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Recipiente Gastronorm 1/4 Ac¢o Inox 5,5L (H)200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE801604 Modelo: HE801604

Marca: HENDI EAN: 8711369801604

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801604



EAN 8711369801604

Capacidade (L) Até 6 L
Formato GN GN1/4
Material Inox
Perfurado N&o

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/4 em aco inox 18/10, 5,5L (265x162x200mm). Robusto, facil

de limpar e versatil para forno, frio e banho-maria. Ideal para organizacao.

Descricao Completa

Essencial para a organizacao e eficiéncia em qualquer cozinha profissional, este recipiente
Gastronorm 1/4 em aco inoxidavel 18/10 de 5,5 litros oferece uma solugdo robusta e higiénica
para a preparacdo, conservacao e apresentacdo de alimentos. Com 200mm de profundidade,
adapta-se perfeitamente aos ambientes de alta exigéncia de restaurantes, hotéis e servigos de

catering.

Recipiente Gastronorm 1/4 — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel 18/10
Capacidade 5,5 Litros
Dimensdes (LxPxA) 265 x 162 x 200 mm
Peso Liquido 0,762 kg

Aplicagcbes Profissionais

Para o Chef que gere a rotacédo de stock em cozinhas de restaurante, este recipiente GN 1/4 ¢é ideal
para a mise en place de pequenas porc¢des, molhos ou acompanhamentos, garantindo que tudo esta

acessivel durante o rush do servico. E igualmente adequado para buffets de hotel, cantinas



escolares ou food trucks, onde a conformidade com as normas de higiene e a organizacao eficiente

sdo cruciais para a seguranca alimentar e fluidez da operacéo.

Porqué Escolher Este Equipamento

Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, este recipiente foi concebido para suportar o
uso intensivo diario, resistindo a corrosédo e garantindo uma durabilidade superior. Os seus rebordos
lisos facilitam a limpeza profunda, otimizando o tempo de trabalho e assegurando a maxima higiene.
A sua versatilidade permite a utilizacdo direta em fornos de convecgéo, frigorificos, sistemas de

banho-maria e réchauds, simplificando os processos de preparacdo, conservacao e Sservico.

Perguntas Frequentes

Este recipiente pode ser utilizado no forno?

Sim, é fabricado em aco inoxidavel de alta qualidade (18/10), o que permite a sua utilizagdo segura

em fornos de conveccao, banho-maria e réchauds, além de ser apto para refrigeracéo.

Como devo limpar e higienizar este recipiente?

Gracas ao seu design com rebordos lisos e ao material em aco inoxidavel, a limpeza é
extremamente facil. Pode ser lavado a mao com detergente neutro e agua quente ou em maquinas

de lavar loica profissionais, garantindo sempre a maxima higiene.

Qual a capacidade util para a minha operagao?

Com 5,5 litros de capacidade, este recipiente GN 1/4 ¢é ideal para armazenar pequenas quantidades
de ingredientes, preparar molhos ou guarnigdes, e servir por¢cdes individuais em buffets ou ementas

especificas, otimizando o controlo de porcées e a gestédo de stock.

E compativel com tampas Gastronorm standard?

Sim, como um recipiente Gastronorm de tamanho standard GN 1/4, é totalmente compativel com
todas as tampas Gastronorm correspondentes, permitindo selar os alimentos de forma segura para

conservagao e transporte.

Qual a durabilidade esperada para este tipo de recipiente?

Construido em aco inoxidavel 18/10, este recipiente é projetado para uma longa vida atil em
ambientes de cozinha profissional, resistindo a impactos, variacfes de temperatura e corroséo, o que

o torna um investimento duradouro.

Em quetipo de equipamentos de cozinha profissional posso utilizar este recipiente GN 1/4?



O recipiente Gastronorm GN 1/4 é extremamente versatil, podendo ser utilizado em fornos de
conveccdo, frigorificos, sistemas de banho-maria e réchauds. O seu formato padronizado
assegura compatibilidade com a maioria dos equipamentos profissionais.

Qual a capacidade real do recipiente Gastronorm 1/4 e para que tipo de confecbes é mais
adequado?

Com uma capacidade de 5,5 litros e uma profundidade de 200mm, este recipiente GN 1/4 é
ideal para porcdes médias de molhos, acompanhamentos, sopas, ou para armazenar
ingredientes pré-preparados. E perfeito para a mise en place e para o servico continuo em

restaurantes e cantinas.

Esterecipiente éresistente a corrosdo e ao uso intensivo em ambientes profissionais?

Sim, fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, este recipiente possui uma
construcéo robusta que garante excelente resisténcia a corrosdo, impactos e deformacdes. E
concebido para suportar o uso diario intensivo exigido em cozinhas profissionais.

Posso usar esterecipientetanto para armazenamento a frio como para cozinhar a quente?

Absolutamente. A sua composicdo em aco inoxidavel 18/10 confere-lhe uma elevada
resisténcia a variacdes de temperatura. Pode ser utilizado com seguranca desde o frigorifico,
para conservacdo de alimentos, até ao forno de convecgdo ou banho-maria para cozinhar e

manter a temperatura.



