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Recipiente Gastronorm GN 1/6 Liso 1 L (162x176x65mm)

Informacoes do Produto

SKU: EX19000692 Modelo: GN 1/6-65

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo GN 1/6-65

Capacidade (L) Até 6 L



Formato GN GN1/6
Perfurado N&o

Material Inox

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/6 liso, com 1 L de capacidade e 65 mm de profundidade.

Fabricado em aco inoxidavel AlSI 304, cumpre a norma EN-631 para uso profissional.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 1/6, fabricado em aco inoxidavel AISI 304, é uma solugéo robusta
para a organizacdo e conservacao de alimentos em qualquer cozinha profissional, cumprindo a

norma europeia EN-631.

Recipiente Gastronorm GN 1/6 — recipiente liso gastronorm — Caracteristicas
Técnicas

Tipo Gastronorm GN 1/6

DimensBes (C x L) 176 x 162 mm

Profundidade 65 mm

Capacidade 1L

Material Aco inoxidavel AISI 304 18/10

Norma EN-631

Acabamento Polimento eletrolitico

Aplicacdes Profissionais

Este recipiente GN 1/6 é indispensavel para a organizacéo eficiente em diversas operacoes. E ideal
para armazenar pequenas porcoes de ingredientes, molhos, condimentos ou guarnicdes em
bancadas de preparacao, frigorificos ou buffets. Perfeito para hamburgarias, snack-bares, roulotes,



food trucks, cafés com cozinha, e restaurantes que necessitam de manter a mise en place
organizada e acessivel. A sua dimensao permite uma integracéo facil em sistemas de refrigeracdo e
exposicdo padronizados.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

e Durabilidade Superior: Fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10, oferece resisténcia a
corrosao e longa vida util, mesmo em ambientes de uso intensivo.

¢ Higiene Otimizada: O polimento eletrolitico e os raios largos nas cubetas facilitam a limpeza e
garantem a maxima higiene, essencial em cozinhas profissionais.

e Padronizacdo Internacional: Em conformidade com a norma EN-631, assegura
compatibilidade com a maioria dos equipamentos Gastronorm (fornos, frigorificos, buffets) a
nivel global.

e Versatilidade de Uso: Adequado para armazenamento a frio, aguecimento em fornos e
apresentacdo em buffets, adaptando-se a diversas fases do processo de confe¢éo e servico.

e Estabilidade e Empilhamento: O design das bordas garante estabilidade e permite o

empilhamento seguro, otimizando o espago de armazenamento.
Qual a capacidade e dimensdes exatas deste recipiente Gastronorm GN 1/6?

Este recipiente Gastronorm GN 1/6 tem uma capacidade de 1 litro, com dimensfes de 176 mm
de comprimento por 162 mm de largura e uma profundidade de 65 mm.

De que material éfabricado e quais as suas vantagens para uso profissional ?

E fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10, um material de alta qualidade que oferece
excelente resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de limpeza, caracteristicas cruciais
para o ambiente exigente das cozinhas profissionais.

Esterecipiente € compativel com outr os equipamentos de cozinha profissional ?

Sim, este recipiente esta em conformidade com a norma europeia EN-631, o que garante a sua
compatibilidade e intermutabilidade com a maioria dos equipamentos Gastronorm existentes no
mercado, como fornos, frigorificos, buffets e carrinhos de transporte.

Pode ser utilizado para cozinhar ou apenas para armazenamento?
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Devido a sua construcdo em aco inoxidavel, este recipiente é adequado tanto para
I)

armazenamento a frio (em frigorificos ou camaras) como para aquecimento em fornos

(convencionais ou mistos), sendo versétil para diversas etapas da confecéo e servico.



Como se garante a higiene e facilidade de limpeza deste r ecipiente?

O recipiente possui um acabamento de polimento eletrolitico que confere uma superficie lisa e
uniforme, e 0s seus raios largos nas cubetas evitam o acumulo de residuos, facilitando a

lavagem manual ou em maquina e garantindo a maxima higiene.



