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Recipiente Gastronorm 2/1 Inox 18/10, 43L, 150mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: HE801116 Modelo: HE801116

Marca: HENDI EAN: 8711369801116

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE801116

EAN 8711369801116



Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 2/1 em inox 18/10 de 43L, 150mm profundidade. Ideal para

gestao térmica e preparacao versatil em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Concebido para a maxima eficiéncia em ambientes de alta exigéncia, este recipiente
Gastronorm 2/1 em aco inoxidavel 18/10, com 43 litros de capacidade e 150mm de
profundidade, assegura uma gestdo térmica superior e conformidade com as rigorosas
normas de higiene alimentar. E a solugdo robusta para o armazenamento, preparacio e
servico de grandes volumes, essencial para otimizar qualquer operagdo em cozinhas

profissionais.

Recipiente Gastronorm 2/1 — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel 18/10
Capacidade 43 Litros

Dimensdes (LxPxA) 650 x 530 x 150 mm
Peso Liquido 4.15 kg

Aplicacdes Profissionais

Ideal para o Chef Executivo que supervisiona a mise en place num buffet de hotel ou para o Diretor
de F&B de uma cantina empresarial que necessita de manter alimentos quentes ou refrigerados com
seguranca e eficiéncia. Este recipiente é fundamental para restaurantes de grande volume, servicos
de catering e cozinhas industriais, permitindo uma organizacdo otimizada da camara frigorifica ou a

apresentacao impecéavel em linhas de self-service.

Porqué Escolher Este Equipamento

A selecdo deste recipiente Gastronorm destaca-se pela sua constru¢cdo em ago inoxidavel 18/10,

garantindo uma durabilidade e resisténcia a corrosao que superam alternativas de menor qualidade.



A sua versatilidade térmica permite transitar diretamente do frigorifico para o forno de conveccao ou
banho-maria, simplificando os processos e mantendo a integridade dos alimentos. Os rebordos lisos
facilitam a limpeza profunda, essencial para cumprir as normas HACCP e manter um ambiente de

trabalho higienizado sem esfor¢o adicional.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do a¢o inoxidavel 18/10 neste recipiente??

O aco inoxidavel 18/10 oferece resisténcia superior a corrosdo e durabilidade, ideal para o contacto

prolongado com diversos tipos de alimentos e para suportar 0 uso intenso em cozinhas profissionais.

Posso utilizar este recipiente tanto para preparacdes frias como quentes??

Sim, o seu design robusto permite a utilizacdo versatil em fornos de conveccao, frigorificos, sistemas

de banho-maria e réchauds, tornando-o adequado para uma vasta gama de aplicacées térmicas.

Como se efetua a limpeza e manutencéo para garantir a higiene alimentar??

Os rebordos lisos e o material em aco inoxidavel de alta qualidade tornam a limpeza extremamente
facil. Pode ser lavado manualmente com detergente neutro ou em maquinas de lavar loica

profissionais, assegurando a remocéo eficaz de residuos.

Este tamanho GN 2/1 é adequado para a minha cozinha de pequena ou média dimenséo??

Sim, o formato GN 2/1 é um padréo industrial que otimiza o espaco em equipamentos de grande
capacidade como fornos combinados ou armarios refrigerados, sendo uma escolha versatil mesmo

para cozinhas com menor area, permitindo modularidade eficiente.

E compativel com tampas Gastronorm standard??

Sim, este recipiente GN 2/1 foi concebido para ser perfeitamente compativel com tampas
Gastronorm de policarbonato ou de outros materiais, assegurando um vedamento adequado para

COI’]SGI’V&Q&O e transporte.



