
 

   

65042 Tarcza do krojenia w plastry WW 6 mm Hallde
do szatkownicy RG-350, RG-300i, RG-400i

Producent: Hallde

Nr referencyjny: 00024845

Cechy produktu

Kod producenta: 65042

Precyzyjne krojenie warzyw i owoców to klucz do sukcesu w każdej profesjonalnej kuchni. Wydajność i jakość obróbki produktów mają bezpośredni wpływ
na efektywność pracy oraz ostateczny smak potraw. Dlatego wybór odpowiednich narzędzi jest absolutnie niezbędny. Szukasz rozwiązania, które zapewni
idealne plastry o grubości 6 mm, gwarantując równomierne krojenie i minimalizując straty? Sprawdź rozwiązanie, które usprawni Twoją pracę i podniesie
jakość finalnych produktów.

Niezawodność i precyzja w Twojej gastronomicznej codzienności

Ten element wyposażenia, oznaczony kodem producenta 65042, został zaprojektowany z myślą o najbardziej wymagających użytkownikach. Mowa o tarczy
do krojenia w plastry, idealnie dopasowanej do szatkownic RG-350, RG-300i i RG-400i marki Hallde. Jej konstrukcja, bazująca na wieloletnim
doświadczeniu firmy Hallde, zapewnia niezawodność i trwałość, nawet przy intensywnym użytkowaniu w profesjonalnym środowisku gastronomicznym.

Parametry techniczne gwarantujące wysoką jakość krojenia:

Grubość plastra: 6 mm – idealna do wielu zastosowań, od sałatek po dekoracje dań.

Kompatybilność: Szatkownice RG-350, RG-300i, RG-400i – perfekcyjne dopasowanie gwarantuje bezpieczne i efektywne działanie.

Materiał: [W tym miejscu należy wpisać materiał, z którego wykonana jest tarcza, np. wysokogatunkowa stal nierdzewna, precyzyjnie hartowana].
Zapewnia odporność na korozję i długotrwałe użytkowanie.

Precyzja wykonania: Ostre i równomiernie naostrzone ostrze minimalizuje straty produktu i gwarantuje idealnie gładkie plastry.

Łatwość czyszczenia: [W tym miejscu należy opisać łatwość czyszczenia, np. Konstrukcja ułatwiająca czyszczenie, możliwość mycia w zmywarce
przemysłowej].

Zwiększ efektywność swojej pracy
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Czas to pieniądz, szczególnie w gastronomii. Nasza tarcza do krojenia pozwala znacząco skrócić czas przygotowania potraw, zapewniając jednocześnie
wysoką jakość krojenia. Regularne, cienkie plastry ułatwiają szybsze gotowanie i prezentację potraw, wpływają na estetykę i atrakcyjność wizualną dań.

Korzyści z zastosowania tarczy 65042:

Zwiększenie wydajności pracy: Szybkie i precyzyjne krojenie pozwala na obsługę większej ilości zamówień w krótszym czasie.

Minimalizacja strat produktu: Równomierne krojenie zmniejsza ilość odpadów, co przekłada się na oszczędność kosztów.

Poprawa jakości potraw: Idealne plastry wpływają na smak i estetykę dań, podnosząc ich walory kulinarne.

Długa żywotność: Wytrzymała konstrukcja gwarantuje długotrwałe użytkowanie, minimalizując koszty wymiany.

Wybierając tarczę do krojenia 65042 Hallde, inwestujesz w niezawodne narzędzie, które podniesie standardy Twojej pracy i przyczyni się do sukcesu
Twojego lokalu gastronomicznego.
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