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Recipiente Gastronorm GN 1/1 9,5 L 65 mm Aco Inox

Informacoes do Produto

SKU: EX19000667 Modelo: GN 1/1-65

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo GN 1/1-65

Capacidade (L) 7-10 L



Formato GN GN1/1
Material Inox

Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/1 de 9,5 L e 65 mm de profundidade, fabricado em aco
inoxidavel AISI 304 18/10. Ideal para preparagdo, armazenamento e servico em

cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 1/1, com 9,5 litros de capacidade e 65 mm de profundidade, é
fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10, cumprindo a norma europeia EN-631 para uso universal

em equipamentos profissionais.

Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm
Formato GN GN 1/1

Capacidade 95L

Dimensdes (L x P) 325 x 530 mm

Profundidade 65 mm

Material Aco inoxidavel AISI 304 18/10
Norma EN-631

Acabamento Polimento eletrolitico

Aplicagcbes Profissionais



Este recipiente GN 1/1 é indispensavel para a organizacdo e eficiéncia em qualquer cozinha
profissional. E ideal para restaurantes de cozinha tradicional e moderna, cantinas escolares,
empresariais e hospitalares, servicos de catering e eventos, hotéis, e buffets. A sua versatilidade
permite o uso em fornos, armarios frigorificos, banhos-maria e expositores de self-service, facilitando
a preparacéo, armazenamento e servigo de alimentos em grandes volumes.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

e Compatibilidade Universal: Fabricado sob a norma europeia EN-631, garante
compatibilidade com a maioria dos equipamentos de cozinha profissional, como fornos,
frigorificos e buffets.

e Durabilidade Superior: Construido em aco inoxidavel AISI 304 18/10, oferece elevada
resisténcia a corrosao, impactos e variagdes de temperatura, assegurando uma longa vida util.

e Higiene Otimizada: Os raios largos das cubetas e o polimento eletrolitico facilitam a limpeza e
desinfecao, cumprindo os mais rigorosos padrées de higiene alimentar.

e Estabilidade e Seguranca: O design robusto das bordas proporciona estabilidade perfeita,
mesmo quando empilhado ou em transporte, evitando derrames e acidentes.

e Versatilidade de Uso: Adequado para diversas fases do processo culinario, desde a
preparacdo e armazenamento refrigerado ou congelado, até a confecdo em forno e
apresentacdo em servico de sala.

Esterecipiente € compativel com todos os equipamentos Gastr onorm?

Sim, este recipiente é fabricado de acordo com a norma europeia EN-631, garantindo
compatibilidade universal com a maioria dos equipamentos profissionais que utilizam o sistema

Gastronorm, como fornos, frigorificos e buffets.

Qual o material defabrico e a sua durabilidade?

E fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10, um material de alta qualidade conhecido pela
sua excelente resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de manutencéo, ideal para o

ambiente exigente das cozinhas profissionais.

E facil delimpar e manter a higiene?

Sim, o design com raios largos nas cubetas e o acabamento por polimento eletrolitico
contribuem para uma superficie lisa e sem poros, o que facilita significativamente a limpeza e

garante a maxima higiene, prevenindo a acumulacao de residuos. ?

Posso utilizar este recipiente em fornos e frigor ificos?



Absolutamente. Este recipiente Gastronorm € projetado para suportar uma vasta gama de
temperaturas, sendo perfeitamente adequado para uso em fornos de conveccéo, fornos mistos,

armarios frigorificos e congeladores, bem como em banhos-maria.

Qual a profundidade exata deste recipiente GN 1/1?

A profundidade deste recipiente Gastronorm GN 1/1 é de 65 mm, o que o torna adequado para
uma variedade de aplicagbes, desde o armazenamento de ingredientes a granel até a
apresentacédo de pratos em buffets.



