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Recipiente Gastronorm 1/2 Perfurado em Ac¢o Inox 4L, 65mm

Informacoes do Produto

SKU: HE802434 Modelo: HE802434

Marca: HENDI EAN: 8711369802434

Imagens do Produto

Especificacoes




Marca HENDI

Modelo HE802434

EAN 8711369802434
Capacidade (L) Até 6 L
Formato GN GN1/2

Material Inox

Perfurado Sim

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/2 perfurado em aco inox 18/10 de alta qualidade, 4L e 65mm

de profundidade. Versatil para fornos, frio e banho-maria.

Descricao Completa

Otimize a preparacédo e conservacgéo de alimentos com o recipiente Gastronorm 1/2 perfurado,
uma solucdo robusta em aco inoxidavel 18/10. Concebido para maxima higiene e

durabilidade, este contentor € essencial para a gestdo eficiente de qualquer cozinha

profissional.

Recipiente Gastronorm 1/2 perfurado — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 325x265x65mm
Capacidade 4 Litros

Material Aco inoxidavel 18/10
Peso Liquido 0,62 kg

Tipo Gastronorm 1/2 perfurado



o Fornos de conveccao, frigorificos, banho-maria,
Compatibilidade i
réchauds

AplicacOes Profissionais

Para chefs de restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, este recipiente é ideal para drenar
legumes cozidos a vapor ou para a confegdo em fornos de conveccao, otimizando o servico durante
o rush do almogo. Em pastelarias, snack-bares e cantinas, facilita a organizacéo e o armazenamento

higiénico de ingredientes, suportando a exigéncia diaria.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste recipiente Gastronorm 1/2 perfurado reside na sua fabricacdo em aco inoxidavel
18/10, garantindo resisténcia superior a corrosdo e ao desgaste em ambientes de producédo
intensiva. A sua base perfurada permite um excelente escoamento, crucial para manter a qualidade
dos alimentos, enquanto o design de facil limpeza minimiza o tempo de higienizacdo e cumpre

rigorosas normas HACCP.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter este recipiente Gastronorm para garantir a sua durabilidade??

Para uma limpeza eficaz, lave o recipiente manualmente com detergente neutro e 4gua quente ou
utilize a maquina de lavar louga. Recomenda-se secar completamente apds a lavagem para evitar

manchas de agua e preservar o brilho do ago inoxidavel 18/10.

Qual a compatibilidade do recipiente GN 1/2 perfurado com outros equipamentos de cozinha
profissional??

Este recipiente segue a norma Gastronorm GN 1/2 (325x265mm), sendo compativel com a maioria
dos equipamentos profissionais como fornos de conveccao, frigorificos, sistemas de banho-maria e

réchauds que utilizam este formato padrao.

Que tipo de aco inoxidavel é utilizado e quais 0s seus principais beneficios para a
restauracao??

E fabricado em aco inoxidavel 18/10, uma liga que contém 18% de cromio e 10% de niquel. Esta
composicao confere-lhe excelente resisténcia a corrosédo, elevada durabilidade e é um material

higiénico e seguro para o contacto alimentar, essencial em cozinhas profissionais.

Qual a vantagem de um recipiente Gastronorm perfurado comparativamente a um liso??

A perfuracao na base deste recipiente permite a drenagem eficiente de liquidos e gorduras, sendo

ideal para cozinhar a vapor, escorrer alimentos apds a fritura ou para uso em banho-maria com



circulacéo de dgua. Promove também uma distribuicdo mais uniforme do calor ou frio.

Posso utilizar este recipiente em fornos de conveccdo e também para armazenamento em
frio??

Sim, a versatilidade do aco inoxidavel 18/10 permite que este recipiente seja utilizado com seguranca
em fornos de conveccdo para cozedura a altas temperaturas, bem como para armazenamento e

conservacao de alimentos em frigorificos e arcas de congelacgéo.



