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Tabuleiro Gastronorm GN 2/1 650x530x20mm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE809150 Modelo: HE809150

Marca: HENDI EAN: 8711369809150

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE809150
EAN 8711369809150

Descricao Resumida



Tabuleiro Gastronorm GN 2/1 de 650x530x20mm, essencial para cozinhas
profissionais. Ideal para transporte, armazenamento e servi¢co de alimentos, compativel

com equipamentos padrao.

Descricao Completa

Este tabuleiro Gastronorm GN 2/1 é uma solugéo essencial para a organizacdo e manuseamento de

alimentos em cozinhas profissionais, com dimens@es padronizadas de 650x530 mm e 20 mm de
profundidade, garantindo compatibilidade universal com equipamentos de restauracéo.

tabuleiro Gastronorm GN 2/1 — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes (C x L x A) 650 x 530 x 20 mm
Formato Gastronorm GN 2/1
Profundidade 20 mm

Peso Liquido 2,69 kg

Aplicagcbes Profissionais

Este tabuleiro GN 2/1 é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde cantinas escolares e
empresariais, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, pizzarias e churrasqueiras, até hotéis e
servicos de catering. E perfeito para o transporte, armazenamento e apresentacio de grandes
volumes de alimentos, como assados, bases de pizza, ou grandes quantidades de vegetais
preparados. A sua profundidade de 20 mm é adequada para produtos que requerem pouca altura ou
como tampa para outros tabuleiros GN.

Tabuleiro Gastronorm GN 2/1 — Principais Vantagens

e Padronizacdo Universal: Compativel com todos os equipamentos Gastronorm, como fornos
combinados, banhos-maria, frigorificos e vitrines.

e Versatilidade de Uso: Adequado para confecdo, refrigeracdo, congelagéo, transporte e
servico de alimentos.

e Construcdo Robusta: Projetado para suportar o uso intensivo diario em ambientes de
cozinha profissional.



e Higiene e Limpeza: Superficie lisa que facilita a limpeza e manutencao, cumprindo as normas
de higiene alimentar.

e Otimizacado do Espaco: Permite empilhamento eficiente para armazenamento, maximizando
0 espaco disponivel.

Qual a principal vantagem de um tabuleiro Gastronorm GN 2/1?

A principal vantagem € a sua padronizacdo. O formato GN 2/1 é universalmente compativel
com a maioria dos equipamentos de cozinha profissional, como fornos, frigorificos, banhos-
maria e carros de transporte, otimizando o fluxo de trabalho e a organizagéo.

Para quetipo de alimentos € mais adequado um tabuleiro com 20 mm de profundidade?

Um tabuleiro com 20 mm de profundidade € ideal para alimentos com pouca altura, como fatias
de carne, peixe, bases de pizza, bolos finos, ou para ser utilizado como tampa para outros
tabuleiros GN de maior profundidade.

Este tabuleiro pode ser usado em fornos?

Sim, os tabuleiros Gastronorm s&o concebidos para serem utilizados em fornos, incluindo
fornos combinados, suportando altas temperaturas para confecdo e regeneracdo de alimentos.

E facil delimpar e manter?

Sim, a superficie lisa e a construcao robusta deste tabuleiro facilitam a sua limpeza manual ou
em maquinas de lavar louca industriais, garantindo a maxima higiene e durabilidade.

Posso empilhar variostabuleiros GN 2/1?

Sim, os tabuleiros Gastronorm sdo desenhados para serem empilhaveis, o que otimiza o

espaco de armazenamento e facilita o transporte de varios tabuleiros em simultaneo.



