VT 1/3 DH Kosz do makaroniarek Red Fox

' I Producent: Red Fox
L

4z Nr referencyjny: 00027360

Cechy produktu

Wymiary (mm): 290x160x215

Waga (kg): 1,2

Kod producenta: VT 1/3 DH

Efektywna praca w gastronomii wymaga nie tylko doskonatego sprzgtu, ale réwniez przemyslanych akcesoriéw, ktére usprawniaja procesy i minimalizuja
czas przygotowania potraw. Organizacja przestrzeni roboczej jest kluczowa dla ptynnego funkcjonowania kuchni, a odpowiednie pojemniki i kosze znacznie
podnosza jej ergonomig.

Optymalizacja przestrzeni roboczej z koszem VT 1/3 DH

Prezentowany kosz, zaprojektowany z mysla o profesjonalnych kuchniach, to rozwiazanie, ktére idealnie wpisuje si¢ w koncepcje efektywnego zarzadzania
zapasami. Jego kompaktowe wymiary (290x160x215 mm) pozwalaja na oszczedne wykorzystanie miejsca, co jest szczeg6lnie istotne w niewielkich
przestrzeniach roboczych. Lekka konstrukcja (waga zaledwie 1,2 kg) utatwia przenoszenie i manipulowanie koszem, minimalizujac wysitek personelu.

Kompatybilnosé i funkcjonalnosé

Kosz VT 1/3 DH jest idealnie dopasowany do makaroniarek Red Fox, stanowigc praktyczne uzupetienie ich wyposazenia. Precyzyjne wykonanie gwarantuje
stabilne i bezpieczne umieszczenie kosza w urzadzeniu, zapewniajac wygodne odcedzanie makaronu i innych produktéw. Dzigki temu proces
przygotowywania potraw staje si¢ bardziej efektywny i higieniczny.

¢ Kompatybilnosé: Doskonale wspétpracuje z linia makaroniarek Red Fox, optymalizujac ich funkcjonalnos¢.

¢ Higiena: Gtadka powierzchnia kosza ulatwia czyszczenie i zapobiega gromadzeniu sig resztek jedzenia.

* Ergonomia: Lekka waga i kompaktowe rozmiary zapewniaja wygode uzytkowania.

¢ Wytrzymalos¢é: Solidna konstrukcja gwarantuje dtugotrwata eksploatacj¢ w intensywnych warunkach pracy.



Parametry techniczne:
¢ Kod producenta: VT 1/3 DH
e Waga: 1,2 kg

e Wymiary: 290 x 160 x 215 mm

Podsumowujac, kosz VT 1/3 DH to niezastapiony element wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni. Zapewnia on optymalne rozwigzanie do
przechowywania i odcedzania makaronu, przyczyniajac si¢ do usprawnienia pracy i podniesienia standardéw higieny. Jego ergonomiczny design i solidna
konstrukcja gwarantuja wieloletnia, bezawaryjna eksploatacje, stanowiac warto$ciowg inwestycje dla kazdego zaktadu gastronomicznego.

Zaufaj sprawdzonym rozwiqzaniom i podnies efektywnosc¢ swojej kuchni!
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