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Recipiente Gastronorm GN 1/4 Inox 2,8L - Profundidade 100mm

Informacoes do Produto

SKU: HE801628 Modelo: HE801628

Marca: HENDI EAN: 8711369801628

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca

Modelo

EAN
Capacidade (L)
Formato GN
Material

Perfurado

Descricao Resumida

HENDI

HE801628

8711369801628

Até 6 L

GN1/4

Inox

Nao

Recipiente Gastronorm 1/4 em aco inoxidavel 18/10, com 2,8L e 100mm de altura.

Essencial para organizar, conservar e servir alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Essencial para a gestdo de stocks e a eficiéncia na preparacdo, este recipiente Gastronorm

GN 1/4, com 2,8 litros de capacidade e 100mm de altura, é fabricado em aco inoxidavel 18/10.

A sua construcdo robusta e versatilidade permitem a utlizagdo segura em fornos de

conveccdao, frigorificos, banho-maria e réchauds, suportando o ritmo de qualquer cozinha

profissional.

Recipiente Gastronorm 1/4 — Caracteristicas Técnicas

Propriedade

Dimensdes (CxLxA)

Capacidade

Padr&o Gastronorm

Material

Valor

265 x 162 x 100 mm

2,8 Litros

GN 1/4

Aco Inoxidavel 18/10



Peso Liquido 0,463 kg

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de cozinha que necessita de manter a mise en place organizada e pronta para o rush do
servico, ou para o gestor de cantina que procura otimizar a conservacdo de grandes volumes de
alimentos, este recipiente GN 1/4 é indispensavel. E ideal para snack-bares, pastelarias com
confecdo, restaurantes de bairro, roulotes e servicos de catering que exigem solucdes de

armazenamento e servico duradouras e higiénicas, em conformidade com as normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A qualidade do aco inoxidavel 18/10 assegura uma resisténcia superior a corrosao e ao desgaste,
garantindo uma vida util prolongada mesmo sob uso intensivo. Os rebordos lisos facilitam a limpeza
e a manutencdo da higiene, cruciais para a seguranca alimentar e para o controlo de FIFO em
qualquer operacdo. A sua adaptabilidade a multiplos equipamentos, desde o frio de um frigorifico a
temperatura de um banho-maria ou forno de conveccédo, oferece flexibilidade operacional sem

comprometer a integridade dos alimentos.

Perguntas Frequentes

Qual a durabilidade esperada deste recipiente GN 1/4 em uso profissional??

Fabricado em aco inoxidavel 18/10, este recipiente é altamente resistente a corrosdo e ao desgaste,
caracteristicas essenciais para a longevidade em ambientes de cozinha profissional de elevada

intensidade. A sua robustez permite um uso diario exigente.

E seguro utilizar este recipiente em fornos e frigorificos??

Sim, a versatilidade deste contentor permite a sua utilizacdo em diversas condi¢cdes de temperatura,
desde o arrefecimento em frigorificos até ao aquecimento em fornos de conveccao, banho-maria e
réchauds. O aco inoxidavel 18/10 garante a estabilidade e seguranca alimentar em qualquer

contexto.

Como devo realizar a limpeza e manutencdo para garantir a higiene??

Os rebordos lisos e o material em aco inoxidavel facilitam imensamente a limpeza, que pode ser feita
manualmente ou em maquinas de lavar loica profissionais. Para prolongar a vida util, evite produtos

de limpeza abrasivos e seque completamente apds a lavagem.

Este recipiente pode ser empilhado para otimizar o espaco de armazenamento??

Sim, o design padronizado Gastronorm permite que este recipiente GN 1/4 seja empilhado de forma

segura com outros contentores do mesmo padrdo, otimizando significativamente o espaco em



armarios e frigorificos, essencial para a eficiéncia em cozinhas com espaco limitado.

Este contentor € compativel com tampas Gastronorm??

Absolutamente. Por ser um recipiente no padrdo Gastronorm GN 1/4, é totalmente compativel com a
vasta gama de tampas GN 1/4 disponiveis ho mercado, sejam em aco inoxidavel, policarbonato ou

silicone, garantindo uma vedacao eficaz para conservagao ou transporte.



