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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Recipiente Gastronorm 1/2 Perfurado em Aco Inoxidavel, 2L H40mm

Informacoes do Produto

SKU: HE802441 Modelo: HE802441

Marca: HENDI EAN: 8711369802441

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE802441



EAN 8711369802441

Capacidade (L) Até 6 L
Formato GN GN1/2
Material Inox
Perfurado Sim

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/2 perfurado em ago inox 18/10, ideal para drenagem e

circulacdo de ar. Versatil, 2L e 40mm altura, para forno, frio e banho-maria.

Descricao Completa

A perfuragdo estratégica na base deste contentor Gastronorm 1/2, fabricado em aco
inoxidavel 18/10 de 2 litros e 40mm de altura, otimiza a circulacdo de calor e a drenagem de
liquidos, essencial para uma confecao e conservacao eficientes. Esta caracteristica é crucial
para chefs que procuram versatilidade no controlo de temperatura em diversas estagcdes de

trabalho, desde o forno de convecgéo ao sistema de banho-maria.

Recipiente Gastronorm 1/2 perfurado — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm Perfurado
Formato GN 1/2

Dimensfes (CxL xA) 325 x 265 x 40 mm

Capacidade 2 Litros

Peso Liquido 0,53 kg

Material Aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade

Caracteristicas Base perfurada; Rebordos lisos



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

Aplicacdes Profissionais

Este versatil tabuleiro perfurado GN 1/2 é indispensavel para a otimizacdo de processos em cozinhas
de restaurante, buffets de hotel, cantinas e servicos de catering. Para o Chef Executivo, facilita a
preparacgéo de legumes a vapor no forno ou o arrefecimento rapido de produtos na camara frigorifica,
assegurando a conformidade com as rigorosas normas HACCP para seguranca alimentar. Em
buffets, permite manter alimentos quentes em banhos-maria, garantindo uma drenagem adequada

para uma apresentacao impecavel.

Porqué Escolher Este Equipamento

A construcao robusta em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade garante uma durabilidade excecional
e resisténcia a corrosao, suportando o uso intensivo diario em ambientes profissionais. Os rebordos
lisos facilitam significativamente a limpeza e minimizam a acumulagéo de residuos, promovendo uma
higiene impecavel e uma manutencéo simplificada, fatores fundamentais para qualquer negocio de

restauracao que preza a eficiéncia e a seguranca alimentar.

Perguntas Frequentes

Posso utilizar este recipiente em fornos de convecgao??

Sim, este recipiente Gastronorm 1/2 perfurado foi concebido para suportar altas temperaturas e é
totalmente seguro para uso em fornos de convecc¢éao, permitindo a confecdo uniforme de alimentos e

a drenagem de gorduras.

Qual a principal vantagem da perfuracdo numa cuba Gastronorm??

A perfuracao da base facilita a drenagem de liquidos, ideal para cozer a vapor, escorrer alimentos ou
para uma melhor circulacédo de ar em processos de arrefecimento rapido ou regeneracao em banho-

maria.

E compativel com sistemas de banho-maria e réchauds??

Sim, este recipiente GN 1/2 perfurado é perfeitamente adequado para utilizacdo em sistemas de
banho-maria e réchauds, permitindo manter os alimentos quentes com a humidade controlada e a

drenagem de excessos de agua.

Como devo limpar e manter o recipiente para prolongar a sua vida 0til??

Lave o recipiente com agua morna e detergente neutro apos cada uso. Evite esfregdes abrasivos

para preservar o acabamento do aco inoxidavel 18/10. E compativel com maquina de lavar loica



profissional.

Qual a capacidade ideal para um snack-bar ou roulote??
Com 2 litros de capacidade, este recipiente GN 1/2 é perfeito para gerir pequenas por¢cdes de
ingredientes ou preparagdes em espacos reduzidos como snack-bares e roulotes, facilitando a mise

en place e o servico rapido.



