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Cuba Gastronorm GN 1/3 Profissional 1,5L

Informacoes do Produto

SKU: HE800416 Modelo: HE800416

Marca: HENDI EAN: 8711369800416

Imagens do Produto

'

Marca HENDI

Modelo HE800416

EAN 8711369800416
Capacidade (L) Até 6 L

Formato GN GN1/3



Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/3 robusto de 1,5L (325x176x40mm). Ideal para fornos,

frigorificos, banho-maria e réchauds, com limpeza simplificada.

Descricao Completa

Aprimore a eficiéncia da sua cozinha com este recipiente Gastronorm GN 1/3 de 1,5 litros,
uma solucéo robusta e versatil para 0 manuseamento de alimentos. Concebida para suportar
as exigéncias de ambientes profissionais, a sua construgéo garante durabilidade, enquanto os
bordos lisos facilitam uma limpeza rapida e completa, essencial para manter os padrées de
higiene. Este contentor € uma peca fundamental para a organizacdo e otimizagdo dos

processos na sua cozinha.

Cuba Gastronorm GN 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/3

Capacidade 15L

Dimensfes (C x L x A) 325 x 176 x 40 mm
Peso Liquido 0,29 kg

Design Muito robusto

Bordos Lisos, faceis de limpar

o Fornos de conveccao, camaras frigorificas, banho-
Utilizacéo o
maria, réchauds

Aplicac@es Profissionais



Este versatil contentor € indispensavel em qualquer ambiente de restauracdo, desde restaurantes
movimentados a buffets de hotel e servicos de catering. E a escolha ideal para a preparacdo da mise
en place, garantindo que os ingredientes estdo organizados e prontos. A sua adaptabilidade permite
a utilizacdo em diversas etapas do servigo: manter alimentos quentes em banho-maria ou réchauds,
arrefecer e conservar em camaras frigorificas, ou cozinhar em fornos de convecc¢éo, agilizando o

fluxo de trabalho da sua equipa.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha desta cuba GN 1/3 reflete um investimento na durabilidade e eficiéncia operacional. O seu
design extremamente robusto assegura uma longa vida Util, resistindo ao uso diario intensivo sem
comprometer a integridade. A facilidade de limpeza, garantida pelos bordos lisos, minimiza o tempo
de higienizac&o, permitindo que a sua equipa se concentre na producéo e no servico. E um utensilio
gue simplifica a gestdo de stock e otimiza a apresentacdo culinaria, elevando a qualidade do seu

servico.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade real desta cuba Gastronorm GN 1/3??

A Cuba Gastronorm GN 1/3 possui uma capacidade de 1,5 litros, ideal para por¢des individuais ou

pequenas quantidades de ingredientes. As suas dimensdes exatas sdo 325x176x40mm.

Em que tipo de equipamentos posso utilizar este recipiente??

Este recipiente é extremamente versatil, sendo adequado para utilizacdo segura em fornos de
convecgdo, camaras frigorificas para conservacao, sistemas de banho-maria e réchauds para

manutencdo da temperatura.

Como devo limpar e manter este recipiente Gastronorm??
Gracas aos seus bordos lisos e design robusto, a limpeza é bastante simples. Pode ser facilmente
lavado a médo com detergente neutro ou em maquinas de lavar loica industriais para garantir a

méxima higiene e durabilidade do material.

Este modelo GN 1/3 é empilhavel para otimizacdo de espaco??
Sim, o design padronizado Gastronorm permite que estas cubas sejam eficientemente empilhaveis,
tanto para armazenamento vazio quanto para conservagao, facilitando a organizagéo e otimizando o

espaco na sua cozinha profissional.

Para que tipo de preparac@es culinarias este recipiente é mais indicado??
Este recipiente € ideal para a preparacdo e apresentacdo de molhos, pequenas por¢cdes de
acompanhamentos, sobremesas individuais ou para a organizacao eficiente de ingredientes na sua

mise en place diaria, sendo perfeito para controlar o FIFO.



