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Tampa Gastronorm Sous Vide GN 1/2 com Abertura Sonda

Informacoes do Produto

SKU: HE864234 Modelo: HE864234
Marca: HENDI EAN: 8711369864234
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Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE864234

EAN 8711369864234

Descricao Resumida

Tampa Gastronorm GN 1/2 em policarbonato transparente com abertura para sonda.

Essencial para cozedura sous-vide precisa e higiénica em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Maximize a eficiéncia e a precisdo da sua cozinha profissional com esta tampa Gastronorm
GN 1/2, especificamente concebida para cozedura sous-vide. Fabricada em policarbonato
transparente de alta qualidade, esta cobertura permite um controlo visual constante do
processo de confecdo, assegurando que 0s seus pratos atingem a textura e o sabor ideais. A
inclusdo de uma abertura dedicada para sonda elimina a necessidade de improvisacgées,
garantindo uma monitorizacdo de temperatura fidvel e minimizando a perda de calor e vapor,
essencial para resultados consistentes e a poupanca de energia. Perfeita para chefes que
procuram otimizar a sua técnica sous-vide e manter rigorosos padrdes de higiene e seguranca

alimentar.

Tampa Gastronorm Sous Vide — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/2

Material Policarbonato Transparente
Dimensdes 265x325 mm

Resisténcia a Temperatura -40°Cal110°C

Peso Liquido 0,27 kg

Caracteristica Especial Abertura para Sonda Sous-Vide



AplicacOes Profissionais

Este acessorio é indispensavel em qualquer cozinha que adote a cozedura de precisdo sous-vide. E
ideal para restaurantes de fine dining que primam pela consisténcia na confecdo de carnes, peixes e
vegetais, garantindo texturas perfeitas e retencdo maxima de sucos e nutrientes. Em hotéis com
servico de buffet ou catering de eventos, a tampa com abertura para sonda permite preparar grandes
volumes de alimentos com antecedéncia, mantendo a temperatura exata durante o servigo e
agilizando a mise en place. A sua versatilidade estende-se a cozinhas de producdo, onde a

padronizacéo e a eficiéncia sdo cruciais para o controlo de custos e a qualidade final do produto.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha desta tampa para sous-vide traduz-se em beneficios tangiveis para a sua operagdo. O
policarbonato, além de robusto e resistente a choques, ndo absorve odores nem sabores, evitando a
contaminacao cruzada e prolongando a vida util do produto. A sua transparéncia facilita a inspecéo
visual, eliminando a necessidade de abrir o recipiente e perturbar o processo de cozedura. A
abertura dedicada para a sonda garante que o termémetro permaneca no local ideal, proporcionando
leituras de temperatura ininterruptas e precisas, que sado fundamentais para cumprir as normas
HACCP e otimizar a qualidade alimentar. Invista numa solucdo que melhora o controlo, a seguranca

e a rentabilidade da sua cozinha.

Perguntas Frequentes

Esta tampa é compativel com todos os recipientes Gastronorm??

Sim, esta tampa foi concebida para ser perfeitamente compativel com recipientes Gastronorm de
tamanho GN 1/2, tanto em policarbonato quanto em aco inoxidavel. As dimensdes de 265x325mm

asseguram um encaixe preciso, otimizando o isolamento térmico durante a cozedura.

Qual a faixa de temperatura suportada por esta tampa??

Fabricada em policarbonato de alta qualidade, a tampa suporta temperaturas extremas, variando de -
40 °C a 110 °C. Esta robustez permite 0 seu uso seguro em processos de congelacdo profunda e
cozedura a altas temperaturas, sem comprometer a integridade do material ou a seguranca

alimentar.

Como deve ser realizada a limpeza e manutencédo da tampa??

A limpeza da tampa € simples e essencial para a manutencdo da higiene. Pode ser lavada
manualmente com agua e sabao neutro ou em maquina de lavar louca industrial. Recomenda-se

evitar produtos abrasivos para preservar a transparéncia e a superficie do policarbonato.

Qual a vantagem da abertura para sonda no processo sous-vide??



A abertura especifica para sonda permite inserir o termémetro diretamente no alimento ou no banho-
maria sem levantar a tampa. Isto assegura uma leitura continua e precisa da temperatura interna,

prevenindo flutuacdes e garantindo a consisténcia na cozedura, crucial para a técnica sous-vide.

O material da tampa absorve odores ou sabores de outros alimentos??

N&o, o policarbonato de elevada qualidade utilizado nesta tampa € intrinsecamente resistente a
absorcéo de odores e sabores. Esta caracteristica é vital em ambientes de cozinha profissional, onde
a pureza dos sabores é fundamental e a contaminacao de aromas pode comprometer a qualidade

dos pratos.



