym uzytkowaniu w profesjonalnej kuchni. Specjalna obrébka powierzchni zapewnia optymalna ostro$¢ ostrzy, co
przektada si¢ na precyzyjne i czyste cigcie, bez zgniatania lub rozrywania plastréw. Geometryczna precyzja wykonania tarczy minimalizuje wibracje podczas
pracy, co wptywa na komfort uzytkowania i wydtuza zywotnos$¢ urzadzenia.

Zastosowanie: Szeroki zakres mozliwosSci

Tarcza E3 doskonale sprawdza si¢ w krojeniu szerokiego asortymentu produktéw, takich jak migsa, wedliny, sery i warzywa. Jej uniwersalno$¢ czyni ja
niezastapionym elementem wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni, niezaleznie od jej wielkosci czy specyfiki. Ostrza o odpowiednio zaprojektowanym
kacie zapewniaja réwnomierne plasterki o pozadanej grubosci, niezaleznie od twardosci krojonego produktu.

Zalety tarczy E3: Podsumowanie kluczowych korzysci



e Wysoka jakos$¢ stali nierdzewnej: Gwarancja odpornosci na korozje i dlugotrwatego uzytkowania.
* Precyzyjne ostrza: Czyste cigcie bez zgniatania i rozrywania produktow.

¢ Optymalna geometria: Minimalizacja wibracji podczas pracy dla zwigkszenia komfortu i trwatosci.
¢ Uniwersalno$é: Idealna do krojenia migsa, wedlin, serow i warzyw.

¢ Kompatybilno$¢ z urzadzeniami Red Fox: Zapewnia idealne dopasowanie i sprawne dziatanie.

Podsumowujac, tarcza E3 to inwestycja w efektywnos$¢, precyzje i trwalo$¢. Jej zastosowanie w profesjonalnej gastronomii to gwarancja satysfakcji zaréwno
dla kucharzy, jak i ich klientéw. Wybierajac tarcze E3, inwestujesz w jakos¢ i profesjonalizm, ktéry odzwierciedli si¢ w jakoSci serwowanych potraw.
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