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Tampa Gastronorm 1/4 Hermética em Inox e Silicone

Informacoes do Produto

SKU: HE802649 Modelo: HE802649

Marca: HENDI EAN: 8711369802649

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE802649

EAN 8711369802649



Descricao Resumida

Tampa Gastronorm 1/4 em aco inoxidavel com aro de silicone e valvula de vacuo.

Garante vedacao hermética para maxima frescura e transporte seguro.

Descricao Completa

Manter a integridade e frescura dos alimentos €é crucial em qualquer cozinha profissional. Esta
tampa para contentores Gastronorm 1/4 oferece uma vedacdo hermética superior, gracas ao
seu aro de silicone, ideal para prolongar a vida util dos ingredientes e otimizar a mise en place

diaria, garantindo a seguranca alimentar conforme as normas mais exigentes.

Tampa Hermética GN 1/4 — Tampa Gastronorm 1/4 hermética — Caracteristicas

Técnicas
Formato Gastronorm GN 1/4
Material Aco inoxidavel 18/8 e Silicone
DimensOes (CxL xA) 261 x 160 x 25 mm
Peso Liquido 0.3 kg

o Recipientes Hendi Profi Line e Gastronorm em
Compatibilidade )
policarbonato

o Vedacao hermética, valvula de libertacéo de vacuo,
Caracteristicas o
pega ergondémica

Aplicacdes Profissionais

Esta tampa é um elemento indispensavel para o Gestor de F&B que prioriza a organizacéo e a
higiene, ou para o Chef de cozinha que necessita de preservar 0s seus preparados e semi-
preparados. E perfeita para restaurantes de ementa variada, pastelarias que preparam recheios com
antecedéncia, ou cantinas com elevada rotagdo de stock, facilitando o cumprimento das diretrizes

HACCP para armazenamento e transporte seguro de alimentos.



Porqué Escolher Este Equipamento

A vedacdo hermética com aro de silicone, aliada a véalvula de libertacdo de vacuo, diferencia esta
tampa das opcdes standard, minimizando o desperdicio alimentar e evitando contaminacfes
cruzadas. O aco inoxidavel 18/8 assegura durabilidade e facil higienizacdo, enquanto a pega robusta

facilita 0 manuseamento, mesmo em momentos de maior presséo no servico.

Perguntas Frequentes

E compativel com todos os contentores Gastronorm GN 1/4?27?

Esta tampa € especificamente concebida para contentores "Profi-Line" e Gastronorm em

policarbonato, garantindo um ajuste perfeito e a eficacia da vedacao hermética.

Como avalvula de libertagdo de vacuo contribui para a conservagao??

A valvula permite criar um vacuo parcial ao fechar, reduzindo a exposicdo dos alimentos ao ar e

atrasando a oxidacgao, o que prolonga significativamente a sua frescura e qualidade.

Qual a vantagem da vedacéo em silicone para o transporte??

O aro de silicone assegura uma vedacéo totalmente estanque, prevenindo qualquer derrame de
liquidos ou fuga de aromas, essencial para o transporte seguro entre diferentes areas da cozinha ou

para servicos de catering.

Que cuidados de limpeza sdo recomendados para manter a durabilidade??

Para preservar as propriedades do aco inoxidavel 18/8 e do silicone, recomenda-se a lavagem
manual com detergente neutro e agua quente, evitando abrasivos. Pode ser lavada na maquina de

lavar loica profissional.

Este produto ajuda na conformidade com as normas HACCP??
Sim, a sua capacidade de criar uma barreira hermética contra o ar e contaminantes externos é
fundamental para a gestédo da seguranca alimentar, contribuindo ativamente para a manutengéo da

temperatura e prevencao da proliferacao bacteriana, em linha com as diretrizes HACCP.



