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Recipiente Gastronorm GN 1/6 A¢o Inox 18/10 | 2.4L, A150mm

Informacoes do Produto

SKU: HE801710 Modelo: HE801710

Marca: HENDI EAN: 8711369801710

Imagens do Produto

Marca HENDI

Modelo HE801710



EAN 8711369801710

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm GN 1/6 em ago inox 18/10 de alta qualidade, 2.4L, ideal para

preparacgdo, conservacado e servigco de alimentos. Duravel e facil de limpar.

Descricao Completa

A organizacdo e a higiene na cozinha profissional sdo fundamentais para a eficiéncia. Este
contentor em aco inoxidavel Gastronorm GN 1/6 de 2.4 litros, com 150mm de profundidade,
otimiza a preparagéo e conservagao de alimentos, garantindo conformidade com as rigorosas
normas de segurancga alimentar e simplificando a gestdo de stock. A sua construcdo robusta
em aco inox 18/10 assegura uma durabilidade superior e versatilidade em diferentes

ambientes térmicos.

Recipiente Gastronorm GN 1/6 — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Tipo Gastronorm GN 1/6

Capacidade 2.4 Litros

Dimensdes (LxPxA) 176 x 162 x 150 mm
Material Aco Inoxidavel 18/10
Peso Liquido 0.408 kg

AplicacOes Profissionais

Este recipiente GN 1/6 é indispensavel para qualquer cozinha profissional, desde pequenos snack-
bares a restaurantes de hotel. Para o Chef que procura otimizar a "mise en place", permite o

armazenamento organizado de ingredientes pré-preparados. E ideal para o Gestor de F&B que



necessita de manter a frescura e a temperatura dos alimentos em buffets de pequeno-almoco ou
servicos de catering, bem como para a organizacéo eficiente do frigorifico e fornos de conveccao,

assegurando a conformidade com as diretrizes HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste contentor Gastronorm GN 1/6 distingue-se pela sua construcdo em aco inoxidavel
18/10 de alta qualidade, superando alternativas de menor durabilidade. Este material oferece
resisténcia superior a corrosao, facilidade de limpeza e robustez para suportar o uso diario intensivo
em ambientes de cozinha exigentes, como restaurantes de grande volume ou cantinas escolares. A
sua adaptabilidade a temperaturas extremas, desde fornos de convecgéo a camaras de refrigeracao,
minimiza a necessidade de mdltiplos tipos de recipientes, simplificando as operac¢des e otimizando o

investimento.

Perguntas Frequentes

Este recipiente pode ser utilizado no forno e no frigorifico??

Sim, o aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade permite a sua utilizacdo segura tanto em fornos de
conveccao para aguecimento ou cozedura, quanto em frigorificos e congeladores para conservacao

de alimentos, garantindo versatilidade maxima na sua cozinha.

Como devo limpar e manter o recipiente Gastronorm GN 1/6??

Gracas aos seus rebordos lisos e ao material em aco inoxidavel 18/10, o recipiente é extremamente
facil de limpar. Pode ser lavado a médo com detergente neutro e agua quente, ou em maquina de

lavar louca profissional, assegurando sempre uma higienizacado completa e eficaz.

Qual a capacidade exata e as dimensdes deste contentor??

Este contentor Gastronorm GN 1/6 tem uma capacidade de 2.4 litros e dimensdes de 176 mm de
comprimento por 162 mm de largura e 150 mm de altura, o que o torna ideal para por¢des individuais

ou pequenos volumes de ingredientes.

E compativel com sistemas de banho-maria e réchauds??

Sim, foi concebido para ser perfeitamente compativel com sistemas de banho-maria e réchauds,
sendo uma solucdo pratica para manter os alimentos quentes durante o servico de buffet ou em

estacOes de preparacédo, garantindo a temperatura ideal para os seus pratos.

Qual o beneficio do aco inoxidavel 18/10 para este tipo de recipiente??

O aco inoxidavel 18/10 indica uma liga com 18% de cromio e 10% de niquel, conferindo-lhe uma
resisténcia superior a corrosédo, maior durabilidade e uma superficie mais higiénica e facil de limpar,
essencial para o cumprimento das normas HACCP e para a longevidade do equipamento em

cozinhas profissionais.



