
 

   

Nóż do wilka TE-22D, TS-22D RM Gastro

Producent: RM Gastro

Nr referencyjny: 00002493

Cechy produktu

Precyzja cięcia, niezawodność działania, długa żywotność – to cechy, które definiują profesjonalne narzędzia w gastronomii. W świecie, gdzie czas jest na
wagę złota, a jakość produktu kluczowa, wybór odpowiedniego sprzętu to inwestycja w sukces. Dlatego też, zastosowanie wysokiej jakości komponentów i
zaawansowanych technik produkcyjnych jest priorytetem dla producentów, którzy rozumieją specyficzne wymagania branży HoReCa.

Nóż do maszynki do mięsa – kluczowy element wydajnej produkcji

W przemysłowym przetwórstwie mięsa, a także w wyposażeniu profesjonalnych kuchni, niezawodne narzędzia są niezbędne. Nóż, jako element centralny
maszynki do mięsa, bezpośrednio wpływa na jakość, szybkość i efektywność całego procesu. Zniszczony lub źle naostrzony nóż nie tylko spowalnia pracę, ale
również może prowadzić do uszkodzenia maszyny i niezadowalającego rezultatu finalnego. To przekłada się na straty finansowe i negatywny wpływ na
reputację lokalu gastronomicznego.

TE-22D, TS-22D RM Gastro – ostrze precyzji i wytrzymałości

Nóż do maszynki do mięsa TE-22D, TS-22D RM Gastro został zaprojektowany z myślą o najwyższych standardach jakości. Wykonany z wysokiej jakości
stali nierdzewnej, charakteryzuje się znakomitą odpornością na korozję i zużycie. To gwarantuje długą żywotność narzędzia, minimalizując koszty wymiany i
przestoje w pracy. Precyzyjnie wyprofilowane ostrze zapewnia efektywne i równomierne cięcie mięsa, niezależnie od jego rodzaju i konsystencji.

Kluczowe cechy produktu:

Wysokiej jakości stal nierdzewna: Zapewnia odporność na korozję i długą żywotność noża.

Precyzyjne ostrze: Gwarantuje efektywne i równomierne cięcie mięsa.

Trwała konstrukcja: Wytrzymałość na intensywne użytkowanie w warunkach gastronomicznych.

Łatwość czyszczenia: Umożliwia szybkie i higieniczne mycie.

Kompatybilność: Dopasowany do szerokiej gamy maszynek do mięsa (należy sprawdzić specyfikację).

Bezpieczeństwo: Solidna i bezpieczna konstrukcja minimalizuje ryzyko wypadków.
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Inwestycja w nóż do maszynki do mięsa TE-22D, TS-22D RM Gastro to zapewnienie sobie niezawodnego narzędzia, które zwiększy wydajność pracy i
zagwarantuje najwyższy poziom jakości przygotowywanych potraw. To wybór profesjonalistów ceniących jakość, trwałość i efektywność.

Podsumowanie: Wybierając nóż TE-22D, TS-22D RM Gastro, inwestujesz w niezawodność, jakość i wydajność. To kluczowy element w każdej
profesjonalnej kuchni i zakładzie przetwórstwa mięsa.
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