Ficha Tecnica
Precisa de Ajuda? Ligue: (+351) 916 542 211

\(é Hotelequip.pt
Rua Empresarial N° 8A, Zona Industrial Ponte Seca

Hotelequip.pt 2510-752 Gaeiras, Portugal

Ficha tecnica gerada em: 22/06/2026 Acesso rapido
O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Recipiente Gastronorm 2/1 A¢o Inox 19L (65mm) - Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE801130 Modelo: HE801130

Marca: HENDI EAN: 8711369801130

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE801130
EAN 8711369801130

Descricao Resumida



Recipiente Gastronorm 2/1 em aco inox 18/10, 19L e 65mm de altura. Ideal para
preparagdo, conservacdo e servico, robusto e facil de limpar para cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Concebido para a exigéncia da restauracao, este recipiente Gastronorm 2/1 em aco inoxidavel
18/10 de 19 litros e 65mm de altura é um pilar na otimizacdo do fluxo de trabalho. A sua
robustez e versatilidade permitem uma utilizacdo continua em fornos de conveccao,
frigorificos, banho-maria e réchauds, garantindo a méaxima eficiéncia na preparacdo e servico

de alimentos, mantendo a seguranca alimentar e a higiene.

Cuba Gastronorm 2/1 Inox — Recipiente Gastronorm 2/1 — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm

Formato GN GN 2/1

Material Aco inoxidavel 18/10

Capacidade 19 Litros

Dimensdes (L xPxA) 650 x 530 x 65 mm

Peso Liquido 3,29 kg

Compatibilidade Tampas Gastronorm em policarbonato

o Fornos de conveccao, frigorificos, sistemas de banho-
Utilizacéo L
maria, réchauds

Aplicagcbes Profissionais

Para o Chef Executivo que gere a cozinha de um hotel de média dimensdo ou uma cantina
empresarial, este recipiente GN 2/1 é indispensavel para a organizacdo do mise en place e a

conservacdo eficiente de grandes volumes de ingredientes. E igualmente ideal para gestores de



catering que necessitam de versatilidade no transporte, aquecimento e apresentagdo de alimentos
em buffets, permitindo um servico continuo e adaptavel a diferentes requisitos térmicos. Em
restaurantes com 40 a 80 lugares ou churrasqueiras com servico de buffet, facilita a manutengéo de

pratos quentes e a rotacao de stock em ambientes de alta exigéncia.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste recipiente Gastronorm destaca-se pela sua fabricacdo em aco inoxidavel 18/10 de
alta qualidade, que garante uma durabilidade superior e resisténcia a corrosdo, fundamental para a
longevidade em ambientes de cozinha profissional. A concec¢éo robusta e os rebordos lisos facilitam
a limpeza profunda, cumprindo rigorosas normas de higiene e seguranca alimentar, como as
exigéncias HACCP. A sua adaptabilidade a multiplos sistemas de aquecimento e refrigeracao, desde
fornos de conveccdo a banhos-maria, oferece uma flexibilidade operacional que otimiza os

processos, reduzindo a necessidade de diferentes recipientes e simplificando a gestédo do inventario.

Perguntas Frequentes

Qual a durabilidade esperada deste recipiente GN em uso intensivo?

Fabricado em aco inoxidavel 18/10 e com um design robusto, este recipiente foi concebido para
suportar 0 uso intensivo diario em cozinhas profissionais, garantindo uma longa vida Gtil mesmo sob

condicdes de stress térmico e mecanico.

Este recipiente pode ser utilizado tanto em ambientes quentes como frios?

Sim, a sua versatilidade € uma das principais vantagens. Pode ser utilizado com seguranca em
fornos de conveccao, sistemas de banho-maria e réchauds para manter alimentos quentes, e

também em frigorificos para a conservacéao e arrefecimento de produtos alimentares.

Como se processa a limpeza e manutencado deste recipiente para garantir a higiene?

Os rebordos lisos e o material em aco inoxidavel 18/10 facilitam a limpeza manual ou em maquina de
lavar louca profissional. Recomenda-se o uso de detergentes neutros e a secagem completa para

evitar manchas e prolongar a vida util, cumprindo as diretrizes HACCP.

Para que tipos de estabelecimentos as dimensdes GN 2/1 (650x530x65mm) s&o ideais?

Com uma capacidade de 19 litros, este recipiente GN 2/1 é perfeito para cozinhas de restaurantes de
média a grande dimensao, servigos de catering, buffets de hotel, cantinas e cozinhas centrais que

necessitam armazenar, preparar ou servir grandes quantidades de alimentos de forma padronizada.

Este recipiente é compativel com que tipo de tampas?
Este recipiente Gastronorm 2/1 é totalmente compativel com tampas Gastronorm padrdo, incluindo
as versdes em policarbonato, permitindo um fecho hermético para uma melhor conservacao e

transporte dos alimentos.



Em quetipo de equipamento consigo usar esta Cuba Gastronorm 2/1 de 19L ?

Esta cuba GN 2/1 (650x530x65mm) é compativel com fornos de conveccdo, frigorificos,
sistemas de banho-maria e réchauds que aceitem o formato Gastronorm 2/1. A sua
profundidade de 65mm e capacidade de 19L sao versateis para diversas aplicacdes em
cozinhas profissionais.

Qual a vantagem do aco inoxidavel 18/10 neste recipiente Gastronorm?

O aco inoxidavel 18/10 oferece elevada resisténcia a corrosao, durabilidade e higiene superior,
essencial para ambientes de cozinha profissional. Garante que o0 recipiente suporta 0 uso

intensivo e mantém a integridade dos alimentos sem transferéncia de sabores ou odores.

Posso usar esterecipientetanto para cozinhar como para ar mazenamento?

Sim, a Cuba Gastronorm 2/1 Inox é concebida para maxima versatilidade. Pode ser utilizada
para cozinhar em fornos de conveccdo, para armazenar alimentos em frigorificos e para o

servico em sistemas de banho-maria ou réchauds.

Esterecipiente € compativel com tampas Gastronorm?

Sim, esta Cuba Gastronorm 2/1 é perfeitamente compativel com tampas Gastronorm standard
em policarbonato, permitindo um armazenamento e transporte seguro e higiénico dos
alimentos. As tampas ajudam a manter a temperatura e a proteger o conteudo.



