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Recipiente Gastronorm 1/9 Inox 1L (H)100mm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE801826 Modelo: HE801826

Marca: HENDI EAN: 8711369801826

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801826



EAN 8711369801826

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/9 em inox 18/10, 1L e 100mm de altura. Robusto, higiénico e

ideal para fornos, frigorificos e banhos-maria em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

A eficiéncia operacional numa cozinha profissional depende de solu¢des de armazenamento e
preparacdo que garantam a maxima higiene e durabilidade. Este contentor Gastronorm 1/9,

fabricado em aco inoxidavel 18/10, é uma pec¢a essencial para otimizar a organizacao e a

qualidade dos seus processos diarios, suportando as exigéncias de um servico continuo e
rigoroso.

Recipiente Gastronorm 1/9 — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel 18/10

Capacidade 1 Litro

Dimensdes (L xPxA) 176 x 108 x 100 mm (aproximadas)
Peso Liquido 0,24 kg

- Fornos de conveccao, Frigorificos, Banhos-maria,
Compatibilidade

Réchauds

Aplicacbes Profissionais

Para o Chef de qualquer restaurante, desde uma tasca tradicional a um hotel com servico de buffet,
este recipiente GN 1/9 é ideal para a mise en place de pequenas quantidades de ingredientes, como
especiarias, ervas aromaticas ou molhos. Em snack-bares ou food trucks, a sua versatilidade permite
0 armazenamento higiénico e o aquecimento em banho-maria de condimentos ou recheios,

garantindo a frescura e a temperatura adequada durante o rush do servico, otimizando a organizacao



da bancada.

Contentor Gastronorm 1/9 — Principais Vantagens

Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, este contentor distingue-se pela sua robustez
superior e resisténcia a corrosdo, assegurando uma vida Util prolongada mesmo em ambientes de
cozinha intensiva. Os rebordos lisos facilitam a limpeza profunda, cumprindo as rigorosas normas
HACCP e promovendo a seguranca alimentar. A sua conce¢do permite uma transicédo perfeita entre
fornos de conveccgédo, frigorificos e sistemas de banho-maria, maximizando a flexibilidade na

preparacdo e conservacao dos alimentos e reduzindo a necessidade de multiplos utensilios.

Perguntas Frequentes

Qual a norma Gastronorm deste recipiente e as suas dimensdes??

E um recipiente Gastronorm GN 1/9, com dimensdes aproximadas de 176x108x100mm, otimizado

para encaixe padrdo em equipamentos compativeis como fornos ou banhos-maria.

Este contentor pode ser utilizado em diferentes temperaturas, como em forno e frigorifico??

Sim, este recipiente em aco inoxidavel 18/10 foi concebido para alta versatilidade, sendo seguro para
utilizacdo em fornos de conveccéo, frigorificos e sistemas de banho-maria ou réchauds, suportando

variacdes térmicas sem comprometer a sua integridade.

Como garantir uma limpeza eficaz e higiénica deste recipiente??

Gracas ao seu design robusto e aos rebordos lisos, a limpeza é simplificada e a acumulacao de
residuos minimizada, facilitando a conformidade com as exigéncias HACCP. Pode ser lavado na

maquina de lavar loica profissional.

Para que tipo de preparacfes culinarias € mais adequado um recipiente GN 1/9 com 1 litro de
capacidade??

E ideal para organizar e servir pequenas porcdes de ingredientes como especiarias, ervas
aromaticas, molhos especiais ou guarnicdes. Permite um controlo preciso na linha de servico e na

rotacdo de stock em cozinhas com alta exigéncia.

Qual o material deste recipiente e os seus beneficios em cozinhas profissionais??

E fabricado em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, reconhecido pela sua excelente resisténcia a
corrosao, durabilidade e propriedades higiénicas. Estas caracteristicas sdo fundamentais para a

seguranca alimentar e para a longevidade do investimento em equipamentos de cozinha profissional.



