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| den moderne restaurant- og bakeribransjen er det essensielt med profesjonelt kjgkkenutstyr
somsikrer kvalitet, effektivitet og holdbarhet. For enhver bedrift som produserer mat i stor skala,
kanriktig utstyr utgjgre forskjellen mellom suksess og utfordringer i driften. Blant de viktigste
redskapenei et profesjonelt kjgkken finner vi kutter og kjevlemaskin — maskiner som ikke bare
sparer tid, menogsa sikrer presisjon, hygiene og jevn kvalitet.

Hos Preveda forstar vi behovet for profesjonelle Igsninger, og vi tilbyr kun produkter som mgter
dehgyeste kravene i bransjen. | denne artikkelen skal vi utforske hvorfor kutter og kjevlemaskin
eruunnveerlige verktgy i bade bakerier, restauranter og storkjgkken — og hvordan du velger riktig
modell for din bedrift.

Hva er en kutter, og hvorfor er den viktig?
En Kutter, ogsa kjent som food processor eller universalhakker, er en maskin som brukes til a

kutte,hakke, purere og mikse ulike typer matvarer. Dette kan inkludere alt fra gregnnsaker og
frukt til kjatt,urter og deigbaserte ingredienser.

Bruksomrader for kutter

L&

Hakke'g @aker raskt og jevnt

Lage farser eller puréer

Blande deig og fyllmasse

Rustfritt stal: Slitesterk og hygienisk. |

Kraftig motor: Handterer bade harde og myke ingre

Enkel demontering: For rask rengjgring og vedlikehold.


https://preveda.no/produktkategori/apparater/hurtighakker-kutter/
https://preveda.no/produktkategori/apparater/hurtighakker-kutter/
https://preveda.no/product/kjevlemaskin-o-14-30-cmdma310/
https://preveda.no/product/kjevlemaskin-o-14-30-cmdma310/
https://preveda.no/product/kjevlemaskin-o-14-30-cmdma310/
https://preveda.no/produktkategori/apparater/hurtighakker-kutter/
https://justpaste.in/bnt-2/




