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Recipiente Gastronorm 1/9 Transparente 1L Hendi - Armazenamento

Profissional
Informacoes do Produto
SKU: HE880524 Modelo: HE880524
Marca: HENDI EAN: 8711369880524

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI



Modelo HE880524

EAN 8711369880524
Capacidade (L) Até 6 L

Cor Transparente
Formato GN GN1/9
Perfurado Nao

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 1/9 transparente de 1 litro, ideal para organizacdo e conservacao
de alimentos em cozinhas profissionais. Resistente a temperaturas de -40 °C a 80 °C,
nado absorve odores nem sabores, otimizando a gestdo de stocks e a seguranca

alimentar.

Descricao Completa

A organizacao eficiente da mise en place € crucial, e este contentor de armazenamento alimentar,
com a sua capacidade de 1 litro e formato GN 1/9, oferece uma solucéo transparente e robusta para
a conservacao de ingredientes. A sua resisténcia a variagdes térmicas extremas, de -40 °C a 80 °C,
garante a seguranga alimentar e a integridade dos produtos, desde o frio ao banho-maria.
Recipiente Gastronorm GN 1/9 — Aplicacfes Profissionais

Para o Chef de restaurante que necessita de manter pequenos componentes do prato organizados e
visiveis na linha de servico, ou para a pastelaria que gere coberturas e recheios delicados. Ideal
também para o gestor de catering que precisa de solucdes de transporte e armazenamento seguras
e higiénicas, cumprindo as normas HACCP na apresentacéo de buffets.

Organizacao Gastronémica — Principais Vantagens

A transparéncia deste contentor permite uma identificacdo imediata do contelddo, otimizando a
gestéo de stocks e o tempo de servico, essencial no rush. Fabricado para ndo absorver odores nem
sabores, preserva a qualidade original dos alimentos, enquanto a sua robustez e resisténcia a
temperaturas de -40 °C a 80 °C asseguram a versatilidade de uso em ambientes de refrigeracao,
congelacéo e aquecimento controlado.



Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 176 x 108 x 100 mm
Capacidade 1 Litro

Cor Transparente
Resisténcia a Temperatura -40°Ca80°C

Peso Liquido 0,09 kg

Como devo limpar e higienizar este contentor Gastronorm?

Este contentor pode ser lavado manualmente com detergente neutro e agua quente, ou em
maquina de lavar louca profissional. A sua superficie lisa e ndo porosa facilita a remocao de
residuos alimentares, garantindo a conformidade com as normas de higiene.

Esterecipiente é adequado para utilizagdo em fornos ou micr o-ondas?

O contentor é resistente a temperaturas entre -40 °C e 80 °C. Embora seja ideal para
refrigeracdo, congelacdo e banho-maria, ndo €é recomendado para uso em fornos
convencionais ou micro-ondas, onde as temperaturas podem exceder o limite de 80 °C.

Posso empilhar varios contentores GN 1/9 para ctimizar o espaco de ar mazenamento?

Sim, estes contentores Gastronorm sao desenhados para serem empilhaveis, tanto vazios
como cheios, permitindo uma otimizacdo significativa do espaco em camaras frigorificas,
bancadas de preparagéo ou areas de servico.

Este contentor absor ve odor es ou sabor es de alimentos for tes, como alho ou cebola?

Ndo, uma das principais vantagens deste recipiente € a sua composicdo que impede a
absorcéo de odores e sabores. Isto garante que os alimentos armazenados mantenham o seu
perfil original e que o contentor possa ser reutilizado para diferentes ingredientes serp
contaminacao cruzada de aromas.

Qual adurabilidade esperada deste contentor em ambientes profissionais?



Fabricado com material robusto e resistente, este contentor € concebido para suportar 0 uso
intensivo em cozinhas profissionais. A sua resisténcia a impactos e a variacbes de temperatura
contribui para uma longa vida util, desde que respeitados os limites térmicos.



