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Recipiente Gastronorm 2/3 Perfurado 5.5L Ac¢o Inox (H)65mm

Informacoes do Produto

SKU: HE802335 Modelo: HE802335

Marca: HENDI EAN: 8711369802335

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI



Modelo

EAN
Capacidade (L)
Formato GN
Material

Perfurado

HE802335

8711369802335

Até 6 L

GN2/3

Inox

Sim

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 2/3 perfurado em aco inoxidavel 18/10, ideal para drenagem e

ventilagcdo. Capacidade de 5.5L, dimensdes 354x325x65mm.

Descricao Completa

Essencial para a otimizacédo da "mise en place" e do servico, este recipiente Gastronorm 2/3

perfurado de 5.5 litros assegura uma drenagem superior e ventilacao ideal. Construido em aco

inoxidavel 18/10 de alta qualidade, € uma solucdo robusta e higiénica para a gestao eficiente

de alimentos em qualquer cozinha profissional, desde a preparacéo a conservacgao e Servico.

Recipiente Gastronorm 2/3 perfurado — Caracteristicas Técnicas

Material
Capacidade
Dimensdes (L xPxA)

Peso Liquido

Caracteristicas

Aplicacdes Profissionais

Aco inoxidavel 18/10

5.5 litros

354 x 325 x 65 mm

0.78 kg

Base perfurada, design robusto, rebordos lisos, apto
para forno de conveccéo, frigorifico, banho-maria e

réchauds



Para o Chef Executivo que gere cozinhas de restaurante com elevado volume, este recipiente GN
2/3 facilita a preparacao de vegetais, a descongelacdo controlada de ingredientes e a manutencao
da qualidade em banhos-maria ou refrigeracéo. E igualmente indispensavel em buffets de hotel,
servicos de catering e cantinas, onde a apresentagdo e a funcionalidade sdo cruciais para a rotagcéo

eficiente do stock e para cumprir as normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A robustez do aco inoxidavel 18/10 garante uma durabilidade excecional, resistindo & corrosdo e ao
uso intensivo em ambientes profissionais. Os rebordos lisos facilitam a limpeza profunda, vital para a
higiene alimentar e a conformidade com as normas sanitarias. A sua versatilidade permite a
utilizacdo segura em fornos de conveccao, frigorificos, sistemas de banho-maria e réchauds,

maximizando o investimento e simplificando a logistica diaria na cozinha.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar este recipiente Gastronorm??

O recipiente em aco inoxidavel 18/10 pode ser lavado a mao com detergente neutro ou em maquina
de lavar loica profissional, garantindo uma higiene impecéavel devido aos seus rebordos lisos e a

resisténcia do material.

Em que ambientes de cozinha este recipiente GN 2/3 é mais eficiente??

E ideal para cozinhas de restaurantes, snack-bares, cantinas e servicos de catering, otimizando a
organizacdo da "mise en place", a drenagem de alimentos cozinhados a vapor, e a conservacao em

frigorificos ou banhos-matria.

Posso utilizar este recipiente em fornos de conveccéao e banhos-maria??

Sim, o aco inoxidavel 18/10 confere-lhe resisténcia a altas e baixas temperaturas, permitindo a sua
utilizacéo segura e eficiente em fornos de convecc¢do para cozedura ou agquecimento, e em sistemas

de banho-maria.

Qual a vantagem da base perfurada??

A base perfurada permite uma drenagem eficaz de liquidos, sendo perfeita para cozinhar a vapor,
escorrer alimentos fritos, descongelar ingredientes ou manter a crocancia de produtos em vitrines

guentes ou réchauds, evitando o excesso de humidade.

Que tipo de resisténcia oferece o aco inoxidavel 18/10??

O aco inoxidavel 18/10 confere elevada resisténcia a corrosédo, a acidos alimentares e a choques
térmicos, assegurando uma longa vida util e conformidade com as exigentes normas de seguranca

alimentar, essenciais para cozinhas profissionais.



