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Tabuleiro Gastronorm GN 1/1 Aco Inoxidavel 325x530x40 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.818 Modelo: UD5900.818
Marca: UDEX EAN: N/D
Dimensdes: 530 x 325 x 40 cm

Imagens do Produto
i Ty

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD5900.818
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Uso Profissional - Dicas

Q: Quais sao as dimens0fes exatas deste tabuleiro
Gastronorm? A: Este tabuleiro Gastronorm GN 1/1 possui
dimensdes de 325x530x40 mm. E ideal para otimizar o
espacgo na sua cozinha profissional, encaixando-se
perfeitamente em equipamentos padrao Gastronorm., Q:
Como se deve realizar a limpeza e manutencdo deste
tabuleiro de aco inoxidavel? A: A limpeza é simples.
Recomenda-se lavar o tabuleiro com detergente neutro e
agua morna ap0s cada utilizacdo. Para preservar o brilho do
aco inoxidavel, evite produtos abrasivos ou esfregfes de
arame. Pode ser lavado na maquina de lavar loica., Q: Este
tabuleiro € compativel com outros equipamentos de cozinha
HORECA, como fornos ou banhos-maria? A: Sim, sendo um
tabuleiro GN 1/1, este produto é universalmente compativel
com a vasta maioria de equipamentos Gastronorm, incluindo
fornos combinados, banhos-maria, carrinhos de transporte e
expositores refrigerados, garantindo versatilidade na sua
cozinha.
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Tabuleiro Gastronorm Ago Inox Gn1/1-40h Tabuleiro
Gastronorm GN 1/1 em ago inox com 40mm de profundidade
para hotelaria e restauragéo profissional.

Marca: UDI
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Maximize o espaco de armazenamento empilhando os
tabuleiros quando vazios, garantindo que estao totalmente
secos para evitar a oxidacao por contacto prolongado.,
Utilize tampas de silicone ou inox GN 1/1 com vedante para
transporte externo em carros térmicos, evitando derrames e
mantendo a humidade dos alimentos., Para preparacdes
delicadas, utilize papel vegetal ou tapetes de silicone sobre o
inox para facilitar a limpeza e preservar a superficie do
equipamento contra abrasoes., Verifique regularmente o
alinhamento das bordas para garantir o encaixe estanque em
calhas de fornos e carros de transporte, evitando perdas de
eficiéncia térmica.



Uso Profissional - Perfis
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducgao

Chefs de Cozinha e Sub-Chefs em unidades hoteleiras,
Gestores de Operacdes em empresas de Catering e
Eventos, Responsaveis de Compras para Cantinas e
Cozinhas Industriais

<p>TABULEIRO GASTRONORM AGO INOX GN1/1-
40H</p>

<p>Dimensodes: 325x530x40 mm</p> <p>Dimensodes:
325x530x40 mm</p>

VT4395,VT4396,5062,VTVCPC3

Regeneracao e Confecdo em Fornos Combinados: A
profundidade de 40 mm é ideal para a distribuicdo uniforme
de calor em produtos de baixa espessura, como filetes de
peixe ou legumes grelhados, otimizando o tempo de ciclo no
forno e garantindo a consisténcia do resultado final em
grandes volumes., Linhas de Buffet e Banhos-Maria:
Utilizado em unidades de self-service ou buffets de hotelaria
para a exposicdo de guarnicdes e pratos principais,
mantendo a temperatura de servigo de acordo com as
normas HACCP enquanto oferece uma estética profissional
e higiénica., Abatimento de Temperatura e Conservagao:
Devido a elevada condutividade térmica do aco inox, este
tabuleiro é fundamental em processos de cook-and-chill,
permitindo que os alimentos atinjam temperaturas de
seguranca rapidamente em abatedores de temperatura antes
do armazenamento em camaras.

O tabuleiro Gastronorm GN 1/1 em aco inoxidavel com 40
mm de profundidade é o padrdo de exceléncia para a
padronizacao logistica em cozinhas profissionais de alto
rendimento. Construido para suportar choques térmicos
extremos e ciclos de higienizagéo intensivos, este contentor
garante a integridade estrutural e a seguranca alimentar
necessarias em operacdes HORECA que exigem maxima
eficiéncia no fluxo de trabalho entre a preparacéo, a
confecdo e o servico.

Descricao Resumida

Tabuleiro Gastronorm GN 1/1 em ago inoxidavel de 325x530x40 mm. Essencial para

preparacdo, conservacao e exposi¢ao de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Tabuleiro Gastronorm — Principais Vantagens



Fundamental para qualquer estabelecimento de restauragdo, este recipiente Gastronorm em liga
metalica resistente é garantia de durabilidade e conformidade com as normas de higiene. A sua
concecao robusta e a excecional resisténcia a corrosdo tornam-no um investimento inteligente para a
correta conservagdo e preparacdo de alimentos, assegurando uma vida Util prolongada mesmo nas
situacdes mais exigentes. E a solugéo perfeita para manter a qualidade e o paladar dos seus pratos.

A versatilidade do formato padronizado GN 1/1, com 40 mm de profundidade, permite uma
integracao fluida em diversos sistemas de cozinha profissional, desde fornos combinados a banhos-
maria ou expositores refrigerados. Este contentor facilita uma organizacdo eficiente do espaco de
trabalho e do servico da restauracdo, otimizando o fluxo de tarefas e contribuindo para uma
apresentacao profissional dos alimentos em todas as circunstancias.

Aplicagcbes Profissionais

Este contentor é ideal para uma vasta gama de negocios no setor da hotelaria e restauracéo,
incluindo restaurantes, hotéis, cozinhas industriais, cantinas e servicos de catering que procuram
solucdes padronizadas e eficientes. O seu design versatil torna-o apto para cozedura, refrigeracao,
congelacado, transporte e exposicdo de produtos alimentares em grande escala, adaptando-se a
qualquer tipo de preparacdo ou conservacao essencial em ambientes de restauracao.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo Contentor Gastronorm
Material Aco Inoxidavel
Formato GN GN 1/1

Dimensdes (LxPxA) 530 x 325 x 40 mm
Profundidade 40 mm

Perguntas Frequentes

Q: Qual a principal vantagem de usar contentores Gastronorm em aco inoxidavel?

A: A principal vantagem reside na sua durabilidade, resisténcia a corrosao e facilidade de limpeza,
caracteristicas cruciais para o cumprimento rigoroso das normas de higiene em qualquer ambiente
profissional de cozinha.

Q: Este contentor é compativel com que tipos de equipamentos de cozinha?
A: E totalmente compativel com uma vasta gama de equipamentos Gastronorm padronizados,
incluindo fornos, banhos-maria, frigorificos, congeladores e expositores refrigerados, garantindo

assim uma versatilidade maxima na sua utilizacéo diaria.



Q: Pode ser utilizado para cozinhar no forno?

A: Sim, o aco inoxidavel € um material que suporta elevadas temperaturas. Por esta razao, é
perfeitamente adequado para cozinhar em fornos profissionais, garantindo sempre resultados
excelentes.

Q: Quais sao as dimensdes exatas deste contentor Gastronorm?

A: Este contentor Gastronorm GN 1/1 possui dimensées de 325x530x40 mm. E ideal para otimizar o
espaco na sua cozinha profissional, encaixando-se perfeitamente em equipamentos padrédo
Gastronorm.

Q: Como se deve realizar a limpeza e manutencao deste tabuleiro de ago inoxidavel?

A: A limpeza é simples e eficaz. Recomenda-se lavar o tabuleiro com detergente neutro e agua
morna apds cada utilizacdo. Para preservar o brilho do aco inoxidavel, deve evitar-se o0 uso de
produtos abrasivos ou esfregdes de arame. Pode ser lavado na maquina de lavar loica.



