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Recipiente Gastronorm GN 2/3, 5.5L, 65mm Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: HE800225 Modelo: HE800225

Marca: HENDI EAN: 8711369800225

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI



Modelo

EAN
Capacidade (L)
Formato GN
Material

Perfurado

HE800225

8711369800225

Até 6 L

GN2/3

Inox

Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 2/3 em aco inoxidavel, com 5.5L de capacidade. Ideal para

cozinhas profissionais, suporta temperaturas de -40°C a 250°C e é facil de limpar.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 2/3 em aco inoxidavel é essencial para a gestdo eficiente de

alimentos em cozinhas profissionais, oferecendo durabilidade e versatilidade para diversas

aplicacdes térmicas.

Recipiente Gastronorm 2/3 — Caracteristicas Técnicas

Material
Capacidade
Dimensdes (CxL xA)
Resisténcia Térmica
Peso Liquido
Bordas

L avagem

Aplicacdes Profissionais

Aco inoxidavel

55L

354 x 325 x 65 mm

De -40°C a 250°C

0.627 kg

Arredondadas para facil limpeza

Adequado para maquina de lavar louca



Ideal para restaurantes de cozinha tradicional, pastelarias com confeccdo, cantinas escolares e

empresariais, hotéis e servicos de catering. Este recipiente € versatil para armazenamento

refrigerado, confecdo em forno de conveccgdo, ou manutencdo de temperatura em banho-maria e

chafing dishes, adaptando-se a diversas necessidades de producéo e servico.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

Construcao robusta em aco inoxidavel para durabilidade e higiene.

Ampla resisténcia térmica, permitindo uso seguro de -40°C a 250°C.

Bordas arredondadas e compatibilidade com maquina de lavar louca para uma limpeza
eficiente.

Versatilidade de aplicacdo em fornos de conveccao, frigorificos, banhos-maria e chafing
dishes.

Padronizacao Gastronorm GN 2/3 para integragéo facil em equipamentos existentes.

Esterecipiente é compativel com quetipo de equipamentos de cozinha?

E compativel com fornos de conveccao, frigorificos, banhos-maria e chafing dishes, devido

Q

sua alta resisténcia térmica de -40°C a 250°C.

Qual o material e a durabilidade esper ada deste recipiente?

Fabricado em aco inoxidavel, este recipiente oferece excelente durabilidade, resisténcia

Q-

corrosao e é adequado para uso intensivo em ambientes de cozinha profissional.

Como éfeita alimpeza e manutencao deste r ecipiente?

s

A limpeza é simplificada pelas bordas arredondadas que evitam o acumulo de sujidade. O

recipiente é totalmente lavavel na méaquina de lavar louca, garantindo higiene méaxima com

minimo esforgo.

Quais séo as dimensdes e capacidade exatas deste r ecipiente Gastronorm?

Este recipiente tem uma capacidade de 5.5 litros e as suas dimensfes sdo 354 mm de

comprimento, 325 mm de largura e 65 mm de altura, correspondendo ao padrdo GN 2/3.

Para quetipo de estabelecimentos pr ofissionais € este recipiente mais adequado?



E ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo restaurantes, snack-bares,
pastelarias, cantinas, hotéis e empresas de catering, onde a gestdo eficiente e higiénica de

alimentos é crucial.



