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Recipiente Gastronorm GN 2/4 Ac¢o Inox 8,6L, 150mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: HE801840 Modelo: HE801840

Marca: HENDI EAN: 8711369801840

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801840
EAN 8711369801840
Capacidade (L) 7-10L

Formato GN GN2/4



Material Inox

Perfurado N&o

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 2/4 em ago inox 18/10 robusto, com 8,6L e 150mm de

profundidade. Ideal para fornos, frigorificos e banho-maria em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

A gestédo eficiente e higiénica de alimentos € crucial em qualquer cozinha profissional. Este
recipiente de alimentos Gastronorm GN 2/4, fabricado em acgo inoxidavel 18/10 de alta
gualidade, oferece a durabilidade e versatilidade indispensaveis para a preparacao,

armazenamento e servico, otimizando o fluxo de trabalho durante o rush do servigo.

Recipiente Gastronorm GN 2/4 — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 8,6 Litros

Dimensdes (LxPxA) 530 x 162 x 150 mm
Material Aco Inoxidavel 18/10
Peso Liquido 1,25 kg

o Fornos de conveccao, frigorificos, sistemas de banho-
Utilizacéo o
maria, réchauds

Aplicac@es Profissionais

Este contentor Gastronorm GN 2/4 é indispensavel para uma vasta gama de estabelecimentos. Para
o Chef de restaurante que precisa de organizar a mise en place ou conservar ingredientes no
frigorifico, garantindo a rotacdo de stock. E igualmente ideal para snack-bares e cafetarias na
organizacdo da area de preparacdo ou para manter alimentos quentes em banho-maria durante o

servigo continuo. Também é uma solucéo robusta para empresas de catering e cantinas, facilitando



o transporte e a manutencdo da temperatura dos alimentos.

Recipiente GN 2/4 — Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste recipiente diferencia-se pela sua construcdo em aco inoxidavel 18/10, que assegura
uma resisténcia superior a corrosdo e a deformag¢do, mesmo em ambientes de uso intensivo. Os
seus rebordos lisos ndo s6 facilitam a limpeza e cumprem rigorosas normas de higiene (HACCP),
como também garantem uma manipulacdo segura. A sua versatilidade térmica permite que o mesmo
contentor seja usado em diversas fases da cadeia alimentar, desde o congelamento a confegdo em

forno ou manutencéo a quente, otimizando o investimento e a eficiéncia operacional da sua cozinha.

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade e dimensfes exatas deste recipiente Gastronorm GN 2/4?7?

Este recipiente possui uma capacidade de 8,6 litros e dimensdes de 530 mm de comprimento, 162

mm de largura e 150 mm de profundidade, seguindo o padrdao Gastronorm GN 2/4.

2. Em que tipos de equipamento profissional pode este contentor ser utilizado??
Gracgas a sua robustez e material, pode ser utilizado em fornos de conveccgdo para cozedura, em
frigorificos para refrigeracao e conservacgdo, e em sistemas de banho-maria ou réchauds para manter

alimentos quentes durante o servico.

3. Como se assegura a limpeza e higiene do recipiente em acgo inoxidavel 18/10??

O aco inoxidavel 18/10 é um material ndo poroso, o que impede a proliferacdo de bactérias e odores.
Os rebordos lisos e a superficie polida facilitam a lavagem manual ou em méquina de lavar louca

profissional, garantindo uma limpeza aprofundada e o cumprimento das normas HACCP.

4. Este recipiente é adequado para armazenamento a longo prazo em camaras frigorificas??

Sim, o seu design robusto em aco inoxidavel e a compatibilidade com baixas temperaturas tornam-
no ideal para o armazenamento seguro de alimentos em frigorificos e camaras de refrigeracao,

ajudando na gestéo da cadeia de frio e rotacdo de stock.

5. Quais os beneficios do aco inoxidavel 18/10 para uso em cozinhas profissionais??

O aco inoxidavel 18/10 contém 18% de cromio e 10% de niquel, o que lhe confere uma resisténcia
superior & corros&o e uma durabilidade excecional. E um material higiénico, facil de limpar e que ndo

reage com os alimentos, preservando o seu sabor e qualidade.



