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Recipiente Gastronorm GN 1/3 Liso 3.7 L, 100 mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: EX19000681 Modelo: GN 1/3-100

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto
]
i

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo GN 1/3-100

Capacidade (L) Até 6 L



Formato GN GN1/3
Perfurado N&o

Material Inox

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/3 liso, com 3.7 L de capacidade e 100 mm de
profundidade. Fabricado em ago inoxidavel AISI 304, ideal para armazenamento e

servigo profissional de alimentos.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 1/3, com 3.7 litros de capacidade e 100 mm de profundidade, é
fabricado em aco inoxidavel AISI 304 para garantir durabilidade e higiene em cozinhas profissionais.

recipiente liso gastronorm — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm Liso
Dimensao GN GN 1/3

Dimensdes Externas (C x L) 325 x 176 mm

Profundidade 100 mm

Capacidade 3.7L

Material Aco inoxidavel AlSI 304 (18/10)
Norma EN-631

Acabamento Eletropolido

Aplicac@es Profissionais

Ideal para a organizacdo e armazenamento de alimentos em ca@maras frigorificas, balcGes de
exposicdo em pastelarias e cafés, ou para servico em buffets de hotéis e cantinas. Essencial em



restaurantes de cozinha tradicional, churrasqueiras e snack-bares para a gestdo eficiente de
ingredientes e pratos prontos, garantindo a conservacao e apresentacao dos alimentos.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

e Conformidade com a norma europeia EN-631 para uso universal em diversos equipamentos.

Construcao robusta em aco inoxidavel AISI 304 (18/10) para maxima durabilidade e
resisténcia a corrosao.

Facil impeza e maxima higiene devido aos raios largos das cubetas e ao polimento eletrolitico.

Versatilidade para armazenamento, preparagdo, confecdo e servi¢co de alimentos em qualquer
cozinha profissional.

Bordas rigidas que garantem estabilidade perfeita em todas as aplicacfes.

Esterecipiente € compativel com outr os equipamentos de cozinha?

Sim, este recipiente é fabricado sob a norma europeia EN-631, garantindo compatibilidade
universal com a maioria dos equipamentos que utilizam as dimensdes Gastronorm, como
fornos, frigorificos e balcdes de buffet.

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 limpeza, ideal para o
ambiente exigente das cozinhas profissionais.

Como se garante a higiene e facilidade de limpeza?

O design inclui raios largos nas cubetas e um acabamento por eletropolimento, o que minimiza

a acumulacao de residuos e facilita a limpeza, garantindo os mais altos padrdes de higiene.

Pode ser utilizado em fornos e camar as frigor ificas?

Sim, o aco inoxidavel AISI 304 é adequado para uma vasta gama de temperaturas, permitindo
a sua utilizacdo segura tanto em fornos para confecdo e aquecimento como em camaras
frigorificas para conservagéo de alimentos.

Esterecipiente € adequado paratransporte de alimentos?



Sim, a rigidez das bordas e o design robusto tornam-no adequado para transporte,
especialmente quando combinado com tampas apropriadas (vendidas separadamente) que
podem oferecer vedagdo hermética para maior seguranca.



