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Recipiente Gastronorm 1/3, 1.5L, 40mm Altura, Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: HE801543 Modelo: HE801543

Marca: HENDI EAN: 8711369801543

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE801543
EAN 8711369801543

Descricao Resumida



Recipiente Gastronorm 1/3 em aco inoxidavel 18/10, com 1.5L de capacidade e 40mm

de altura. Ideal para preparagéo, conservagao e servigco em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm 1/3 em aco inoxidavel 18/10, com 1.5 litros de capacidade e 40mm de
altura, é essencial para a organizacao e conservacgdo de alimentos em cozinhas profissionais e areas

de servico.

Recipiente Gastronorm 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Tipo Gastronorm GN 1/3

Capacidade 15L

Material Aco inoxidavel 18/10
Dimensfes (CxL xA) 325x 176 x 40 mm

Peso Liquido 0.33 kg

Caracteristicas Adicionais Design robusto, rebordos lisos

Fornos de conveccao, frigorificos, banho-maria,

Compatibilidade i
réchauds

AplicacOes Profissionais

Este recipiente Gastronorm € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo cantinas
escolares, empresariais e hospitalares, restaurantes com servico de buffet, pastelarias com
confeccao, e cozinhas de hotelaria. A sua versatilidade permite a utilizacdo em areas de preparacao,
conservacao em frio, e apresentacédo de alimentos em banho-maria ou réchauds, sendo também Uutil
em roulotes e food trucks para organizagdo de ingredientes.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

e Durabilidade Superior: Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, garante

resisténcia a corrosao e longa vida util, mesmo em uso intensivo.



Higiene Otimizada: Os rebordos lisos e 0 acabamento de alta qualidade facilitam a limpeza,
prevenindo a acumulacao de residuos e garantindo a seguranca alimentar.

Versatilidade Térmica: Adequado para utilizacdo em fornos de conveccéo, frigorificos,
sistemas de banho-maria e réchauds, adaptando-se a diversas fases do processo culinario.
Padronizacdo GN: O formato Gastronorm 1/3 permite uma integracédo perfeita com outros
equipamentos e acessorios de cozinha profissional, otimizando o espaco e a eficiéncia.

Design Robusto: A construcdo sélida assegura que o recipiente mantém a sua forma e
funcionalidade ao longo do tempo, suportando as exigéncias diarias de uma cozinha
profissional.



