Ficha Tecnica
Precisa de Ajuda? Ligue: (+351) 916 542 211

\(é Hotelequip.pt

. Rua Empresarial N° 8A, Zona Industrial Ponte Seca
Hotelequip.pt 2510-752 Gaeiras, Portugal

Ficha tecnica gerada em: 22/07/2026 Acesso rapido
O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Recipiente Gastronorm 1/3 Aco Inoxidavel 0.8L (A)20mm

Informacoes do Produto

SKU: HE801550 Modelo: HE801550

Marca: HENDI EAN: 8711369801550

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE801550

EAN 8711369801550



Formato GN GN1/3
Material Inox

Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/3 em aco inox 18/10, 0.8L (325x176x20mm). Robusto e facil

de limpar, ideal para forno, frigorifico e buffet.

Descricao Completa

A otimizacdo da cadeia de preparacdo e conservagdo de alimentos é crucial em qualquer
cozinha profissional. Este recipiente Gastronorm 1/3, fabricado em aco inoxidavel 18/10,
oferece a durabilidade e a higiene exigidas para um servi¢co continuo, desde a mise en place

até a apresentacéo final no buffet, suportando variadas condi¢gdes térmicas.

Cuba Gastronorm 1/3 — Recipiente Gastronorm 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 0.8L

Dimensdes (CxLxA) 325x176x20mm (aproximadas)
Material Aco Inoxidavel 18/10

Peso Liquido 0.33kg

o Fornos de conveccéo, frigorificos, banhos-maria,
Compatibilidade i
réchauds

AplicacOes Profissionais

Para o chefe de um restaurante de cozinha tradicional ou um gestor de buffet num hotel, a
versatilidade deste recipiente GN 1/3 € inestimavel. Permite uma organizagéo impecével na camara
frigorifica, o transporte seguro de ingredientes para a area de preparacdo ou a manutencao de

pequenas por¢des quentes num banho-maria em servigo de catering, garantindo sempre a frescura e



a temperatura ideal dos alimentos.

Porqué Escolher Este Equipamento

Concebido para a realidade de uma cozinha com elevada cadéncia, este recipiente destaca-se pela
sua construcdo em aco inoxidavel 18/10. Garante uma resisténcia superior a corrosdo e deformacéo,
essencial para suportar ciclos frequentes de aquecimento e arrefecimento. Os seus rebordos lisos
facilitam a limpeza e cumprem rigorosas normas de higiene, cruciais para a seguranca alimentar e o

cumprimento das diretrizes HACCP, minimizando o risco de contaminacéo cruzada.

Perguntas Frequentes

Como posso garantir alongevidade e higiene deste recipiente Gastronorm 1/3??

A limpeza regular com detergentes suaves e a secagem completa apds cada utilizacdo séo
fundamentais. A sua superficie lisa em aco inoxidavel 18/10 resiste a manchas e odores, facilitando a

manutencao dos padrées HACCP.

Este recipiente pode ser utilizado para cozinhar diretamente no forno??

Sim, o aco inoxidavel 18/10 é adequado para altas temperaturas, tornando-o ideal para utilizacdo em

fornos de conveccéo, assim como para conservacgao no frigorifico ou aquecimento em banho-maria.

Qual a aplicagéo ideal para a profundidade de 20mm deste recipiente GN 1/3??

A profundidade de 20mm € perfeita para ingredientes de baixa altura, molhos, pequenas porcdes
para mise en place, ou para apresentacdo de artigos de charcutaria e pastelaria em buffets

refrigerados ou quentes, onde o espaco é otimizado.

E compativel com tampas Gastronorm existentes no mercado??

Sim, sendo um recipiente de formato Gastronorm GN 1/3 padrdo, € totalmente compativel com a
maioria das tampas e outros acessorios GN 1/3 disponiveis, permitindo um sistema de

armazenamento e servico integrado.

Como contribui para a eficiéncia operacional na minha cozinha??

A padronizacdo Gastronorm permite intercambios rapidos entre diferentes equipamentos (fornos,
frigorificos, buffets), otimizando fluxos de trabalho, reduzindo o tempo de manuseamento e

minimizando a necessidade de transvasar alimentos, o que aumenta a produtividade e a higiene.



