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Caixa Térmica Profissional GN 1/1 83L Cinza

Informacoes do Produto

SKU: UD5000.004 Modelo: UD5000.004
Marca: uDI EAN: N/D
Dimensdes: 333 x 540 x 460 cm

Modelo UD5000.004
Marca uDl
Capacidade (L) 51-200 L
Cor Cinzento

Descricao Resumida



Caixa térmica GN 1/1 de 83L de capacidade e dimensfes 450x625x575 mm. Solugéo

profissional para transporte seguro e higiénico de alimentos, mantendo a frescura.

Descricao Completa

Caixa Térmica GN 1/1 — Caixa Térmica — Principais Vantagens

Este contentor térmico oferece uma solucdo robusta e higiénica para o transporte e entrega de
alimentos em ambientes de restauracéo e hotelaria. Concebido para o setor profissional de cozinhas,
assegura que os alimentos se mantém frescos e a temperatura ideal por mais tempo, sendo
indispensavel para servicos de catering, takeaway ou transporte interno em grandes

estabelecimentos.

z

O isolamento de alta performance é fundamental para a seguranga alimentar, impedindo a
proliferacdo bacteriana e preservando a qualidade intrinseca dos pratos confecionados. A sua
construcao duravel garante a resisténcia ao uso intensivo diario, contribuindo significativamente para
a eficiéncia operacional e para a satisfacdo continua do cliente.

A facilidade de higienizacdo e manuseamento deste recipiente térmico otimiza o fluxo de trabalho,
reduzindo os tempos de preparacdo e transporte. Representa, assim, um investimento inteligente
para qualquer negdcio que valorize a qualidade, a higiene rigorosa e a eficacia na distribuicdo de
alimentos.

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos que operam
na industria alimentar. Desde restaurantes e hotéis com servicos de catering, a empresas de
eventos, refeitdrios industriais e servicos de entrega de comida. A sua significativa capacidade de 83
litros permite o transporte de grandes volumes, revelando-se particularmente Util para cozinhas com
elevada producéao diéria.

A sua adaptabilidade para contentores com o formato Gastronorm GN 1/1 torna-o numa adicéo
versatil para integrar em sistemas de preparacao e distribuicdo alimentar ja estabelecidos, garantindo
a continuidade da cadeia de frio ou calor. E uma ferramenta indispensavel para assegurar que as
refeicdes chegam ao destino com a mesma qualidade e seguranca sanitaria com que foram
preparadas, protegendo a sua clientela e a reputacéo do seu negdcio.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes Interiores (L X P x A) 333 x 540 x 460 mm

Dimensdes Exteriores (L X P x A) 450 x 625 x 575 mm
Capacidade 83 Litros

Compatibilidade Contentores Gastronorm GN 1/1
Cor Cinza

Perguntas Frequentes

Q: Quais sao as dimensdes desta caixa térmica e o0 espaco necessario?

A: Esta caixa térmica possui dimensfes externas de 450x625x575 mm e internas de 333x540x460
mm, com capacidade de 83 litros. Certifique-se de que dispfe de espago suficiente para o
armazenamento e transporte, considerando as dimensdes externas para um encaixe adequado em
veiculos ou areas de arrumacao.

Q: Como devo limpar e manter a minha caixa térmica para garantir a higiene e durabilidade?

A: Para a limpeza, utilize agua morna e detergente neutro, evitando produtos abrasivos. E importante
limpar a caixa ap0s cada utilizacédo para prevenir a acumulacéo de residuos e bactérias, garantindo a
higiene e a longevidade do equipamento. Deixe secar completamente antes de guardar.

Q: Esta caixa térmica é compativel com que tipo de acessorios ou recipientes?

A: Esta caixa térmica é projetada para ser compativel com recipientes Gastronorm GN 1/1, o que
permite o uso de varias configuracdes de tabuleiros e recipientes para atender as suas necessidades
especificas de transporte de alimentos, sejam eles quentes ou frios.

Q: Quais sédo os principais beneficios de utilizar uma caixa térmica profissional para o meu
negécio?

A: Utilizar uma caixa térmica profissional garante a manutencédo da temperatura ideal dos alimentos,
prevenindo a proliferacdo bacteriana e assegurando a seguranca alimentar. Além disso, melhora a
eficiéncia operacional ao facilitar o transporte e a entrega, contribuindo para a satisfacao do cliente
com a qualidade dos pratos.

Q: Que tipo de estabelecimentos podem beneficiar mais com esta caixa térmica de 83 litros?

A: Esta caixa é ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering, refeitérios industriais e
servicos de entrega que necessitam de transportar grandes volumes de alimentos. A sua elevada
capacidade e compatibilidade com Gastronorm tornam-na perfeita para operacdes de alta producdo

que exigem fiabilidade no transporte térmico.



