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Recipiente Gastronorm 1/1 21L, Ac¢o Inox (H)150mm

Informacoes do Produto

SKU: HE801215 Modelo: HE801215

Marca: HENDI EAN: 8711369801215

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801215



EAN
Capacidade (L)
Formato GN
Material

Perfurado

8711369801215

16-25L

GN1/1

Inox

Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/1 em aco inox 18/10, 21L. Ideal para preparacdo, confecéo e

armazenamento, com 530x325x150mm. Robusto e facil de limpar.

Descricao Completa

Um recipiente Gastronorm 1/1 em ago inoxidavel 18/10 é a base para qualquer cozinha

profissional eficiente. Concebido para resistir ao uso continuo, este contentor de 21 litros e

150mm de profundidade assegura a maxima higiene e versatilidade na preparacéo, confecao

e armazenamento de alimentos, essencial para operagdes com elevada rotagao de produtos.

Recipiente Gastronorm 1/1 — Caracteristicas Técnicas

Formato GN

Material

Capacidade

Dimensdes (CxLxA)

Peso Liquido

Compatibilidade

Caracteristicas Adicionais

GN 1/1

Aco Inoxidavel 18/10

21 Litros

530 x 325 x 150 mm

1,91 kg

Fornos de conveccao, frigorificos, banho-maria,

réchauds

Design robusto, rebordos lisos, facil limpeza



AplicacOes Profissionais

Indispensavel para o chef de cozinha que gere a preparacao diaria de ingredientes em restaurantes
de cozinha tradicional ou moderna, este contentor GN 1/1 de 21 litros otimiza a organizagdo e a
eficiéncia. E ideal para buffets de hotel, servicos de catering e cantinas, permitindo o armazenamento
seguro, a confecdo em banho-maria e a exposicao de alimentos, garantindo a conformidade com as
normas HACCP durante todo o servico. Em pastelarias com confe¢cdo e pizzarias, serve para a
organizacdo de massas, recheios ou produtos semi-preparados, suportando variagbes de

temperatura.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste recipiente Gastronorm reflete um compromisso com a exceléncia operacional.
Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, oferece uma resisténcia superior a corrosao e
ao desgaste, prolongando a vida Gtil do investimento. A sua robustez e os rebordos lisos facilitam a
limpeza profunda, minimizando riscos de contaminacdo e assegurando a seguranca alimentar. A
capacidade de transitar entre fornos de conveccado, sistemas de banho-maria e frigorificos, sem
comprometer a integridade ou higiene, torna-o uma ferramenta multifuncional que agiliza a rotacéo
de stock e a gestdo de temperatura dos alimentos, um beneficio crucial para qualquer cozinha

profissional.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter este recipiente Gastronorm para assegurar a sua durabilidade??

Gracas ao aco inoxidavel 18/10 e aos rebordos lisos, a limpeza é simplificada. Pode ser lavado
manualmente ou em maquina de lavar loica profissional. Para manter o brilho e evitar riscos, use

detergentes neutros e panos macios.

Qual a capacidade ideal de 21 litros para as necessidades da minha cozinha profissional??

Com 21 litros e o formato GN 1/1, este recipiente é excelente para médias producbes de
acompanhamentos, guisados, sopas ou para 0 armazenamento eficiente de grandes volumes de

ingredientes em camaras frigorificas e bancadas refrigeradas.

Posso usar este recipiente em diferentes fases de preparacéo e confegdo??

Sim, a sua versatilidade ¢ um dos pontos fortes. E seguro para fornos de conveccgéo, sistemas de
banho-maria, réchauds e armazenamento em frigorificos, permitindo uma transicao fluida entre as

diferentes estacfes de trabalho.

O que significa "aco inoxidavel 18/10" para um contentor Gastronorm??

O aco inoxidavel 18/10 indica a presenca de 18% crémio e 10% niquel. Esta composi¢do garante

elevada resisténcia a corrosdo, durabilidade excecional e uma superficie higiénica que néo reage



com os alimentos, ideal para uso intensivo.

Este recipiente é adequado para o transporte de alimentos??

Embora robusto, para o transporte seguro de alimentos e manutencédo da temperatura, recomenda-
se a utilizacdo de tampas Gastronorm adequadas e 0 uso de caixas isotérmicas ou carros térmicos

para catering.



