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Tampa para Cuba Gastronorm GN1/2 Metalica 325x265mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2050.046 Modelo: UD2050.046

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2050.046

Marca uDlI

Descricao Resumida



Tampa profissional para cubas Gastronorm GN1/2, 325x265 mm. Essencial para

higiene e conservagéo de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Tampa Cuba Gastronorm — Principais Vantagens

Assegure a maxima higiene e a conservacdo ideal dos seus alimentos com esta cobertura
profissional para recipientes GN1/2, um acessorio indispensavel em qualquer cozinha industrial.
Concebida para utilizacao intensiva em restaurantes, hotéis e servicos de catering, esta peca oferece
uma vedacgdo eficaz, protegendo os ingredientes da contaminagdo externa e prolongando a sua
frescura, o que é crucial para a seguranca alimentar e a eficiéncia operacional.

Fabricada com materiais de alta resisténcia, esta coberutra para recipiente Gastronorm suporta as
exigéncias diarias do setor, incluindo variagcdes extremas de temperatura e lavagens frequentes. A
sua durabilidade garante um investimento a longo prazo, otimizando os custos ao reduzir a
necessidade de substituicbes constantes e assegurando um fluxo de trabalho ininterrupto na sua
cozinha.

AplicacBes Profissionais

Esta cobertura é perfeitamente adequada para uma vasta gama de aplicagbes em cozinhas
comerciais e estabelecimentos de restauracdo. E ideal para cobrir cubas GN1/2 em buffets,
bancadas refrigeradas, fornos combinados, carros de transporte de alimentos e sistemas de
armazenamento em ambiente de servigco. Garante a protecdo dos produtos alimentares durante o
pré-preparo, confeco, servico e armazenamento, mantendo a temperatura e a qualidade. E uma
solugéo versatil para cozinhas que procuram otimizar a gestédo de alimentos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (C x L) 325 x 265 mm

Tipo de Contentor GN1/2

Material Informacéo nao fornecida

Perguntas Frequentes



P: Quais as dimensfes exatas desta tampa para contentor GN1/2?

R: Esta cobertura possui dimensGes de 325x265 mm, sendo perfeitamente compativel com
recipientes Gastronorm padrdo GN1/2. E importante verificar a compatibilidade com o seu contentor
antes da compra para assegurar um ajuste perfeito e uma vedacao eficaz. Dispomos também de
outros tamanhos para satisfazer todas as suas necessidades de armazenamento.

P: Como devo limpar e manter a tampa para contentor GN1/27?

R: Para uma higiene méaxima e durabilidade do produto, recomendamos a limpeza desta tampa para
recipiente GN1/2 com detergente neutro e 4gua morna. Pode ser lavada a mao ou na maquina de
lavar loica. Evite o uso de produtos abrasivos que possam danificar o material. A limpeza regular
garante a segurancga alimentar e prolonga a vida Gtil da tampa.

P: Esta tampa para contentor GN1/2 necessita de alguma instalacao especial?

R: Nao, esta tampa para contentor GN1/2 ndo requer qualquer instalacdo especial. Foi concebida
para ser simplesmente colocada sobre o contentor Gastronorm correspondente, proporcionando um
fecho seguro e eficaz. E um acessério pratico e de facil utilizacdo para qualquer ambiente de cozinha
profissional.

P: Para que tipo de contentor esta tampa é adequada?

R: Esta cobertura foi concebida especificamente para contentores Gastronorm GN1/2, garantindo um
ajuste perfeito e uma vedacdo eficaz. E uma solucdo sanitaria para diferentes tipos de uso na
restauracao.

P: Quais os beneficios de usar uma tampa em contentores Gastronorm?

R: A utilizacdo de tampas em contentores Gastronorm € crucial para manter a higiene, preservar a
frescura dos alimentos, evitar a contaminacdo cruzada e otimizar a eficiéncia térmica em
equipamentos de aquecimento ou refrigeracdo, contribuindo para a qualidade final dos seus
produtos.



