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Recipiente Gastronorm GN 2/1 Liso 18.5 L - 650x530x65 mm

Informacoes do Produto

SKU: EX19000700 Modelo: GN 2/1-65

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo GN 2/1-65
Capacidade (L) 16-25L

Formato GN GN2/1



Perfurado Nao

Material Inox

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 2/1 liso de 18.5 L, com 650x530x65 mm, em aco inoxidavel
AISI-304. Ideal para armazenamento e confegcdo em cozinhas profissionais, cumprindo
a norma EN-631.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm GN 2/1, com 18.5 litros de capacidade e dimens@es de 650x530x65 mm,
é fabricado em aco inoxidavel AlSI-304 18/10, cumprindo a norma europeia EN-631 para uso

universal em cozinhas profissionais.

recipiente Gastronorm — recipiente liso gastrénomo — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 185L

Dimensdes (CxL xP) 650 x 530 x 65 mm

Formato Gastronorm GN 2/1

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

Acabamento Polimento eletrolitico

AplicacOes Profissionais

Este recipiente GN 2/1 é indispensavel para a organizacdo e eficiéncia em qualquer cozinha
profissional. E ideal para o armazenamento de alimentos em armarios frigorificos, transporte seguro
de ingredientes, exposicdo em buffets de self-service, e para a confecdo em fornos mistos ou de
conveccdo. Encontra aplicacdo em restaurantes de cozinha tradicional, cantinas escolares e
empresariais, hotéis, empresas de catering, e até em pastelarias com confecéo.



Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

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

e Higiene Otimizada: Os raios largos das cubetas e o polimento eletrolitico facilitam a limpeza e
asseguram a maxima higiene, essencial para a seguranca alimentar.

e Versatilidade Universal: Em conformidade com a norma europeia EN-631, permite a
utilizacdo em qualquer equipamento Gastronorm, desde fornos a frigorificos e carrinhos de
transporte.

e Estabilidade Reforcada: As bordas rigidas e o design robusto garantem uma estabilidade
perfeita, minimizando derrames e facilitando o manuseamento.



