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Recipiente GN 1/3 Aco Inoxidavel 3,9L com Pegas Rebativeis 100mm

Informacoes do Produto

SKU: HE803264 Modelo: N/D

Marca: N/D EAN: N/D

Imagens do Produto




Recipiente GN 1/3 em aco inoxidavel 18/10 com 3,9L de capacidade e 100mm de
profundidade. Inclui pegas rebativeis para facil manuseamento e arrumacao, ideal para

cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este recipiente GN 1/3 em aco inoxidavel 18/10 é uma ferramenta essencial para a gestao de
alimentos em cozinhas profissionais. Com 3,9 litros de capacidade e 100mm de profundidade, as

pegas rebativeis otimizam manuseamento e arrumacao.

Recipiente GN 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Formato GN GN 1/3

Capacidade 39L

DimensOes (CxL xA) 332 x 175 x 102 mm
Profundidade 100 mm

Material Aco inoxidavel 18/10
Peso Liquido 0,638 kg

AplicacBes Profissionais

Este recipiente GN 1/3 é indispensavel em qualquer cozinha profissional, desde cantinas escolares e
empresariais a restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, hamburgarias, snack-bares,
pastelarias com confecdo e servicos de catering. E ideal para o armazenamento refrigerado,
transporte e servico de alimentos em buffets, vitrines e linhas de distribuicdo, garantindo a
organizacao e higiene necessarias.

Recipiente GN — Principais Vantagens

e Pegas Rebativeis: Facilitam o transporte seguro e o empilhamento para uma arrumacao
compacta, otimizando o espaco na sua cozinha.
e Aco Inoxidavel 18/10: Garante maxima durabilidade, higiene e uma excelente resisténcia a

corrosao, mesmo em ambientes de uso intensivo.



e Extremidades Suaves: O design sem cantos vivos facilita a limpeza e manutencéo,
prevenindo a acumulacgao de residuos e garantindo a seguranca alimentar.

e Compatibilidade GN: O formato GN 1/3 assegura a compatibilidade universal com a maioria
dos equipamentos de cozinha profissional, como fornos combinados, banhos-maria, frigorificos

e vitrines.

Qual a capacidade exata deste recipiente GN?

Este recipiente GN 1/3 possui uma capacidade de 3,9 litros, sendo adequado para armazenar e

servir por¢cdes médias de alimentos.

Qual o material de fabrico e as suas vantagens?

E fabricado em aco inoxidavel 18/10, um material de alta qualidade que oferece excelente
resisténcia a corrosao, durabilidade e facilidade de limpeza, essencial para ambientes de
cozinha profissional.

Aspegasrebativeis sio resistentes ao uso diario?

Sim, as pegas rebativeis sao projetadas para suportar o uso intensivo diario em cozinhas
profissionais, garantindo um manuseamento seguro e duradouro do recipiente.

Esterecipiente € compativel com outros equipamentos GN?

Sim, sendo um recipiente no formato GN 1/3, é totalmente compativel com a maioria dos
equipamentos gastronorm standard, como fornos, banhos-maria, frigorificos e vitrines de
exposicao.

Como serealiza a limpeza e manutencdo deste recipiente?

Gracas as suas extremidades suaves e ao material em aco inoxidavel, a limpeza é simples.
Pode ser lavado manualmente com detergente neutro ou em maquina de lavar louga

profissional, garantindo sempre a maxima higiene.



