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Recipiente Gastronorm 1/3 Perfurado Ac¢o Inox 4L (H)200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE802526 Modelo: HE802526

Marca: HENDI EAN: 8711369802526

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE802526

EAN 8711369802526

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/3 perfurado em acgo inox 18/10, ideal para drenagem e

vaporizagdo. Capacidade de 4L, robusto e facil de limpar. Essencial para a sua cozinha.

Descricao Completa

Maximize a eficiéncia na sua cozinha com este contentor Gastronorm 1/3 perfurado, uma
solucéo robusta em ago inoxidavel 18/10. Concebido para otimizar a circulagéo de calor e a
drenagem de liquidos, este recipiente de 4 litros € indispensavel na preparacao e conservagao
de alimentos, garantindo a conformidade com as rigorosas normas HACCP.

Recipiente Gastronorm 1/3 perfurado — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel 18/10

Capacidade 4 Litros

Tipo Gastronorm GN 1/3

Dimensdes (LxPxA) 325 x 176 x 100 mm

Peso Liquido 0.61 kg

Caracteristicas Base e lados perfurados, Rebordinhos lisos

Aplicacbes Profissionais

Para o Chef de restaurante, proprietario de snack-bar ou gestor de cantina que procura maxima

eficiéncia na drenagem de legumes e massas, ou na vaporizacdo de acompanhamentos em fornos



de conveccao. Este contentor € indispensavel em buffets e servicos de catering, permitindo manter
alimentos quentes em banho-maria ou réchauds, assegurando uma apresentacdo e temperatura de
servico ideais. A sua versatilidade estende-se ao armazenamento frigorifico, otimizando a rotacao de

stock e a organizagéo da mise en place em qualquer cozinha profissional.

Porqué Escolher Este Equipamento

Este recipiente Gastronorm 1/3 perfurado destaca-se pela sua constru¢cdo em aco inoxidavel 18/10
de alta qualidade, conferindo-lhe uma durabilidade excecional e resisténcia a corrosdo, fatores
cruciais para o uso intensivo em cozinhas profissionais. O design perfurado € otimizado para uma
drenagem eficaz e permite uma distribuicdo uniforme do calor em fornos de conveccéo, ideal para a
confecao a vapor. Os seus rebordinhos lisos facilitam a limpeza profunda, minimizando o tempo de
manutencdo e assegurando os mais altos padrées de higiene, em conformidade com as normas

alimentares e de seguranca.

Perguntas Frequentes

Como a perfuracéo beneficia a minha operacéo diaria??
A perfuracéo facilita a drenagem rapida de liquidos de alimentos como massas e legumes. Permite

também a vaporizagéo eficiente em fornos de convecc¢éo e otimiza a circulacao de ar em frigorificos,

contribuindo para uma conservacdo mais uniforme dos alimentos.

Em que tipo de equipamentos posso utilizar este recipiente GN 1/3??

Este contentor € extremamente versatil e pode ser utilizado em fornos de conveccao, frigorificos para
armazenamento, sistemas de banho-maria para manter alimentos quentes e em réchauds para
servico de buffet. A sua construgcdo em aco inoxidavel 18/10 garante resisténcia a variacdes de

temperatura.

Qual o material de fabrico e quais as suas vantagens em termos de higiene e durabilidade??

Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, este recipiente oferece excelente resisténcia a
corrosdo, manchas e odores. E um material robusto e ndo poroso, o que o torna ideal para
ambientes alimentares, facil de higienizar e em conformidade com as normas HACCP para

seguranca alimentar.

E possivel utilizar este recipiente com tampas Gastronorm padr&o??

Sim, este recipiente segue o padrao Gastronorm GN 1/3, o que garante a sua compatibilidade com a
maioria das tampas e acessorios GN 1/3 disponiveis no mercado. Isto permite selar os alimentos de

forma eficaz para conservacao ou transporte.

Qual a capacidade ideal de utilizacéo deste recipiente para o meu neg6cio??



Com uma capacidade de 4 litros e dimensdes GN 1/3 (325x176x100mm), este recipiente € ideal para
porcdes médias de acompanhamentos, vegetais pré-preparados, molhos ou para pequenas
quantidades de ingredientes durante a mise en place. E perfeito para cozinhas com volume de

producéo moderado ou para diversificar a oferta em buffets.



