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Tampa Gastronorm GN 1/4 Aco Inoxidavel 265x162mm

Informacoes do Produto

SKU: HE806852 Modelo: HE806852

Marca: HENDI EAN: 8711369806852

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE806852
EAN 8711369806852

Formato GN GN1/4



Material Inox

Perfurado N&o

Descricao Resumida

Tampa Gastronorm GN 1/4 em aco inoxidavel, ideal para conservacao e servico de

alimentos. Resiste a temperaturas de -40°C a 300°C. Higiene e durabilidade.

Descricao Completa

A tampa de recipiente Gastronorm GN 1/4 em aco inoxidavel € um elemento indispenséavel
para a gestao eficiente e higiénica de alimentos em qualquer cozinha profissional. Concebida
para assegurar uma vedacéao eficaz e proteger o conteddo dos seus recipientes Gastronorm,
garante a frescura e a seguranca alimentar. A sua robustez permite-lhe operar sem falhas em
ambientes de temperatura controlada e em processos de confecdo a quente, otimizando a
operacionalidade diaria da sua equipa.

tampa gastronorm — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes 265x162mm
Formato Gastronorm GN 1/4
Material Aco Inoxidavel
Resisténcia Térmica -40°C a 300°C
Peso Liquido 0,25kg

Aplicacdes Profissionais

Este acessorio é crucial para restaurantes, estabelecimentos de catering e hotéis que necessitam de
uma solucéo fiavel para o armazenamento, transporte e servico de alimentos. E perfeitamente
adaptavel para utilizacdo em camaras frigorificas para conservacéo a frio, em fornos de conveccéo

para manter a temperatura durante a confe¢cdo ou reaquecimento, e em sistemas de banho-maria ou



réchauds para apresentacdo em buffets. A sua versatilidade apoia a mise en place e o controlo de
FIFO (First-In, First-Out) dos produtos.

Porqué Escolher Este Equipamento

A selecdo desta cobertura para recipientes Gastronorm reflete um compromisso com a durabilidade
e a seguranca alimentar. Fabricada em aco inoxidavel robusto, suporta as exigéncias de um
ambiente de cozinha de alto volume, minimizando a necessidade de substituicdes frequentes. Os
seus cantos reforcados e rebordos lisos ndo s6 aumentam a resisténcia ao desgaste como também
facilitam a limpeza, cumprindo rigorosas normas de higiene. A gravacdo do tamanho Gastronorm

agiliza a identificacdo e a organizacédo do stock, poupando tempo valioso a sua equipa.

Perguntas Frequentes

Qual a resisténcia térmica desta tampa Gastronorm??

Esta tampa de aco inoxidavel foi concebida para suportar uma vasta gama de temperaturas, desde -
40°C para ambientes de ultracongelacao ou camaras frigorificas até 300°C para fornos de conveccao

ou banhos-maria, garantindo versatilidade na sua utilizacéo diaria.

Como devo limpar e manter a minha tampa Gastronorm??

Para uma higiene impecavel, esta tampa pode ser lavada na maquina de lavar loica industrial. Os
seus rebordos lisos evitam a acumulacao de residuos, facilitando a remocdo de sujidade e

garantindo um ambiente de cozinha seguro.

Esta tampa é compativel com todos os recipientes GN 1/4??

Sim, esta tampa € fabricada com as dimensdes padrdo Gastronorm GN 1/4 (265x162mm), sendo
universalmente compativel com qualquer recipiente Gastronorm desta medida, independentemente

do material ou profundidade.

Quais as vantagens de usar aco inoxidavel em tampas Gastronorm??
O aco inoxidavel oferece superior resisténcia a corrosdo, elevada durabilidade e facilidade de
higienizagdo, sendo um material ideal para o contacto com alimentos em ambientes profissionais.

Mantém a sua integridade estrutural mesmo apds ciclos repetidos de uso e lavagem intensiva.

Pode ser utilizada em diferentes ambientes de cozinha??
Sim, a versatilidade térmica desta tampa permite a sua aplicacdo em diversas secc¢des da cozinha,
desde a camara de refrigeracdo para pré-preparagcdo e armazenamento, até aos fornos de

conveccao para processos de confecao ou manutencao, e zonas de servico com banho-maria.



