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Cuba Gastronorm GN 1/2 em Ac¢o Inox 325x265x100 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.860 Modelo: UD5900.860
Marca: uDI EAN: N/D
Dimensdes: 325 x 265 x 100 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD5900.860

Marca uDlI

Descricao Resumida



Cuba Gastronorm GN 1/2 em aco inoxidavel 325x265x100 mm. Ideal para uso

profissional em hotelaria e restauragéo, garante higiene e durabilidade.

Descricao Completa

cuba gastronorm GN 1/2 — Cuba Gastronorm — Principais Vantagens

Esta cuba de tamanho padrdo GN 1/2 é essencial para qualquer cozinha profissional, garantindo
organizacdo e a seguranca alimentar. Fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade, este recipiente
oferece durabilidade superior e resisténcia a corrosao, indispensaveis em ambientes de uso intensivo
como restaurantes, hotéis e servigos de catering, assegurando um desempenho excecional ao longo
do tempo.

O design otimizado, com 100 mm de profundidade, permite maximizar o espaco em equipamentos
como fornos combinados, banhos-maria e camaras frigorificas. A superficie lisa facilita a limpeza e
manutencao, cumprindo as mais rigorosas normas de higiene. A versatilidade deste contentor torna-
o num aliado valioso, adaptando-se a diversas necessidades operacionais.

AplicacOes Profissionais

Este contentor em aco inoxidavel é ideal para uma vasta gama de aplicacdes na hotelaria,
restauragdo, cozinhas industriais e bares. Pode ser utilizado para armazenamento refrigerado de
ingredientes, organizacdo na preparacdo de refei¢cdes, transporte seguro de alimentos frescos ou ja
confecionados, e apresentacdo em buffets. A sua conformidade com as normas HACCP garante que
os alimentos sdo manuseados e armazenados de forma segura e higiénica, otimizando o fluxo de
trabalho desde a preparacao até ao servico final.

Caracteristicas Técnicas

Tipo Contentor Gastronorm
Tamanho GN GN 1/2

Material Aco Inoxidavel
Dimensdfes (CxLxA) 325x265x100 mm
Profundidade 100 mm

Perguntas Frequentes



Pode este contentor ser utilizado em fornos de alta temperatura?

Sim, o aco inoxidavel de alta qualidade utilizado na sua confecéo permite a sua utilizacdo em fornos,
banhos-maria e outras aplicacdes que exijam resisténcia a temperaturas elevadas, sendo um
equipamento de eleicdo para cozinhas profissionais exigentes.

Qual a capacidade aproximada deste contentor Gastronorm GN 1/2 com 100 mm de
profundidade?

A capacidade aproximada deste contentor GN 1/2 com 100 mm de profundidade é de cerca de 6
litros. Esta capacidade € versétii e adequada para o armazenamento de diversos tipos de
preparacdes culinarias, desde molhos a guarnicées, em ambientes de restauracéo e catering.

E facil de limpar e manter este tabuleiro Gastronorm em inox?

Sim, o aco inoxidavel € um material que oferece uma limpeza muito facil, podendo ser lavado manual
ou mecanicamente. A sua superficie lisa e ndo porosa evita a acumulacdo de residuos, garantindo a
higiene necesséria em qualquer ambiente profissional de manuseamento alimentar.

Este tabuleiro Gastronorm GN 1/2 é adequado para quais tipos de uso profissional?

Este contentor é ideal para uma vasta gama de aplicagbes em cozinhas profissionais, incluindo
restauracdo, hotelaria, catering e take-away. Pode ser utilizado para armazenamento, transporte,
exposicdo e servico de alimentos, tanto em ambientes quentes como frios, devido as suas
propriedades térmicas superiores.

Quais as dimensdes exatas deste Tabuleiro Gastronorm GN 1/27?

Este tabuleiro Gastronorm GN 1/2 possui dimensdes de 325x265x100 mm (comprimento x largura x
altura). E importante verificar o espaco disponivel nos seus equipamentos de refrigeracdo ou
aquecimento para garantir a compatibilidade do tabuleiro e otimizar o seu uso diario na cozinha
profissional.



