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Recipiente Gastronorm 1/2 Transparente Hendi 9,5L - Conservacéo e

Exposicao
Informacoes do Produto
SKU: HE880111 Modelo: HE880111
Marca: HENDI EAN: 8711369880111

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE880111

EAN 8711369880111
Capacidade (L) 7-10 L

Cor Transparente
Formato GN GN1/2
Perfurado N&o

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 1/2 transparente de 9,5L, ideal para conservagao e exposicao de

alimentos. Resistente a temperaturas de -40 °C a 80 °C, ndo absorve odores nem
sabores, garantindo a higiene e frescura dos produtos. Perfeito para buffets,

restaurantes e pastelarias.

Descricao Completa

A conservacao e organizacao de alimentos atinge um novo patamar com este contentor de formato
GN 1/2, essencial para uma gestéo eficiente do stock e preparacdo. A sua construcdo transparente
garante visibilidade imediata, otimizando a mise en place e o controlo de inventario em qualquer
Servigo.

Recipiente Gastronorm GN 1/2 — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 95L

Dimensdes (LxPxA) 325 x 265 x 150 mm

Material Transparente (ndo absorve odores nem sabores)
Resisténcia a Temperatura -40°Ca80°C

Peso Liquido 0,47 kg



AplicacOes Profissionais

Para o Gestor de F&B de hotel ou o Chef de restaurante com 40-80 lugares, este contentor é ideal
para a organizacdo de ingredientes frescos na camara frigorifica ou para a exposicao em buffets de
pequeno-almogo. Em pastelarias e pizzarias, facilita a conservacdo de massas, recheios e
coberturas, mantendo a qualidade e frescura dos produtos.

Conservacao Otimizada — Principais Vantagens

A sua composi¢do transparente, que ndo absorve odores nem sabores, é crucial para manter a
integridade dos alimentos e evitar contaminagdes cruzadas, um requisito fundamental das normas
HACCP. A resisténcia a temperaturas extremas, de -40 °C a 80 °C, oferece versatilidade
incomparavel, permitindo o uso desde o congelador até o banho-maria, sem comprometer a
durabilidade ou a seguranga alimentar.

Como devo limpar e higienizar este contentor Gastronorm?

Este recipiente pode ser lavado manualmente com detergente suave e agua morna, ou em
maquina de lavar louca profissional. A sua superficie lisa e ndo porosa facilita a remocao de
residuos e garante uma higienizacéo eficaz, cumprindo as normas de seguranca alimentar.

Este contentor é adequado para uso em buffets e expositores refriger ados?

Sim, o formato GN 1/2 (325x265mm) é um padrdo universal para equipamentos de buffet e
expositores refrigerados, permitindo uma integracdo perfeita. A transparéncia do material é
ideal para a apresentacéo visual dos alimentos, convidando a escolha.

Qual a durabilidade esperada deste recipiente em ambiente profissional ?

Fabricado para resistir ao uso intensivo, este contentor transparente é robusto e duravel. A sua
resisténcia a impactos e a variagbes de temperatura garante uma longa vida Gtil, mesmo em
cozinhas com producdo intensiva.

Posso utilizar este contentor para congelar alimentos?

Sim, este recipiente é resistente a temperaturas até -40 °C, tornando-o perfeitamente adequado
para a congelacao de alimentos. Ajuda a preservar a frescura e a qualidade dos produtos po,g
periodos prolongados. '



Este contentor é empilhavel para otimizar o espaco de armazenamento?

Sim, os contentores Gastronorm sdo desenhados para serem empilhaveis, tanto vazios como
cheios (com tampas adequadas, se aplicavel), otimizando significativamente o espaco em

camaras frigorificas, prateleiras e areas de preparacéo.



