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Cuba Gastronorm 1/1 - 21L, 150mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: HE806142 Modelo: HE806142

Marca: HENDI EAN: 8711369806142

Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE806142

EAN 8711369806142



Capacidade (L) 16-25L
Formato GN GN1/1

Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente GN 1/1, 21L, com cantos reforcados para maxima durabilidade. Ideal para

fornos, frigorificos e banho-maria. Facil de limpar.

Descricao Completa

Para otimizar a eficiéncia e a higiene na sua cozinha profissional, a escolha de recipientes
adequados é crucial. Este contentor de armazenamento € concebido para resistir ao uso
intensivo, destacando-se pela sua robustez superior, garantida pelos cantos reforgados. A sua
versatilidade permite uma utilizacdo continua em fornos de convecgéo, camaras frigorificas,
sistemas de banho-maria e réchauds, assegurando uma gestdo de alimentos sem

interrupcdes e com total seguranca.

Cuba Gastronorm 1/1 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/1

Capacidade 21 Litros

Dimensdes (CxLxA) 530 x 325 x 150 mm
Peso Liquido 1,61 kg

o . Cantos reforgcados, rebordo liso, tamanho Gastronorm
Caracteristicas Especificas
gravado

AplicacOes Profissionais

Este contentor gastronorm é uma ferramenta indispensavel para o Chef Executivo que procura

otimizar a preparacédo, confecdo, arrefecimento e apresentagcédo de alimentos. A sua compatibilidade



com fornos de conveccao permite confe¢bes uniformes, enquanto em camaras frigorificas garante a
conservacéo ideal dos ingredientes, facilitando o controlo FIFO (First-In, First-Out). E igualmente
perfeito para manter pratos quentes em sistemas de banho-maria ou réchauds durante o servico de
buffet em hotelaria ou restauracdo, assegurando a temperatura adequada e a qualidade dos

alimentos.

Porqué Escolher Este Equipamento

Diferenciando-se pela construcdo pensada para o rigor da restauragéo, este recipiente destaca-se
pela resisténcia acrescida proporcionada pelos seus cantos reforcados, minimizando danos por
impactos e prolongando a vida Util do investimento. A gravacéo do formato Gastronorm simplifica a
organizacdo e identificagdo nas cozinhas movimentadas. Para o gestor de operagbes, a sua
superficie lisa e os rebordos especialmente concebidos para facilitar a limpeza traduzem-se numa

reducdo significativa no tempo de higienizacdo e na conformidade com as normas HACCP.

Perguntas Frequentes

O que significa o formato Gastronorm 1/1 e qual a sua importancia??

O formato Gastronorm 1/1 (530x325 mm) é um padréo internacional que assegura a compatibilidade
com a maioria dos equipamentos de cozinha profissional, desde fornos a camaras frigorificas. Esta
padronizacdo otimiza o fluxo de trabalho e a utilizacdo do espaco, tornando a sua operacdo mais

eficiente.

Este recipiente pode ser utilizado em todos os tipos de equipamentos de confecdo e

conservagao??

Sim, a sua concecdo robusta permite a utilizacdo segura em fornos de convecgdo, camaras
frigorificas, sistemas de banho-maria e réchauds. Esta versatilidade garante um manuseamento

flexivel dos alimentos ao longo de todo o processo culinario na sua cozinha.

Como devo realizar a limpeza e manutencao para garantir a sua durabilidade??

Os rebordos lisos e 0 material de alta qualidade facilitam a limpeza manual ou em maquina de lavar
louca industrial. Recomenda-se a utilizacdo de detergentes neutros e evitar esfregdes abrasivos para

preservar a superficie e prolongar a vida Util do recipiente.

Quais os beneficios praticos dos cantos reforcados para o dia a dia da cozinha??

Os cantos reforcados conferem uma resisténcia superior a impactos, comuns em ambientes de
cozinha de alta cadéncia. Isso minimiza o risco de deformacfes e danos, garantindo que o seu

investimento mantenha a funcionalidade e a aparéncia profissional por muito mais tempo.

Uma capacidade de 21 litros é adequada para que tipo de operacédo ou volume de producéo??



Com 21 litros, esta cuba € ideal para restaurantes de médio a grande porte, servicos de catering ou
hotéis que necessitam de preparar e conservar volumes consideraveis de alimentos. E perfeita para
ensopados, acompanhamentos, ou para a mise en place de um evento com grande numero de

convidados.



