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Placa Acumuladora de Calor GN 1/1 para Catering e Entregas

Informacoes do Produto

SKU: HE707845 Modelo: HE707845

Marca: HENDI EAN: 8711369707845

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE707845

EAN 8711369707845



Descricao Resumida

Garanta refeicbes quentes em entregas e catering. Placa GN 1/1 em PEAD, aquecivel

até 90°C. Ideal para manter alimentos a temperatura de servigo.

Descricao Completa

Garantir a temperatura ideal das refeicdes durante o transporte e servico € crucial para a
satisfagéo do cliente e a seguranca alimentar. Esta placa de retencéo de calor GN 1/1 oferece
uma solugéo pratica e eficiente para manter os alimentos quentes, essencial para qualquer

operacao de catering ou entrega de refeicdes em cozinhas profissionais.

placa acumuladora de calor — Caracteristicas Técnicas

Formato GN 1/1
Dimensfes (CxL xA) 530 x 325 x 35 mm
Peso Liquido 3,247 kg

PEAD (Polietileno de alta densidade) com cera de

Material _
parafina
Temperatura M axima Aquecimento 90°C
M étodo de Aquecimento Forno de convecc¢ao (max. 40 minutos)

AplicacOes Profissionais

Para o Gestor de Catering que assegura a qualidade das ementas em eventos, ou o Proprietéario
de Restaurante com servico de entregas e take-away, esta placa acumuladora de calor é
indispensavel. Facilita a manutencao da temperatura em caixas térmicas, garantindo que pratos
como ensopados, arrozes ou carnes estufadas cheguem ao cliente no ponto ideal, seja num servigo

de hotel, numa cantina ou num popular snack-bar, mantendo a ementa quente e apetitosa.

Porqué Escolher Este Equipamento



A durabilidade do PEAD combinada com a cera de parafina interna permite uma libertagéo de calor
gradual e estavel, protegendo a integridade dos alimentos e cumprindo as normas HACCP. A sua
capacidade de aquecimento até 90°C em forno de convecgdo, com um tempo maximo de 40
minutos, otimiza a sua mise en place e operagdo de transporte de alimentos, tornando-a numa
escolha eficiente e econdmica para o controlo de temperatura no servico de alimentacdo e para

manter o fogao livre durante o rush.

Perguntas Frequentes

Como devo aquecer corretamente a placa acumuladora de calor??

Para um desempenho 6timo, coloque a placa num tabuleiro de aco inoxidavel ou recipiente
adequado e aqueca-a num forno de convecg¢do até um maximo de 90°C durante, no maximo, 40

minutos.

Qual a durabilidade da retencédo de calor para entregas e catering??

Concebida com cera de parafina e PEAD, a placa oferece uma retencdo de calor estavel, ideal para
manter as refeicées quentes durante o transporte em caixas térmicas, dependendo do isolamento da

caixa e das condicdes externas.

Esta placa é compativel com equipamentos Gastronorm existentes??

Sim, com as suas dimensdes GN 1/1 (530 x 325 mm), esta placa € perfeitamente compativel com a
maioria dos tabuleiros e recipientes Gastronorm padréo, bem como caixas térmicas com capacidade
para GN 1/1.

Que tipo de manutencéo e limpeza sdo necessarios para este produto??

A placa é fabricada em PEAD, um material duravel e facil de limpar. Recomenda-se a limpeza
regular com agua morna e detergente suave ap6s cada utilizacdo, garantindo a higiene e a

longevidade do produto, essencial em qualquer cozinha profissional.

Posso usar esta placa para arrefecer alimentos em vez de aquecer??

N&o, esta placa € especificamente concebida como acumuladora de calor, utilizando cera de parafina
para esse fim. A sua composicdo n&do permite a utilizagdo eficaz como acumulador de frio. Para

arrefecimento, seria necessario um acumulador de frio dedicado.



