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Tabuleiro Gastronorm 1/2 Perfurado Inox 150mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2050.043 Modelo: UD2050.043

Marca: UDEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2050.043
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Q: Quais as dimensodes exatas deste tabuleiro Gastronorm?
A: Este tabuleiro Gastronorm 1/2 tem dimensdes de 325x265
mm e uma altura de 150 mm, sendo adequado para
equipamentos de cozinha profissional compativeis com o
formato GN 1/2., Q: Como posso limpar e manter o tabuleiro
Gastronorm perfurado? A: O tabuleiro é fabricado em aco
inoxidavel, o que facilita a sua limpeza. Pode ser lavado
manualmente com detergente neutro e 4gua, ou em
magquinas de lavar louca industriais. Recomenda-se secar
bem apds a lavagem para evitar manchas., Q: Este tabuleiro
€ compativel com que tipo de equipamentos de cozinha? A:
Sendo um tabuleiro Gastronorm 1/2, é compativel com uma
vasta gama de equipamentos de restauracéo profissional,
incluindo fornos combinados, banhos-maria, carrinhos de
transporte e expositores refrigerados que aceitem o formato
GN 1/2.
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Maximize a eficiéncia: Combine o tabuleiro perfurado com
um tabuleiro GN né&o perfurado de igual dimenséo e
profundidade para recolher liquidos durante a cozedura a
vapor ou o branqueamento, facilitando a limpeza e
aproveitando caldos., Controlo de temperatura: Ao utilizar em
banho-maria, certifique-se de que o nivel de agua nao
excede a altura dos furos para evitar a contaminagéo dos
alimentos com agua do banho-maria., Higienizacao rigorosa:
Ap0s cada utilizagdo, proceda a lavagem imediata com
detergente neutro e enxague abundante. A secagem
completa é crucial para prevenir a formacao de manchas e
prolongar a vida util do ago inoxidavel, especialmente em
contacto com alimentos acidos ou salgados., Otimizagéo do
espaco: Utilize este tabuleiro em carros de transporte e
armarios refrigerados, empilhando-o sobre tabuleiros ndo
perfurados para permitir a drenagem e ventilacédo de
produtos, mantendo a organizagdo e a higiene na cozinha.

Chef de Cozinha Executivo, Responséavel de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Produgéo em Cozinha Industrial

<p>TAB.FURADO (ART.1170) 1/2-150</p>

<p>Altura 150 mm<br /> Dimensdes: 325x265 mm</p>
<p>Capacidade 10,8 Lt</p>

MS0165.462.001M,MS0165.462.002M,MS0165.462.006M

Cozinha Central de Hotel ou Catering: Na preparacédo de
grandes volumes de legumes ou peixe para banquetes e
buffets, este tabuleiro € utilizado para cozedura a vapor em
fornos combinados, assegurando uma textura uniforme e a
retencdo de nutrientes. A sua capacidade permite processar
quantidades significativas de uma s6 vez, otimizando o
tempo de preparacdo., Restaurantes de Alta Rotacdo: Para o
branqueamento rapido de vegetais antes de serem salteados
ou arrefecidos para posterior utilizacao, este tabuleiro facilita
0 escorrimento imediato da agua quente, interrompendo o
processo de cozedura e mantendo a cor e a crocancia. E
igualmente util para escorrer massas acabadas de cozer,
minimizando o tempo de espera., Producao de Pastelaria e
Padaria: Embora menos 6bvio, este tabuleiro pode ser
utilizado para arrefecer rapidamente produtos de pastelaria
fritos, como sonhos ou rabanadas, permitindo que o excesso
de 6leo escorra eficazmente. Também pode servir para
secar ingredientes ap6s lavagem, como folhas de ervas
aromaticas ou frutas, antes da sua incorporagcdo em receitas
ou decoracao.

O tabuleiro Gastronorm 1/2 perfurado em aco inoxidavel de
150mm de altura, com 10,8L de capacidade, é uma
ferramenta essencial para otimizar processos em cozinhas
profissionais. A sua concec¢do permite uma circulacéo
eficiente de calor e liquidos, garantindo resultados
consistentes na cozedura a vapor, branqueamento ou
escorrimento, fundamental para a qualidade e apresentacéo
dos pratos em ambientes de alta produgéo.

GN1/2



Material Inox

Perfurado Sim

Descricao Resumida

Tabuleiro Gastronorm 1/2 perfurado em aco inoxidavel com 150mm de altura e 10,8L,

ideal para cozedura a vapor e escorrimento.

Descricao Completa

Tabuleiro Gastronorm 1/2 Perfurado — Tabuleiro GN Perfurado — Principais
Vantagens

Concebido para satisfazer as exigéncias da cozinha profissional, este contentor Gastronorm 1/2
perfurado de 150mm de altura € uma ferramenta indispensavel para uma vasta gama de aplicacbes
culinarias. E perfeito para cozedura a vapor ou para a drenagem de alimentos, assegurando a
méaxima eficiéncia na sua cozinha. Fabricado em acgo inoxidavel de alta qualidade, este recipiente
oferece durabilidade excecional e resisténcia superior a corrosdo, suportando o uso continuo e
intensivo em estabelecimentos de restauracdo e hotelaria, garantindo um desempenho fidvel ao
longo do tempo.

A configuracdo perfurada deste tabuleiro foi otimizada para promover uma circulacdo ideal de ar e
liguidos, o que resulta numa cozedura uniforme e num escorrimento eficaz. Este design € crucial
para preservar a qualidade e a frescura dos alimentos preparados. Com uma capacidade generosa
de 10,8 litros, o seu uso agiliza os processos culinarios e incrementa a produtividade nas cozinhas
profissionais e industriais, otimizando o fluxo de trabalho e reduzindo o tempo de preparacao.

A sua total compatibilidade com o sistema Gastronorm 1/2 garante um encaixe preciso em todos os
equipamentos padronizados, simplificando as operacdes de transporte, armazenamento e
preparacdo de grandes volumes de alimentos. Investir neste tabuleiro representa uma decisao
inteligente para qualquer negdcio de restauracdo, hotelaria ou catering que procure melhorar a
gestdo da cozinha e a qualidade dos seus pratos.

Aplicagcbes Profissionais
e Cozinha Central de Hotel ou Catering: Na preparacao de grandes volumes de legumes ou

peixe para banquetes e buffets, este tabuleiro é utilizado para cozedura a vapor em fornos
combinados, assegurando uma textura uniforme e a retencéo de nutrientes. A sua capacidade



permite processar quantidades significativas de uma s6 vez, otimizando o tempo de
preparacéo.

e Restaurantes de Alta Rotacdo: Para o branqueamento rapido de vegetais antes de serem
salteados ou arrefecidos para posterior utilizacdo, este tabuleiro facilita o escorrimento
imediato da agua quente, interrompendo o processo de cozedura e mantendo a cor e a
crocancia. E igualmente Util para escorrer massas acabadas de cozer, minimizando o tempo
de espera.

e Producdo de Pastelaria e Padaria: Embora menos 6bvio, este tabuleiro pode ser utilizado
para arrefecer rapidamente produtos de pastelaria fritos, como sonhos ou rabanadas,
permitindo que o excesso de Oleo escorra eficazmente. Também pode servir para secar
ingredientes apds lavagem, como folhas de ervas aromaticas ou frutas, antes da sua
incorporacdo em receitas ou decoragéo.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Padrao Gastronorm GN 1/2
Dimensdes (C x L) 325x265 mm

Altura 150 mm
Capacidade 10,8 Litros
Tipo Perfurado
Material Aco Inoxidavel

Perguntas Frequentes

Qual é a principal vantagem de um tabuleiro Gastronorm perfurado?

Os tabuleiros Gastronorm perfurados séo ideais para cozedura a vapor, escorrimento de alimentos e
para garantir uma circulacdo de ar otimizada, o que contribui para uma melhor conservacdo e
qualidade alimentar.

Este tabuleiro é compativel com que tipo de equipamentos?

E compativel com todos os equipamentos que sigam o padrdo Gastronorm 1/2, incluindo fornos
combinados, banhos-maria, frigorificos e carros de transporte, garantindo versatilidade na sua
cozinha.

Que cuidados de manutencado sdo recomendados para prolongar a vida util do tabuleiro?

Para prolongar a vida util, recomenda-se a limpeza regular com detergentes neutros e evitar o uso de
abrasivos. A secagem completa apds a lavagem previne a formagdo de manchas e a corroséo,
mantendo o brilho do ago inoxidavel.

Quais as dimensdes exatas deste tabuleiro Gastronorm?
Este tabuleiro Gastronorm 1/2 tem dimensfes de 325x265 mm e uma altura de 150 mm, sendo
adequado para equipamentos de cozinha profissional compativeis com o formato GN 1/2.



Como posso limpar e manter o tabuleiro Gastronorm perfurado?

O tabuleiro é fabricado em aco inoxidavel, o que facilita a sua limpeza. Pode ser lavado
manualmente com detergente neutro e agua, ou em maquinas de lavar loica industriais. Recomenda-
se secar bem apoés a lavagem para evitar manchas.



