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Contentor Gastronorm 2/1 Inox 58L — 200mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: HE801109 Modelo: HE801109

Marca: HENDI EAN: 8711369801109

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801109



EAN 8711369801109

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 2/1 em aco inox 18/10, com 58L e 200mm de profundidade.

Essencial para preparagéo, conservagao e servico profissional de alimentos.

Descricao Completa

A gestéo eficiente de alimentos é crucial para qualquer cozinha profissional. Este contentor
em aco inoxidavel Gastronorm 2/1, com uma capacidade generosa de 58 litros e 200mm de
profundidade, é a ferramenta indispensavel para otimizar a preparagdo, armazenamento e
servico, mantendo a qualidade e higiene dos seus ingredientes. Concebido para suportar o
ritmo intenso de um servico continuo, adapta-se perfeitamente a diversas etapas do ciclo

alimentar.

Recipiente Gastronorm 2/1 — Contentor Gastronorm 2/1 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 2/1

Capacidade 58 Litros

Dimensfes (CxL xA) 650 x 530 x 200 mm
Material Aco inoxidavel 18/10
Peso Liquido 4.74 kg

o o Fornos de conveccgéo, frigorificos, banhos-maria,
Compatibilidade Térmica i
réchauds

Aplicacbes Profissionais

Este contentor GN 2/1 é um pilar fundamental para qualquer operagdo de cozinha que exija

versatilidade e conformidade com as normas HACCP. Para o Chef Executivo que gere a ementa de



um hotel ou uma grande cantina, a sua capacidade de 58 litros permite o armazenamento seguro de
grandes volumes para "mise en place" ou servico de buffet. E igualmente ideal para o Gestor de F&B
em restaurantes de médio e grande porte, bem como para cozinhas de catering, onde a
padronizacdo e a resisténcia do equipamento sdo essenciais para uma preparacao e distribuicdo

eficazes.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste contentor Gastronorm em aco inoxidavel 18/10 reflete um compromisso com a
durabilidade e a higiene superior. Os seus rebordos lisos eliminam areas de acumulacdo de
residuos, simplificando a limpeza e reforcando a seguranca alimentar, um aspeto critico para a
certificacdo HACCP. A robustez do seu design assegura que o contentor resiste ao uso diario
intensivo, reduzindo a necessidade de substituicdo e, consequentemente, 0s custos operacionais a

longo prazo, superando alternativas de menor qualidade.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter este contentor Gastronorm para garantir a higiene??

Devido a sua construgdo em aco inoxidavel 18/10 e aos rebordos lisos, a limpeza € simplificada.
Recomenda-se a lavagem com agua quente e detergente neutro, podendo ser lavado em maquina
de lavar loica profissional. Uma secagem completa apos a lavagem previne manchas de calcario e

prolonga a vida util do material.

E seguro utilizar este contentor GN 2/1 em fornos de conveccéo e sistemas de banho-maria??

Sim, este contentor € explicitamente concebido para ser versatil. Pode ser utilizado com seguranca
em fornos de conveccao, frigorificos, banhos-maria e réchauds, suportando uma vasta gama de

temperaturas sem comprometer a sua integridade ou a seguranca dos alimentos.

Qual a durabilidade esperada de um contentor em aco inoxidavel 18/10??

O aco inoxidavel 18/10 é reconhecido pela sua resisténcia superior a corrosédo, oxidacao e choques
mecanicos, garantindo uma vida util prolongada mesmo em uso intensivo. Com os devidos cuidados,
este contentor manterd as suas propriedades e aspeto por muitos anos, representando um

investimento duradouro.

Este contentor GN 2/1 é adequado para a conservagcdo a longo prazo de alimentos no
frigorifico??

Com a sua construcao robusta em aco inoxidavel e a compatibilidade com frigorificos, este contentor
€ ideal para a conservacdo de alimentos a frio. A utilizacdo de uma tampa Gastronorm em
policarbonato (vendida separadamente) ird assegurar um fecho hermético, protegendo os alimentos

da contaminacao e prolongando a sua frescura.



Como posso otimizar o espago de armazenamento e transporte com estes contentores??

Os contentores Gastronorm sao desenhados para serem modularmente empilhaveis, permitindo uma
organizacao eficiente no frigorifico, despensa ou carrinhos de transporte. A padronizacdo GN 2/1
assegura que se encaixam perfeitamente em equipamentos e acessérios compativeis, maximizando

0 aproveitamento do espago em qualquer cozinha profissional.



