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Diviséria de A¢o Inoxidavel GN 1/2

Informacoes do Produto

SKU: MS0190.271.078 Modelo: DIVGN1/2

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

4

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo DIVGN1/2

Descricao Resumida



Diviséria de aco inoxidavel para contentores Gastronorm GN 1/2. Ideal para

organizacao e separacao de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Divisdria Gastronorm — Principais Vantagens

Assegure uma organizacao impecavel e uma higienizacdo exemplar na sua cozinha profissional com
a divisoria de cuba gastrondmica. Este acessorio foi concebido para otimizar o espago dentro dos
seus recipientes GN, permitindo uma separacao eficiente de alimentos e a manutencéo da frescura e
gualidade dos ingredientes. A sua robustez garante uma longa vida util, mesmo em ambientes de
exigéncia elevada, tornando-se um auxiliar indispensavel no dia a dia do seu estabelecimento.

Aplicagcbes Profissionais

Esta divisoria € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos no setor da restauracao e hotelaria.
E uma solucdo versétil para restaurantes, cantinas, servicos de catering e self-service que
necessitem de organizar e separar diferentes tipos de alimentos dentro de contentores Gastronorm.
Perfeita para buffets, preparacdo de saladas, armazenamento de ingredientes em frigorificos ou
transporte de refei¢cdes, simplificando as operacdes e garantindo a seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Produto Diviséria Gastronorm
Formato GN 1/2
Material Aco Inoxidavel

Perguntas Frequentes

Para que tipo de contentores Gastronorm esta divisdria é adequada?
Esta diviséria foi especificamente concebida para encaixar em contentores Gastronorm de tamanho
GN 1/2, proporcionando uma separacéo eficaz dentro desses recipientes padronizados.

A divisoria pode ser utilizada em fornos ou congeladores?

Sim, o aco inoxidavel de alta qualidade permite que esta peca seja utilizada em ambientes de
temperaturas extremas, tanto em fornos como em congeladores, sem deformar ou comprometer a
sua funcionalidade.



Qual a vantagem de usar divis@rias em contentores Gastronorm?
O uso de divisérias melhora a organizacdo, permite separar diferentes alimentos e minimiza a

contaminacao cruzada, otimizando o espaco e a eficiéncia na gestao dos seus ingredientes.

E facil de limpar e manter?
Absolutamente. O aco inoxidavel é um material que facilita a limpeza, sendo compativel com
maquinas de lavar loiga industriais e garantindo a maxima higiene com o minimo esforco.

Em que situacdes é crucial esta divisoria?

E crucial em cozinhas profissionais que manuseiam diversos ingredientes simultaneamente, como
em buffets, salad bars, ou na preparacdo de pratos que exigem separacao para manter a integridade
dos sabores e texturas.



