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Cuba Gastronorm GN 1/6, 1 Litro, 65mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: HE806623 Modelo: HE806623

Marca: HENDI EAN: 8711369806623

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE806623

EAN 8711369806623
Formato GN GN1/6
Perfurado N&o

Descricao Resumida

Cuba Gastronorm GN 1/6 de 1L, com 65mm de profundidade. Robusta, cantos

reforcados, facil de limpar e ideal para fornos, frigorificos, banhos-maria e réchauds.

Descricao Completa

Concebido para a maxima eficiéncia e durabilidade na sua cozinha profissional, este
recipiente gastronémico GN 1/6 é uma solucdo indispensavel para o armazenamento,
preparacdo e apresentacdo de alimentos. Os seus cantos reforcados garantem uma
resisténcia superior ao uso diario intensivo, enquanto os rebordos lisos simplificam a limpeza,
contribuindo para uma higiene impecavel e uma operagdo mais fluida no seu estabelecimento.
O seu design versatil permite a utilizagdo em diversas aplicacdes, otimizando o fluxo de

trabalho.

cuba gastronorm gn 1/6 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/6
Capacidade 1 Litro
Profundidade (H) 65 mm
Dimensdes Aproximadas 176 x 162 x 65 mm

Peso Liquido 0,21 kg



AplicacOes Profissionais

Este contentor gastronémico é a escolha ideal para cozinhas profissionais, restaurantes, cantinas e
servicos de catering que procuram maximizar a organizacdo e a eficiéncia. A sua compatibilidade
com fornos de conveccdo permite cozinhar e aquecer diretamente, enquanto a sua resisténcia a
baixas temperaturas o torna perfeito para camaras frigorificas e arcas. No servico de buffet, integra-
se em sistemas de banho-maria e réchauds, assegurando que os alimentos se mantém a

temperatura ideal, facilitando a gestdo da ementa e a rotacdo de stock.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha de uma cuba gastronorm com estas caracteristicas reflete um compromisso com a
qgualidade e a eficiéncia operacional. A sua constru¢do robusta, com cantos refor¢cados, minimiza o
risco de deformacg@es e danos, prolongando a vida Util do produto e reduzindo custos de substitui¢ao.
Além disso, a superficie lisa e a conformidade com o formato GN 1/6 simplificam a limpeza e
garantem uma compatibilidade universal com o seu equipamento existente, desde fornos a sistemas

de exposicéo de alimentos.

Perguntas Frequentes

Qual é adimenséo padrao de uma Cuba Gastronorm GN 1/6?

Este recipiente GN 1/6 possui dimensdes aproximadas de 176x162mm, com uma profundidade de
65mm. Estas medidas sdo padrdo da norma Gastronorm, assegurando compatibilidade com uma

vasta gama de equipamentos profissionais.

Pode ser utilizado em fornos de conveccéo e sistemas de banho-maria?

Sim, a versatilidade deste contentor permite a sua utilizacdo em fornos de convecc¢ao para cozinhar
ou aquecer, hem como em sistemas de banho-maria e réchauds para manter os alimentos quentes

em buffets ou servi¢os de catering.

Quais os beneficios dos cantos refor¢cados e rebordos lisos?

Os cantos reforcados conferem maior durabilidade e resisténcia a impactos, prolongando a vida util
do recipiente em ambientes profissionais exigentes. Os rebordos lisos, por sua vez, facilitam

significativamente a limpeza, otimizando as operacdes de higiene na cozinha.

Como devo realizar a manutencédo e limpeza deste recipiente?

Para manter a higiene e durabilidade, lave o recipiente com agua morna e detergente neutro apos
cada uso, evitando produtos abrasivos que possam danificar a superficie. Pode ser lavado a

maquina, o que facilita a integracdo nos ciclos de lavagem de loica profissional.

Qual a capacidade util de armazenamento para este formato?
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Com uma capacidade de 1 litro, este contentor € ideal para porcdes individuais, guarnicbes ou
pequenos ingredientes. Ajuda na gestdo precisa das quantidades e no controlo do FIFO (First In,

First Out) em cozinhas com alta rotagdo de produtos.



