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Recipiente Gastronorm 1/4 Transparente Hendi 4L - Armazenamento e

Servico
Informacoes do Produto
SKU: HE880319 Modelo: HE880319
Marca: HENDI EAN: 8711369880319

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE880319

EAN 8711369880319
Capacidade (L) Até 6 L

Cor Transparente
Formato GN GN1/4
Perfurado N&o

Material Pléastico

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 1/4 transparente de 4 litros, ideal para organizagdo e
apresentacdo de alimentos. Resistente a temperaturas de -40 °C a 80 °C e ndo absorve

odores nem sabores, garantindo a higiene e a frescura dos produtos.

Descricao Completa

A capacidade de 4 litros deste contentor gastrondmico, com a sua clareza visual, otimiza a gestdo de
ingredientes e a apresentacdo em qualquer servico de mesa. Essencial para manter a frescura e a
organizacdo na mise en place, este modulo garante a conformidade com as rigorosas normas de
higiene alimentar.

Recipiente Gastronorm 1/4 — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que necessita de uma organizagdo visual rapida na camara fria ou na
linha de servico, este contentor € perfeito para ingredientes pré-preparados. O Gestor de F&B de
hotel ou catering encontra neste mddulo uma solugcdo prética para o transporte e exposicdo de
alimentos em buffets, garantindo a higiene e a visibilidade dos produtos. Em pastelarias e pizzarias,
facilita a separacao e 0 acesso a toppings e recheios, agilizando o servigo durante o rush.

Visibilidade e Higiene — Principais Vantagens

A sua construcdo em material transparente permite uma identificagcdo imediata do contetdo, crucial
para a rotagcdo de stock e a minimizacdo do desperdicio. A resisténcia a temperaturas extremas, de -



40 °C a 80 °C, oferece flexibilidade para armazenamento em frio ou manutencdo em banho-maria,
sem comprometer a integridade do recipiente. Adicionalmente, a caracteristica de ndo absorver
odores nem sabores assegura que a qualidade dos alimentos seja preservada, evitando
contaminacodes cruzadas de aromas.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 265 x 162 x 150mm
Capacidade 4 litros

Material Plastico Transparente
Resisténcia a Temperatura -40°Ca80°C

Peso Liquido 0,26 kg

Como devo limpar este contentor Gastronorm para garantir a sua durabilidade e higiene?

Este contentor pode ser lavado a mao com detergente neutro e agua morna, ou em maquina de
lavar louca profissional. A sua superficie lisa e material resistente facilitam a remocdo de

residuos e a desinfe¢do, mantendo a transparéncia e a higiene.

Esterecipiente € compativel com tampas Gastronorm standard?

Sim, sendo um recipiente GN 1/4, é totalmente compativel com tampas Gastronorm de
tamanho 1/4, permitindo um selamento eficaz para armazenamento e transporte seguro dos
alimentos.

Posso utilizar este contentor para armazenar alimentos quentes ou apenas frios?

Este contentor é versatil e pode ser utilizado tanto para alimentos frios como quentes, uma vez
que suporta temperaturas entre -40 °C e 80 °C. E ideal para refrigeracdo, congelaco ou para

manter alimentos aquecidos em banho-maria.

Qual a vantagem de um recipiente transparente em comparacéo com um opaco para 0 meu
negocio?



A transparéncia permite uma visualizacdo instantdnea do contetdo, o que acelera a
identificacdo de ingredientes, facilita a gestdo de stock e melhora a apresentacdo visual em
buffets ou vitrines, otimizando o servico e reduzindo o desperdicio.

Este contentor € adequado para o transporte de alimentos fora da cozinha?

Sim, a sua construcdo robusta e a compatibilidade com tampas GN standard tornam-no
adequado para o transporte seguro de alimentos. E leve e resistente, ideal para servicos de
catering ou para movimentar ingredientes entre diferentes areas da cozinha.



