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Cuvete Gastronorm Perfurada 1/1, 200 mm Profundidade (27L)

Informacoes do Produto

SKU: SM9051202 Modelo: 9051202

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Sammic
Modelo 9051202
Capacidade (L) 26-50 L
Formato GN GN1/1
Perfurado Sim

Material Inox



Descricao Resumida

Cuvete Gastronorm perfurada 1/1 em ago inox 18/10 para uso profissional. Ideal para

cozer a vapor e escorrer alimentos. Dimensfes: 530x325x200 mm. Capacidade: 27 L.

Descricao Completa

Cuvete Gastronorm Perfurada 1/1 — Principais Vantagens

Desenvolvida para as exigéncias da hotelaria, restauracdo e industria alimentar, esta cuvete
Gastronorm (GN) perfurada em aco inoxidavel 18/10 garante a maxima eficiéncia e higiene na sua
cozinha profissional. A perfuracdo permite uma drenagem otimizada de liquidos, ideal para cozer a
vapor, descongelar ou escorrer alimentos, mantendo a qualidade e textura dos ingredientes.
Indispensavel para operactes de grande volume.

A sua construcdo robusta em aco inoxidavel de alta qualidade confere-lhe uma durabilidade
excecional e resisténcia a corrosdo, suportando o uso intensivo e as variagbes de temperatura
caracteristicas dos ambientes profissionais mais exigentes. A compatibilidade com o padrédo
Gastronorm 1/1 assegura uma integracdo perfeita com outros equipamentos, como fornos

combinados, banhos-maria ou expositores refrigerados.

A facilidade de limpeza e manutencédo é um ponto chave, contribuindo para a manutencdo dos mais
altos padrdes de higiene. Esta cuvete perforada € uma solugcédo versatil que otimiza o fluxo de
trabalho, desde a preparacdo e cozinhados até a conservacdo ou transporte de alimentos,
garantindo a conformidade com as normas HACCP na sua operacao.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering, cozinhas industriais e refeitorios, esta cuvete
perfurada é perfeita para cozedura a vapor em fornos combinados, descongelamento controlado de
produtos, escorrimento de vegetais ou massas, e até mesmo para a apresentacao de alimentos em
buffets onde a drenagem é necessaria. E um acessoério essencial para otimizar processos e garantir

a qualidade dos alimentos confecionados.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Formato GN 1/1



Caracteristica Detalhe

Dimensdes Exteriores (L x P x A) 530 x 325 x 200 mm

Capacidade 27 litros

Material Aco inoxidavel 18/10



