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Recipiente Gastronorm GN 2/1 Ac¢o Inox 18/10 - 11L, 40mm Altura

Informacoes do Produto

SKU: HE801147 Modelo: HE801147

Marca: HENDI EAN: 8711369801147

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI



Modelo HE801147

EAN 8711369801147
Capacidade (L) 11-15L
Formato GN GN2/1

Material Inox

Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 2/1 em aco inoxidavel 18/10, 11L. Ideal para organizacéo e

cozedura em cozinhas profissionais, resistente e facil de limpar.

Descricao Completa

Um pilar da eficiéncia em qualquer cozinha profissional, este recipiente Gastronorm GN 2/1,
com capacidade de 11 litros, é fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade. Robusto e
versétil, otimiza a organizacdo e a preservacdo de alimentos, desde a mise en place ao

servigo continuo.

recipiente gastronorm GN 2/1 — Caracteristicas Técnicas

Tipo Gastronorm GN 2/1

Material Aco inoxidavel 18/10
Capacidade 11 Litros

Dimensfes (CxL xA) 650 x 530 x 40 mm
Peso Liquido 2,8 kg

o Forno de conveccao, frigorifico, banho-maria,
Utilizagao i
réchaud



Aplicacfes Profissionais

Para o Chef de cozinha ou o Gestor de F&B, este recipiente GN 2/1 é indispensavel para a
padronizacéo e o transporte seguro de ingredientes em restaurantes de qualquer dimenséo, desde
snack-bares a unidades de catering. A sua adaptabilidade permite uma integracdo perfeita em linhas
de buffet, balces refrigerados, fornos de conveccéo para coccgao lenta, e sistemas de banho-maria,

garantindo a qualidade da ementa e a eficiéncia na rotagéo de stock.

Porqué Escolher Este Equipamento

A durabilidade é a promessa do aco inoxidavel 18/10, conferindo a este recipiente uma resisténcia
superior a corrosédo e ao desgaste diario. Os seus rebordos lisos facilitam uma limpeza rapida e
eficaz, cumprindo rigorosas normas de higiene alimentar e otimizando o tempo da equipa ap6s o
rush do servigco. A sua robustez assegura um investimento duradouro, minimizando a necessidade
de substituicbes frequentes e contribuindo para a manutencdo da cadeia de frio ou calor conforme as
diretrizes HACCP.

Perguntas Frequentes

Que tipo de material € usado e qual a sua durabilidade??

E fabricado em aco inoxidavel 18/10, conhecido pela sua elevada resisténcia & corrosio,
durabilidade e higiene. Este material de alta qualidade garante uma longa vida util mesmo com uso
intensivo em ambientes de cozinha profissional e é compativel com as exigéncias das normas

alimentares.

Como se processa a limpeza e manutencao do recipiente Gastronorm??

Gracas aos seus rebordos lisos e acabamento polido, a limpeza é extremamente simples e eficiente.
O recipiente pode ser facilmente lavado a mao com detergente neutro ou em maquinas de lavar
louca industriais, garantindo a rapida higienizacdo necessdaria para o cumprimento das normas
HACCP.

Este recipiente pode ser utilizado em diferentes equipamentos de cozinha??

Sim, a sua concecdo em aco inoxidavel 18/10 permite uma utilizacdo altamente versatil. E
perfeitamente compativel com ambientes de alta temperatura, como fornos de conveccéo, e também
com ambientes frios, como frigorificos. Além disso, € ideal para sistemas de banho-maria e

réchauds, otimizando a gestao térmica dos alimentos.

Qual a capacidade e as dimensfes exatas deste contentor Gastronorm??

Este recipiente Gastronorm tem uma capacidade generosa de 11 litros, ideal para a gestdo de
grandes volumes de ingredientes ou preparacfes. As suas dimensdes exatas sdao 650 mm de

comprimento, 530 mm de largura e 40 mm de altura, encaixando no formato padrdo GN 2/1.



E adequado para quais tipos de operacdes em estabelecimentos de restaurac&o??

Este contentor é perfeito para uma vasta gama de operacfes, desde a preparagdo diaria de
ingredientes, ao armazenamento refrigerado ou congelado, a apresentacdo em buffets e ao servico
em eventos de catering. A sua robustez e facilidade de higieniza¢do tornam-no um elemento chave

na otimizacao de fluxos de trabalho em cozinhas com elevada producéo e exigéncia continua.



