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Cuba Gastronorm GN 1/1 14L — Profundidade 100mm

Informacoes do Produto

SKU: HE800133 Modelo: HE800133

Marca: HENDI EAN: 8711369800133

Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE800133
EAN 8711369800133

Capacidade (L) 11-15L



Formato GN GN1/1

Perfurado N&o

Descricao Resumida

Cuba Gastronorm GN 1/1 robusta, ideal para fornos de conveccéo, frigorificos e banho-

maria. Facil de limpar e resistente para uso profissional.

Descricao Completa

A Cuba Gastronorm GN 1/1 com 14 litros de capacidade € um utensilio indispensavel para
gualquer cozinha profissional, desde restaurantes movimentados a servicos de catering de
grande escala. Concebida para otimizar a preparacdo, armazenamento e apresentacao de
alimentos, este recipiente distingue-se pela sua construcdo robusta e versatilidade térmica,
adaptando-se a diversos ambientes de confecdo e conservacao. Facilita uma gestéo eficiente
do stock e a manutengédo dos mais altos padrdes de higiene, essenciais para a sua operacao

diaria.

Cuba Gastronorm GN 1/1 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/1

Capacidade 14 Litros

Dimensfes (CxL xA) 530 x 325 x 100 mm
Peso Liquido 0,999 kg

Aplicagcbes Profissionais

Este contentor gastronorm € concebido para a maxima adaptabilidade em ambientes de alta
exigéncia. E a solucéo ideal para a organizacéo eficiente em balcées de self-service, como recipiente
em sistemas de banho-maria para manter alimentos quentes, ou para o arrefecimento rapido e
conservacao em camaras frigorificas. A sua resisténcia a temperaturas elevadas permite também a

sua utilizacao direta em fornos de convecc¢do, otimizando os processos de confecdo e garantindo a



gualidade dos pratos servidos.

Porqué Escolher Este Equipamento

Investir num recipiente Gastronorm de qualidade como este significa garantir a longevidade e a
fiabilidade no seu fluxo de trabalho. A sua robustez superior minimiza o risco de deformag&o, mesmo
sob uso intenso, enquanto os rebordos lisos facilitam uma limpeza rapida e completa, crucial para o
cumprimento das normas HACCP. Para o Chef Executivo que procura otimizar a "mise en place" e a
rotacdo de stock, ou para o Gestor de F&B focado na durabilidade e na versatilidade do
equipamento, esta cuba oferece um valor excecional. E uma escolha inteligente para um

desempenho consistente e uma gestéo de cozinha sem falhas.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade e dimensdes exatas desta Cuba Gastronorm GN 1/1?7?

Este recipiente Gastronorm GN 1/1 possui uma capacidade de 14 litros e dimensbes de
530x325x100mm (comprimento X largura x altura), seguindo o padrdo Gastronorm para encaixe

perfeito em diversos equipamentos.

Em que tipos de equipamentos profissionais posso utilizar este recipiente??
O design versatil deste recipiente permite a sua utilizacdo em fornos de conveccdo, camaras
frigorificas, sistemas de banho-maria e réchauds, garantindo flexibilidade na confecdo e conservacéo

dos alimentos na sua cozinha.

Este recipiente é facil de limpar e manter as condi¢cdes de higiene??

Sim, a sua conce¢do com rebordos lisos e robustez facilita significativamente a limpeza,
assegurando a maxima higiene e a conformidade com as exigéncias sanitarias em ambientes de

restauracao.

E um produto durével para o uso diario em cozinhas com alto volume??

Com um design muito robusto e constru¢do pensada para a exigéncia profissional, este recipiente é
altamente duravel e resistente ao uso continuo, suportando as rotinas intensas de cozinhas

industriais e servicos de catering.

Como posso otimizar o armazenamento e a organizagdo com esta Cuba Gastronorm??

A padronizacdo GN 1/1 permite integrar este recipiente perfeitamente em sistemas modulares de
armazenamento, facilitando a organizacdo em armarios, balc@es refrigerados e estantes, otimizando

0 espaco e o fluxo de trabalho.



