Profesjonalne wagi kuchenne
dla restauracji — parametry 1
rodzaje

Czy wiesz, ze nawet 0,5 grama réznicy w dozowaniu sktadnikéw
moze catkowicie zmienié¢ smak dania serwowanego gosciom?
Profesjonalna gastronomia to swiat precyzji, gdzie kazdy gram
ma znaczenie.

W codziennej pracy restauracyjnej kuchni, waga kuchenna staje
sie nieodzownym narzedziem, ktére decyduje o powtarzalnosSci
receptur i kontroli kosztéw. Profesjonalna waga kuchenna dla
restauracji musi spetnial szereg rygorystycznych wymagan,
ktére znaczgco odrézniajg ja od modeli domowych. W naszym
sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdr profesjonalnych wag
kuchennych, ktére spetniajag najwyzsze standardy
gastronomiczne. Jako oficjalny partner wiodacych producentow,
zapewniamy nie tylko konkurencyjne ceny, ale réwniez petng
dokumentacje legalizacyjng oraz mozliwo$¢ zwrotu towaru w
ciggu 28 dni.

Precyzja 1 zakres wazenia w
warunkach gastronomicznych

Profesjonalne wagi kuchenne dla restauracji charakteryzuja sie
przede wszystkim wysoka doktadno$cig pomiardw — najcze$ciej na
poziomie 0,1-1 g, w zaleznosci od modelu i przeznaczenia. Dla
szeféw kuchni kluczowy jest réwniez odpowiedni zakres wazenia:

- Wagi precyzyjne (0,1-0,5 g doktadnosci) — niezbedne przy
odmierzaniu przypraw, dodatkdéw i sktadnikéw deserdw

»Wagi standardowe (1-2 g doktadno$ci) - idealne do
codziennej pracy z wiekszoscig sktadnikéw

 Wagi platformowe (5-10 g doktadnosSci) — przeznaczone do
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wazenia wiekszych ilosci produktéw

Warto pamietac, ze im wyzsza doktadnosé, tym zwykle mniejszy
maksymalny zakres wazenia. Dlatego profesjonalne kuchnie
czesto wyposazone sg w kilka typdéw wag o roznych parametrach.

Kluczowym aspektem jest réwniez stabilno$¢ pomiardéw w trudnych
warunkach — profesjonalna waga musi zachowywac¢ doktadnos$¢
pomimo wibracji, zmian temperatury czy wilgotnosci powietrza.
Modele z funkcjag kalibracji pozwalajg na okresowe sprawdzenie
i korekte doktadnosci.
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Trwatosc¢, funkcjonalnos¢ 1 zgodnosd
Z przepisami

Materiaty wykonania to podstawa dtugowiecznos$ci wagi w
intensywnie uzytkowanej kuchni restauracyjnej. Najwyzszej
jakosci modele posiadajg:

 Platforme z polerowanej stali nierdzewnej AISI 304 lub
316 — odpornag na kwasy, zasady i $rodki dezynfekujgce

» Obudowe z tworzywa ABS wzmocnionego wtoknem szklanym

» Wodoodporno$¢ na poziomie minimum IP65 (ochrona przed
strumieniem wody)

»Wyswietlacz LCD z hartowanego szkta, odporny na
zarysowania

Profesjonalne wagi restauracyjne wyrdzniajg sie rdwniez
zaawansowanymi funkcjami, ktore usprawniajg prace personelu:

 Tarowanie wielokrotne — umozliwia dodawanie kolejnych
sktadnikéw bez zdejmowania poprzednich

»Liczenie sztuk — przydatne przy inwentaryzacji 1
porcjowaniu

» Przeliczanie jednostek (g, kg, 1lb, 0z) — wazne przy
korzystaniu z miedzynarodowych receptur

- Pamie¢ wewnetrzna - pozwalajgca na zapisywanie

najczesciej uzywanych wartosci



Nie mozna zapomina¢ o certyfikacji i legalizacji, ktdére sa
prawnym wymogiem dla wag uzywanych w handlu i gastronomii.
Kazda profesjonalna waga musi posiadac:

= Oznaczenie CE

- Certyfikat zgodnosci z dyrektywg MID (Measuring
Instruments Directive)

» Legalizacje Gtéwnego Urzedu Miar (w Polsce)

» Plomby zabezpieczajgce przed ingerencjg w mechanizm
pomiarowy

Wybor odpowiedniej wagi kuchennej to inwestycja w jakos¢ i
powtarzalno$¢ serwowanych dan, a takze w efektywnos¢ pracy
catego zespotu kuchennego.

Rodzaje profesjonalnych wag
kuchennych 1 1ich zastosowanie w
restauracjach

Wagi platformowe 1 precyzyjne

Wagi platformowe stanowig podstawe 1logistyki kazdej
restauracji, umozliwiajgc szybkie wazenie duzych dostaw 1
produktéw o znacznej masie. Modele o nos$nosSci do 150 kg s3
niezbedne przy odbiorze towardéw hurtowych, weryfikacji wagi
miesa czy duzych workéw z mgka. Najnowsze rozwigzania oferuja
platformy ze stali nierdzewnej z powtokag antyposlizgowg oraz
wyswietlacze odporne na zachlapania. Kluczowym parametrem jest
doktadnos$¢ pomiaru wynoszgca zwykle 10-50 g, co pozwala na
efektywng kontrole kosztéw surowcow.

Wagi precyzyjne to z kolei nieodzowne narzedzie w
cukiernictwie i kuchni fine dining, gdzie doktadnos¢ ma
fundamentalne znaczenie. Modele z doktadnosScig do 0,01 g
umozliwiajg idealne odmierzanie dodatkdéw, przypraw czy
sktadnikéw do deseréw molekularnych. Zaawansowane wagi



precyzyjne posiadaja funkcje tarowania, liczenia sztuk oraz
przeliczania jednostek miary. Najnowsze rozwigzania oferuja
hermetyczne obudowy odporne na mgke i cukier puder, co
znaczgco wydituza ich zywotnos¢ w wymagajgcym sSrodowisku
cukierniczym.

Wagli porcjujace i zintegrowane systemy

Wagi porcjujgce rewolucjonizujg proces standaryzacji dan w
restauracjach, zapewniajgc identyczne porcje przy kazdym
wydaniu. Modele 2z programowalnymi ustawieniami pozwalaja
zapisa¢ do 100 réznych receptur, co usprawnia prace i
minimalizuje marnotrawstwo. Zaawansowane wagli porcjujace
wyposazone s W sygnalizacje Swietlng lub dzZwiekowa
informujgcg o osiggnieciu zadanej wagi, CO przysplesza prace
kucharzy podczas intensywnego serwisu.

Systemy wag zintegrowanych z oprogramowaniem do zarzadzania
restauracjg stanowig najnowszy trend w gastronomii.
Umozliwiajg automatyczne odejmowanie zuzytych sktadnikéw z
magazynu, generowanie raportdw zuzycia oraz analize kosztéw
poszczegdlnych dahn. Zaawansowane modele oferujg synchronizacje
z systemami P0OS, co pozwala na biezgco monitorowaé rentownosc
menu. Wagi z funkcja etykietowania automatycznie drukujg
etykiety z datg waznosci, sktadem i ceng, co jest nieocenione
w restauracyjnych delikatesach i sklepach z Zzywno$cig na
wynos. Najnowsze rozwigzania umozliwiajg bezprzewodowa
transmisje danych do centralnego systemu, co eliminuje btedy
zwigzane z recznym wprowadzaniem informacji.



