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Recipiente Gastronorm GN 1/3, 7,8L, Profundidade 200mm, com Pegas

Rebativeis
Informacoes do Produto
SKU: HE803509 Modelo: N/D
Marca: N/D EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Capacidade (L) 7-10L



Formato GN GN1/3
Perfurado N&o

Material Inox

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/3 em aco inoxidavel 18/10, com 7,8L de capacidade e
200mm de profundidade. Possui pegas rebativeis, extremidades suaves e alta

resisténcia a corrosdo para uso profissional.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 1/3 em aco inoxidavel 18/10, com 7,8 litros de capacidade e 200 mm
de profundidade, é uma solucdo robusta e versatil para armazenamento, transporte e servico de

alimentos em ambientes profissionais, destacando-se pelas suas pegas rebativeis para otimizacéo

do espaco.

Recipiente GN 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm
Formato GN GN 1/3 (332 x 175 mm)
Capacidade 7,8 L

Profundidade 200 mm

Dimensdes (CxLxA) 332 x 175 x 200 mm
Material Aco inoxidavel 18/10
Peso Liquido 1,023 kg

Peso Bruto 1,03 kg

Caracteristicas Adicionais Pegas rebativeis, extremidades suaves



AplicacOes Profissionais

Este recipiente GN 1/3 é ideal para uma vasta gama de aplicagdes em cozinhas profissionais e areas

de servico. E adequado para restaurantes de bairro, tascas e snack-bares que necessitam de

organizar ingredientes no frigorifico ou em bancadas de preparacdo. Em cantinas escolares ou

empresariais, pode ser usado para servir acompanhamentos ou pequenas por¢des. E também uma

excelente opcao para buffets de hotéis, catering e eventos, permitindo a exposicdo e manutencao de

alimentos quentes ou frios, e para food trucks ou roulotes que valorizam a otimizagdo do espago e a

facilidade de transporte.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

**Peggas Rebativeis:** Facilitam o manuseamento, transporte e empilhamento, otimizando o
espaco de armazenamento quando nao estd em uso.

**Extremidades Suaves:** Contribuem para uma limpeza mais facil e eficiente, cumprindo as
normas de higiene alimentar.

**Excelente Resisténcia a Corrosdo:** Fabricado em aco inoxidavel 18/10, garante
durabilidade e resisténcia a ambientes hiumidos e acidos, prolongando a vida Gtil do recipiente.
**\/ersatilidade:** Adequado para conservacdo, preparacao, confecdo (em banho-maria ou
fornos combinados) e servico de alimentos, tanto quentes como frios.

*Compatibilidade GN:** Encaixa perfeitamente em equipamentos Gastronorm padronizados,
como banhos-maria, frigorificos, fornos e carrinhos de transporte.

Esterecipiente pode ser utilizado em fornos?

Sim, o aco inoxidavel 18/10 permite a utilizacdo deste recipiente em fornos convencionais e

combinados, bem como em banhos-maria, para confecao e manutencao de alimentos.

As pegasrebativeis afetam a estabilidade do recipiente?

N&o, as pegas sdo projetadas para serem robustas e seguras quando estdo levantadas,
garantindo um manuseamento estavel. Quando rebatidas, encaixam-se perfeitamente, ndo

comprometendo a estabilidade do recipiente ao ser empilhado ou inserido em equipamentos.

E facil delimpar e manter?

Sim, as extremidades suaves e o material em aco inoxidavel 18/10 facilitam a limpeza manual
ou em maquina de lavar louca profissional, garantindo a maxima higiene e resisténcia g‘%

CcOorrosao.



Qual avantagem deter pegasrebativeis?

As pegas rebativeis permitem um manuseamento mais ergonémico e seguro, especialmente
quando o recipiente esta quente ou pesado. Além disso, facilitam o empilhamento e o
armazenamento, poupando espaco valioso na cozinha ou no transporte.

Esterecipiente € adequado para transporte de alimentos?

Sim, o design robusto e as pegas rebativeis tornam-no ideal para o transporte de alimentos,
especialmente quando combinado com tampas GN adequadas e caixas térmicas. A sua
resisténcia a corrosao garante a seguranca e higiene dos alimentos durante o transporte.



