o Szczypce do pieczywa, L. 220 mm Stalgast 421050

o / Producent: Stalgast

—_— Nr referencyjny: 421050

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 220

““html

Profesjonalne narzedzie do serwowania pieczywa — niezbednik kazdej restauracji

Wyposazenie profesjonalnej kuchni to nie tylko zaawansowane urzadzenia gastronomiczne, ale réwniez szereg detali, ktére wplywaja na efektywnosc¢ pracy i
komfort obstugi gosci. Wérdd tych detali kluczowa role odgrywaja szczypce — niewielkie, ale niezwykle wazne narzedzie, zapewniajace higieniczne i sprawne
podawanie réznych elementéw positku. Prezentowany model, o dtugosci 220 mm, stanowi doskonaty przyktad jakosci i funkcjonalnosci, spetniajac najwyzsze
standardy branzowe.

Niezawodnos¢ i ergonomia w stuzbie profesjonalizmu

Konstrukcja szczypiec zostata starannie zaprojektowana z mysla o intensywnym uzytkowaniu w warunkach gastronomicznych. Wykonane z wysokiej jakosci
stali nierdzewnej, odznaczaja si¢ wytrzymatoScia i odpornos$cia na korozjg, zapewniajac dluga zywotno$¢ nawet przy czestym myciu w zmywarkach
przemystowych. Powierzchnia jest gladka i tatwa w czyszczeniu, minimalizujac ryzyko gromadzenia si¢ zanieczyszczen i bakterii — kluczowy aspekt higieny w
gastronomii.

Ergonomiczny ksztalt uchwytéw zapewnia pewny i wygodny chwyt, minimalizujac zme¢czenie rak nawet przy dtugiej pracy. Precyzyjne zakonczenia szczypiec
umozliwiaja bezpieczne i delikatne chwytanie kawatkéw pieczywa, zapobiegajac ich uszkodzeniu lub kruszeniu. To szczeg6lnie wazne w kontekscie
serwowania delikatnych buteczek, ciast lub chrupiacych bagietek.

Szczegoly techniczne — gwarancja jakoSci
¢ Producent: Stalgast
¢ Numer katalogowy: 421050

e Material: Stal nierdzewna



¢ Dlugosé: 220 mm
® Zastosowanie: Serwowanie pieczywa, przekasek

* Nadaje si¢ do mycia w zmywarkach przemystowych: Tak

Doskonaly wybor dla profesjonalistow

Szczypce do pieczywa Stalgast 421050 to nieodzowny element wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni, restauracji lub kawiarni. Ich wysoka jakos¢,
ergonomia i funkcjonalnos$¢ przetoza si¢ na efektywna i higieniczng prace, a dlugi czas uzytkowania zwrdci si¢ w postaci oszczgdnosci kosztow.

Zapewnienie go$ciom wysokiego standardu obstugi to klucz do sukcesu w gastronomii. Drobne, ale wazne detale, takie jak prezentowane szczypce, stanowia
element tego klucza, budzac zaufanie i dodajac profesjonalizmu w kazdym detali.
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