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Recipiente Gastronorm GN 2/1-150 Liso em Inox 42 L (650x530x150 mm)

Informacoes do Produto

SKU: EX19000696 Modelo: GN 2/1-150

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo GN 2/1-150
Capacidade (L) 26-50 L

Formato GN GN2/1



Material Inox

Perfurado N&o

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 2/1-150 liso em aco inoxidavel AlSI 304 18/10, com 42 L de

capacidade e dimensdes de 650x530x150 mm. Ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 2/1-150, fabricado em ac¢o inoxidavel AISI 304 18/10, oferece uma
capacidade de 42 litros e dimensdes de 650x530x150 mm, sendo ideal para armazenamento e
confecdo em cozinhas profissionais. Desenvolvido sob a norma europeia EN-631, garante
compatibilidade universal com equipamentos de restauracao.

recipiente liso gastromorm — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm Liso
Formato GN GN 2/1

Dimensdes (L x P) 650 x 530 mm

Profundidade 150 mm

Capacidade 42 Litros

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

Acabamento Polimento eletrolitico

Aplicacdes Profissionais

Este recipiente Gastronorm GN 2/1 é indispensavel para a gestao eficiente de alimentos em qualquer
cozinha profissional. E ideal para utilizagdo em fornos combinados, banhos-maria, armarios
frigorificos, expositores de buffet e carrinhos de transporte. Perfeito para restaurantes de cozinha



tradicional, cantinas escolares e empresariais, hotéis, empresas de catering, e grandes cozinhas
industriais que necessitam de padronizacdo e higiene no manuseamento de grandes volumes de
alimentos.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

Compatibilidade Universal: Fabricado sob a norma EN-631, assegura a sua utilizacdo em

qualquer equipamento Gastronorm internacional.

Durabilidade Superior: Construido em aco inoxidavel AISI 304 18/10, oferece elevada
resisténcia a corrosao e ao uso intensivo.

Higiene Otimizada: Os raios largos das cubetas facilitam a limpeza e garantem a maxima

higiene, essencial em ambientes profissionais.

Estabilidade e Rigidez: O design das bordas confere uma estabilidade perfeita, mesmo
guando empilhado ou em movimento.

e Acabamento Profissional: O polimento eletrolitico proporciona uma superficie uniforme e de
facil manutencéo.

Qual aprincipal vantagem de um recipiente Gastronorm GN 2/1?

A principal vantagem € a sua padronizacdo internacional (norma EN-631), que garante
compatibilidade com a maioria dos equipamentos de cozinha profissional, como fornos,
frigorificos e buffets, otimizando o fluxo de trabalho.

Esterecipiente pode ser utilizado em fornos?

Sim, o0 aco inoxidavel AISI 304 18/10 é adequado para altas temperaturas, permitindo a sua
utilizacdo segura em fornos de conveccdo e combinados para confecdo ou regeneracao de
alimentos.

Qual aimportancia do polimento eletrolitico no acabamento?

O polimento eletrolitico cria uma superficie mais lisa e uniforme, o que ndo sé melhora a
estética, mas também facilita a limpeza, reduzindo a aderéncia de residuos alimentares e
promovendo uma higiene superior.

E possivel empilhar vérios destes recipientes?

Sim, o design robusto das bordas e a conformidade com a norma Gastronorm permitem g
empilhamento seguro e estavel de varios recipientes, otimizando o espaco de armazenamento

e transporte.



Esterecipiente éfacil delimpar?

Sim, os raios largos das cubetas e o acabamento por polimento eletrolitico foram concebidos
para facilitar a remocao de residuos e a lavagem, garantindo uma limpeza rapida e eficaz.



