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Recipiente Gastronorm GN 1/6, 1.6L, Aco Inoxidavel, (H)200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE806630 Modelo: HE806630

Marca: HENDI EAN: 8711369806630

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE806630

EAN 8711369806630
Capacidade (L) Até 6 L
Formato GN GN1/6

Material Inox

Perfurado N&o

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/6 em aco inoxidavel, com 1.6L de capacidade e 98mm de

altura. Suporta temperaturas de -40°C a 300°C. Ideal para fornos, frigorificos e buffets.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 1/6 em aco inoxidavel é uma solucdo versatil e robusta para
armazenamento, confecdo e servico de alimentos, suportando uma vasta gama de temperaturas de -
40°C a 300°C.

Caracteristicas Técnicas

Dimensfes (CxL xA) 176 x 162 x 98 mm
Capacidade 16L

Material Aco inoxidavel
Peso Liquido 0.268 kg
Resisténcia Térmica De -40°C a 300°C

Aplicacdes Profissionais

Este recipiente € indispensavel em qualquer cozinha profissional, desde restaurantes de bairro,
tascas e snack-bares, até cantinas escolares e empresariais. E ideal para a organizacdo de



ingredientes em bancadas de preparacdo, armazenamento em frigorificos, confecdo em fornos de
conveccdo e manutencdo de temperatura em banhos-maria ou buffets de hotéis e eventos de
catering.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

Construcao em aco inoxidavel para maxima durabilidade e higiene.

Elevada resisténcia a temperaturas extremas, permitindo uso em fornos, frigorificos e banhos-
maria.

Flange reforcada para maior seguranca e manuseamento.

Bordas lisas que facilitam a limpeza e evitam acumulacao de residuos.

Compativel com méquina de lavar louga, otimizando a rotina de limpeza.

Qual a principal vantagem do aco inoxidavel neste recipiente?

O aco inoxidavel confere ao recipiente uma excelente durabilidade, resisténcia a corrosédo e
facilidade de higienizacdo, essencial para o cumprimento das normas de seguranca alimentar
em ambientes profissionais.

Esterecipiente pode ser utilizado em fornos de convecgéo?

Sim, o recipiente possui alta resisténcia térmica, suportando temperaturas até 300°C, o que 0
torna perfeitamente adequado para uso em fornos de conveccao, banhos-maria e chafing
dishes.

E facil delimpar e manter?

Sim, as bordas lisas e o material em aco inoxidavel facilitam a limpeza manual, e o recipiente é
totalmente compativel com maquinas de lavar louca industriais, garantindo uma higienizacéo
eficiente.

Qual a capacidade deste recipiente GN 1/6?

Este modelo de recipiente Gastronorm GN 1/6 tem uma capacidade de 1.6 litros, ideal para

porc¢des individuais, acompanhamentos ou ingredientes especificos.

Pode ser usado para armazenamento a frio?



Sim, a sua resisténcia térmica de -40°C permite 0 armazenamento seguro de alimentos em

frigorificos e cAmaras de congela¢cdo, mantendo a qualidade e frescura dos produtos.



