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Cuba Gastronorm 1/4 Inox 2.8L (265x162x100mm)

Informacoes do Produto

SKU: HE800539 Modelo: HE800539

Marca: HENDI EAN: 8711369800539

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE800539



EAN 8711369800539

Capacidade (L) Até 6 L
Formato GN GN1/4
Material Inox
Perfurado N&o

Descricao Resumida

Cuba Gastronorm 1/4 em inox robusto e versatil para cozinhas profissionais. Ideal para

preparagéo, conservagéao e confecao (-40°C a 250°C).

Descricao Completa

A Cuba Gastronorm 1/4 em ago inoxidavel € um elemento indispenséavel para a eficiéncia
de qualquer cozinha profissional. Com uma capacidade de 2.8 litros e dimensdes padrdao GN
1/4 (265x162x100mm), esta bandeja oferece a robustez e a versatilidade necessarias para
otimizar os processos de preparacao, conservagao e confecdo dos alimentos. Fabricada para
resistir a um vasto espectro de temperaturas, desde o ultracongelamento até a confecdo em

fornos de conveccao, garante um desempenho fiavel no dia a dia do seu restaurante ou hotel.

Cuba Gastronorm 1/4 Inox — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
Capacidade 28L

Dimensfes (CxL xA) 265 x 162 x 100 mm
Resisténcia a Temperatura ?40°C a 250°C
Lavével naMaguina Sim

Peso Liquido 0,378 kg



Peso Bruto 0,378 kg

Aplicagcbes Profissionais

Esta versatil bandeja gastronémica é ideal para uma multiplicidade de utilizacdes em ambientes
exigentes. Perfeita para o armazenamento refrigerado de ingredientes frescos e pré-preparados,
suporta também a confecdo em fornos de conveccgao, permitindo que os pratos passem do frio para
o calor sem transferéncia. A sua compatibilidade com banho-maria e pratos de friccdo torna-a
excelente para buffets de pequeno-almo¢o em hotéis ou para a manutencdo de alimentos quentes no
servico de catering. O seu design robusto facilita a organiza¢cdo da mise en place e otimiza a rotacéo

de stock, essencial para a gestéo eficaz da sua cozinha.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha desta bandeja em aco inoxidavel traduz-se em durabilidade e higiene superiores para o
seu negocio. A sua resisténcia a variacbes extremas de temperatura (-40°C a 250°C) oferece uma
flexibilidade operacional que poucos recipientes proporcionam, reduzindo a necessidade de mdultiplos
utensilios. As bordas arredondadas néo s6 facilitam uma limpeza profunda, em conformidade com as
normas HACCP, como também minimizam o risco de acumulacdo de residuos, assegurando a
seguranca alimentar. Investir nesta cuba significa um ganho de tempo na lavagem e uma maior

longevidade do equipamento, um valor real para o seu dia a dia.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem da Cuba Gastronorm 1/4 em inox??

A principal vantagem reside na sua extrema versatilidade, permitindo utilizacdo segura desde
temperaturas de congelamento profundo até elevadas temperaturas de forno, otimizando os fluxos

de trabalho na cozinha.

Esta cuba pode ser utilizada em fornos e frigorificos??

Sim, foi concebida para resistir a um amplo intervalo de temperaturas, de ?40°C até 250°C, sendo

perfeitamente adequada para fornos de conveccéo e refrigeracao.

Como garantir a higiene da Cuba Gastronorm de aco inoxidavel??

Gracas as suas bordas arredondadas e ao material de aco inoxidavel, a limpeza é simplificada,
podendo ser lavada eficientemente na maquina de lavar loica para cumprir os mais altos padrfes de

higiene.

Qual o tipo de aco inoxidavel utilizado nesta cuba??



Esta cuba é fabricada em acgo inoxidavel de alta qualidade, garantindo robustez e resisténcia a

COrrosao essenciais para o uso continuo e exigente em cozinhas profissionais.

E compativel com sistemas de banho-maria ou pratos de fricc&o??

Sim, a cuba foi concebida especificamente para ser utilizada em banhos-maria e pratos de friccao,

mantendo os seus alimentos a temperatura ideal de servico de forma eficiente e segura.



