
 

   

1/1 dla 13 l ﻿Kosz do frytownicy Red Fox

Producent: Red Fox

Nr referencyjny: 00028693

Cechy produktu

Wymiary (mm): 210x300x120

Waga (kg): 0,7

Kod producenta: 1/1 dla 13 l

Optymalizacja procesu smażenia – klucz do kulinarnego sukcesu
Efektywność pracy w gastronomii opiera się na precyzji i optymalizacji każdego etapu przygotowania potraw. Kluczową rolę odgrywa tu dobór
odpowiedniego sprzętu, który zapewni nie tylko wysoką jakość finalnego produktu, ale również skróci czas pracy i zmniejszy koszty. W kontekście smażenia,
niezwykle istotny jest wybór kosza do frytownicy, elementu, który często bywa niedoceniany, a ma ogromny wpływ na jakość i efektywność procesu.

Precyzja wymiarów – gwarancja kompatybilności i wydajności

Prezentacja potrawy to klucz do sukcesu. Dlatego też, dobór odpowiedniego kosza do frytownicy jest kluczowy. Model oznaczony kodem producenta 1/1 dla
13 l charakteryzuje się starannie dobranymi wymiarami: 210x300x120 mm. Te precyzyjne parametry gwarantują idealne dopasowanie do frytownic o
pojemności 13 litrów, eliminując ryzyko niekompatybilności i zapewniając optymalne wykorzystanie przestrzeni roboczej. Unikamy w ten sposób
niepotrzebnych strat miejsca i zapewniamy maksymalną wydajność procesu smażenia.

Lekkość i wytrzymałość – komfort pracy i długotrwała eksploatacja

W codziennej pracy w kuchni liczy się każdy szczegół, a komfort pracy to podstawa wydajności. Niski ciężar kosza – zaledwie 0,7 kg – znacznie ułatwia
obsługę, minimalizując obciążenie nadgarstków i stawów. Jednocześnie, solidna konstrukcja gwarantuje długotrwałą eksploatację, nawet w warunkach
intensywnego użytkowania w profesjonalnej gastronomii. Wytrzymały materiał zapewnia odporność na uszkodzenia mechaniczne i wysokie temperatury, co
przekłada się na oszczędność czasu i kosztów związanych z częstymi wymianami.

Maksymalna funkcjonalność – dla efektywnego procesu smażenia

Kosz został zaprojektowany z myślą o maksymalizacji funkcjonalności. Jego konstrukcja umożliwia łatwe i szybkie napełnianie i opróżnianie, co przekłada
się na oszczędność czasu i zwiększenie wydajności pracy. Starannie zaprojektowane otwory zapewniają równomierne krążenie gorącego tłuszczu, gwarantując
idealnie usmażone produkty o chrupiącej skórce i puszystym wnętrzu. Jest to szczególnie istotne dla utrzymania wysokiego standardu kulinarnego i
zadowolenia klienta.

Higiena i łatwość czyszczenia – bezpieczeństwo i oszczędność czasu

Gładka powierzchnia kosza ułatwia czyszczenie i zapobiega osadzaniu się resztek jedzenia.

Możliwość mycia w zmywarce przemysłowej znacznie skraca czas poświęcony na sprzątanie.

Higieniczne materiały zapewniają bezpieczeństwo żywności i spełniają najwyższe standardy branżowe.
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Inwestycja w wysokiej jakości kosz do frytownicy to inwestycja w efektywność, wygodę i bezpieczeństwo pracy w gastronomii. Ten model, dzięki swoim
parametrom i funkcjonalności, stanowi idealne rozwiązanie dla profesjonalnych kuchni i restauracji, pozwala na osiągnięcie optymalnych rezultatów smażenia
i skrócenie czasu przygotowywania potraw.
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