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Cuba Gastronorm GN 1/3, 5.7L, (H)150mm

Informacoes do Produto

SKU: HE806449 Modelo: HE806449

Marca: HENDI EAN: 8711369806449

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca

Modelo

EAN
Capacidade (L)
Formato GN

Perfurado

Descricao Resumida

HENDI

HE806449

8711369806449

Até 6 L

GN1/3

Nao

Cuba Gastronorm GN 1/3 de 5.7L, (H)150mm. Resistente com cantos refor¢cados, ideal

para preparacao e conservacao em fornos, frio e banho-maria. Facil de limpar.

Descricao Completa

Concebida para otimizar a sua operacédo diaria, esta Cuba Gastronorm GN 1/3 de 5.7 litros &

uma solucéo essencial para a gestéo eficiente de alimentos em qualquer cozinha profissional.

A sua construcdo robusta, com cantos reforcados, assegura uma durabilidade excecional,

resistindo aos desafios de um ambiente de trabalho exigente. Facilita a conservacao,

preparagéo e servico de uma vasta gama de produtos, mantendo a integridade dos alimentos

em diversas condicoes.

Cuba Gastronorm GN 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Formato

Capacidade

Altura (H)

Dimensdes

Peso Liquido

Gastronorm GN 1/3

5,7 Litros

150 mm

325x176x150 mm (aproximadas)

0,68 kg



Cantos Reforcados

Rebordos Lisos e féaceis de limpar

Aplicacdes Profissionais

A versatilidade deste contentor padronizado permite a sua utilizagdo em diversas fases do ciclo de
producdo alimentar. E ideal para a preparacéo de refeicdes em fornos de conveccéo, garantindo uma
cozedura uniforme. Na area da conservacao, pode ser colocado em camaras frigorificas para manter
os ingredientes frescos, prolongando o seu tempo de vida util. Perfeito também para sistemas de
banho-maria e réchauds, assegurando que os pratos sejam servidos a temperatura ideal em buffets

de hotelaria ou servicos de catering de grande volume.

Porqué Escolher Este Equipamento

Este recipiente destaca-se pela sua capacidade de integracéo no seu fluxo de trabalho, desde a mise
en place a apresentacdo final. A sua robustez, aliada aos rebordos lisos para uma limpeza
simplificada, minimiza o tempo de inatividade e maximiza a higiene, crucial em qualquer
estabelecimento alimentar. A padronizacdo Gastronorm (GN) garante compatibilidade universal com
a maioria dos equipamentos de cozinha, tornando-o um investimento inteligente para a sua eficiéncia

operacional e controlo de custos.

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade exata desta Cuba Gastronorm GN 1/3??

Este recipiente Gastronorm GN 1/3 possui uma capacidade generosa de 5,7 litros. E ideal para
porcdes médias ou para a organizacao de ingredientes em linha de servico, otimizando o espaco na

sua cozinha.

Como devo limpar e manter esta cuba para garantir a sua durabilidade??

Gracas aos seus rebordos lisos, a limpeza é simplificada. Recomenda-se lavar com agua morna e
detergente neutro, enxaguar bem e secar completamente para evitar manchas e prolongar a vida Uutil

do produto. Pode ser lavada em maquina de lavar louca industrial.

E compativel com todos os tipos de equipamentos de cozinha profissional??

Sim, por ser um recipiente com o formato padronizado Gastronorm GN 1/3, é universalmente
compativel com a vasta maioria dos equipamentos profissionais. Isso inclui fornos, frigorificos,

sistemas de banho-maria e réchauds que aceitem este formato.

Quais as vantagens dos cantos reforcados neste contentor??



Os cantos reforcados aumentam significativamente a resisténcia do recipiente a impactos e
deformacdes. Esta caracteristica € vital para a sua durabilidade em cozinhas com alto ritmo de

trabalho, protegendo o seu investimento a longo prazo.

Pode ser utilizado para congelagdo ou apenas refrigeracédo??

Este recipiente € adequado para uma ampla gama de temperaturas, incluindo congelacéo. Pode
utiliza-lo com seguranca tanto em camaras frigorificas para refrigeracdo como em congeladores para

conservacao de alimentos a baixas temperaturas.



