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Tampa Gastronorm Inox GN 2/3 - 354x325mm

Informacoes do Produto

SKU: HE806821 Modelo: HE806821

Marca: HENDI EAN: 8711369806821

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE806821
EAN 8711369806821

Descricao Resumida



Tampa robusta em ac¢o inoxidavel para cubas Gastronorm GN 2/3, ideal para proteger
alimentos. Alta resisténcia térmica e facil limpeza, otimizando a seguranca alimentar no

Seu espaco.

Descricao Completa

Esta tampa de aco inoxidavel para cuba Gastronorm GN 2/3 eleva os padrdes de higiene e

eficiéncia na sua cozinha profissional. Concebida para proteger e conservar alimentos de
forma ideal, a sua robustez garante um desempenho duradouro em ambientes de uso
intensivo. Perfeita para o Chef Executivo que valoriza a integridade dos ingredientes e a

otimizacdo dos processos diarios e para o Gestor de F&B que prioriza a seguranca alimentar.

Tampa Gastronorm GN 2/3 — Caracteristicas Técnicas

Standard Gastronorm GN 2/3
Dimensdes 354x325mm
Material Aco inoxidavel
Resisténcia Térmica -40°C a 300°C
Peso Liquido 0,64kg
Lavavel naMaquinade Loica Sim

AplicacOes Profissionais

A versatilidade desta protecao para recipiente GN 2/3 torna-a indispensavel em diversos cenarios da
restauracdo e hotelaria. Seja na organizacdo da mise en place, na conservagdo de ingredientes em
camaras frigorificas, no servico de banho-maria em buffets ou no transporte seguro de alimentos,
esta tampa assegura a manutencdo da qualidade e a conformidade com as normas HACCP. E a
solucéo ideal para gerir o controlo de FIFO e evitar a quebra de temperatura durante a confe¢éo ou

armazenamento no seu estabelecimento.

Porqué Escolher Este Equipamento



Diferencie a sua operagdo com uma solucao que vai além da simples cobertura. A sua construcao
em aco inoxidavel de alta qualidade oferece resisténcia a corrosdo e durabilidade superior,
contrastando com alternativas de menor qualidade. Com cantos reforcados e tamanho Gastronorm
gravado, esta tampa foi pensada para resistir ao ritmo acelerado de uma cozinha profissional,
garantindo uma vida util prolongada e um retorno sobre o investimento superior. A facilidade de

limpeza e a compatibilidade universal simplificam o dia a dia da sua equipa.

Perguntas Frequentes

Para que tipo de recipientes Gastronorm esta tampa é adequada??

Esta tampa foi concebida especificamente para recipientes Gastronorm de formato GN 2/3. Garante
um encaixe perfeito para otimizar a conservagdo e a higiene dos seus alimentos, prevenindo a

contaminacao cruzada e assegurando a segurancga alimentar.

Qual é aresisténcia térmica desta tampa??

A tampa apresenta uma elevada resisténcia térmica, suportando temperaturas entre -40°C e 300°C.
Permite o seu uso seguro em fornos de conveccédo, camaras frigorificas e sistemas de banho-maria,

adaptando-se a diversas necessidades da cozinha.

Como devo limpar e manter esta tampa Gastronorm??

A limpeza é simples e pode ser realizada na maquina de lavar loica, o que facilita a rotina em
qualquer cozinha profissional. O seu design com rebordos lisos e 0 material em aco inoxidavel de
alta qualidade facilitam a higienizacéo, assegurando a durabilidade e o cumprimento das normas de

seguranca alimentar.

Em que contextos profissionais esta tampa é mais Gtil??

E ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis, cantinas e servicos de catering que necessitam de
proteger e conservar alimentos de forma eficaz. Essencial para a organizacdo da mise en place e
para manter a qualidade dos ingredientes durante o servico continuo ou 0 armazenamento

prolongado.

Que dimens0fes exatas possui esta tampa e porque sao importantes??

Possui dimensdes de 354x325mm, que correspondem exatamente ao padrdo Gastronorm GN 2/3.
Esta padronizacao € crucial para a compatibilidade universal com uma vasta gama de equipamentos
Gastronorm, garantindo eficiéncia operacional e versatilidade no seu uso diario em qualquer cozinha

profissional.



