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Recipiente Gastronorm 1/1 Perfurado Inox 9L (H)65mm

Informacoes do Produto

SKU: HE802236 Modelo: HE802236

Marca: HENDI EAN: 8711369802236

Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE802236

EAN 8711369802236



Capacidade (L) 7-10L

Formato GN GN1/1
Material Inox
Perfurado Sim

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/1 perfurado em inox 18/10, ideal para drenagem e vapor, com

9L de capacidade e 65mm de profundidade. Versatil para forno, frio e banho-maria.

Descricao Completa

O recipiente Gastronorm 1/1 perfurado em aco inoxidavel 18/10 é a solucdo ideal para a
gestao de alimentos em cozinhas de alta exigéncia. Perfeito para drenagem eficaz e cozedura

a vapor, otimiza a higiene e rapidez no servico diario.

Recipiente Gastronorm 1/1 perfurado — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes (L xPxA) 530 x 325 x 65 mm
Capacidade 9L

Material Aco inoxidavel 18/10
Peso Liquido 1.24 kg

Base Perfurada

Aplicacfes Profissionais

Este recipiente € uma ferramenta polivalente em qualquer cozinha profissional. Para o Chef de um
restaurante com 40-80 lugares, é ideal para cozedura a vapor de vegetais e peixe em fornos de

conveccao ou para manter guarnicdes quentes em banhos-maria durante o pico do servico. Em



shack-bares ou cantinas, a sua base perfurada facilita a drenagem de alimentos fritos ou massas,
otimizando o controlo de liquidos. E também indispensavel em buffets e servicos de catering, para

uma apresentacao apelativa e funcional, mantendo a temperatura e o aspeto dos pratos no réchaud.

GN 1/1 Perfurado — Porqué Escolher Este Equipamento

A selecao deste recipiente Gastronorm 1/1 perfurado diferencia-se pela sua robustez e versatilidade.
O aco inoxidavel 18/10 assegura uma resisténcia superior a corrosdo e uma longevidade
incomparavel, mesmo em ambientes de uso intensivo. A sua capacidade de ser utilizado em fornos
de conveccdo, frigorificos, banhos-maria e réchauds garante flexibilidade méaxima na preparacao e
no servico. Os rebordos lisos facilitam a limpeza e a desinfecéo, cruciais para a conformidade com

as rigorosas normas HACCP, tornando-o um investimento inteligente para a sua operacao.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter este recipiente Gastronorm para prolongar a sua vida util??

Devido ao seu fabrico em aco inoxidavel 18/10 e rebordos lisos, a limpeza é simples. Pode ser
lavado manualmente com detergente neutro e agua quente, ou em maquina de lavar louca
profissional. Recomenda-se secar bem apds a lavagem para evitar manchas de calcario e manter o

brilho do inox.

Este recipiente perfurado é seguro para utilizacdo em fornos de conveccdo de alta

temperatura??

Sim, o aco inoxidavel de alta qualidade 18/10 é extremamente resistente a altas temperaturas,
tornando-o perfeitamente seguro para uso em fornos de conveccéo, ideal para cozedura a vapor e

para manter os alimentos quentes sem comprometer a sua integridade ou sabor.

Qual a capacidade util de 9 litros e para que tipo de por¢cdes é mais adequado??

Com 9 litros de capacidade e 65mm de profundidade, este recipiente € adequado para porcoes
médias a grandes de legumes cozidos a vapor, massas, batatas ou para a drenagem de carnes. E
versatil para a preparacao e servico de acompanhamentos em restaurantes de volume médio ou

servicos de buffet.

E possivel empilhar este recipiente com outros de formato Gastronorm??

Sim, os recipientes Gastronorm sao concebidos para serem modularmente empilhaveis. Este GN 1/1
pode ser combinado com outros tamanhos Gastronorm (com as dimensdes adequadas) para

otimizar o espaco de armazenamento e organizacao no frigorifico ou em carros de servico.

Que beneficios praticos a base perfurada oferece para a preparacdo e conservacdo dos

alimentos??
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A base perfurada é essencial para a drenagem de liquidos, evitando que os alimentos fiquem
encharcados e mantendo a sua textura. E também ideal para a cozedura a vapor, permitindo uma

circulagéo uniforme do calor e uma cozedura mais eficiente, preservando os nutrientes e o sabor dos
ingredientes.



