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Tabuleiro Esmaltado Gastronorm 1/1, 65mm, 9,8 Litros

Informacoes do Produto

SKU: UD2050.150 Modelo: UD2050.150

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

<>

Especificacoes

Modelo UD2050.150
Marca uDlI
Capacidade (L) 7-10L
Formato GN GN1/1
Perfurado Nao

Descricao Resumida



Tabuleiro esmaltado Gastronorm 1/1 para uso profissional. Com 530x325mm e 65mm

de altura, oferece 9,8 Litros de capacidade para versatilidade e durabilidade.

Descricao Completa

Tabuleiro Gastronorm 1/1 esmaltado — Tabuleiro Esmaltado — Principais Vantagens

Este recipiente esmaltado Gastronorm 1/1 representa uma solucdo robusta e altamente versatil,
meticulosamente concebida para atender as rigorosas exigéncias do dia a dia em ambientes
profissionais, como restaurantes, hotéis e cozinhas industriais. A sua exceléncia na construgcdo, com
revestimento esmaltado, ndo s6 confere uma resisténcia superior a choques e riscos, como também
assegura uma distribuicdo de calor notavelmente uniforme. Esta carateristica € determinante na
confecdo e reaquecimento de uma vasta gama de alimentos, garantindo resultados culinarios
consistentes e de elevada qualidade. A notavel durabilidade do material escolhido promete uma

extensa vida Util ao produto, mesmo perante cenarios de utilizacéo intensiva.
AplicacBes Profissionais

Com uma profundidade de 65 mm e uma capacidade generosa de 9,8 litros, este contentor é o
recurso ideal para a gestdo de grandes volumes de alimentos, otimizando de forma significativa os
processos de preparacdo e armazenamento. Facilmente integravel na maioria dos equipamentos
com padrao Gastronorm, incluindo fornos combinados, banhos-maria e carros de transporte,
simplifica a organizacdo na cozinha e a gestédo eficiente do inventario. Este utensilio &, portanto,
indispensavel em cozinhas de restaurantes, hotéis e servicos de catering, adaptando-se
perfeitamente a confecao, refrigeracdo, congelacao e servico de pratos, mantendo sempre 0s mais
elevados padrdes de higiene e funcionalidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo Tabuleiro Esmaltado
Formato Gastronorm GN 1/1

Dimensbes 530x325 mm

Altura 65 mm



Caracteristica Detalhe

Capacidade 9,8 Litros

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem de um tabuleiro esmaltado face a outros materiais?

Os tabuleiros com revestimento esmaltado destacam-se pela sua resisténcia superior a corrosao e
riscos, bem como pela capacidade de suportar variacdes de temperatura, 0 que assegura uma
durabilidade prolongada e uma manutencao simplificada em ambientes exigentes.

Este tabuleiro é seguro para utilizar em fornos de alta temperatura?

Sim, o tabuleiro esmaltado é perfeitamente adequado para uso em fornos, suportando temperaturas
elevadas de forma eficiente, o que ajuda a garantir uma cozedura mais uniforme dos alimentos e
resultados consistentes em todas as utilizacdes.

E compativel com os sistemas Gastronorm standardizados?

Com toda a certeza. O formato padrdo GN 1/1 assegura uma compatibilidade universal com a vasta
maioria dos equipamentos Gastronorm disponiveis no mercado, incluindo fornos combinados e
banhos-maria, facilitando a integracdo na sua cozinha profissional.

Como devo proceder para a limpeza e manutencdo adequada do tabuleiro?

Para a limpeza, recomenda-se o uso de detergentes neutros e agua quente, pois a superficie
esmaltada é facil de higienizar e bastante resistente a manchas. Uma manutencéo regular e
adequada é crucial para garantir que o tabuleiro se mantenha em 6étimas condic¢des de utilizacao por
muitos anos.

Para que tipos de alimentos e usos € este tabuleiro mais indicado?

Devido a sua versatilidade e capacidade de 9,8 litros, este tabuleiro é ideal para a confecéo,
refrigeracéio, congelacdo e apresentacdo de uma ampla variedade de alimentos. E particularmente
Gtil para pratos principais, acompanhamentos e para exposicdo em buffets, sendo uma peca

fundamental em qualquer cozinha profissional.



