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Recipiente Gastronorm 1/3-200 Liso 7,7 L (325x176 mm) Aco Inox

Informacoes do Produto

SKU: EX19000683 Modelo: GN 1/3-200

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto
]

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo GN 1/3-200

Descricao Resumida



Recipiente Gastronorm 1/3-200 liso, 7,7 L, em aco inoxidavel AISI 304 18/10, ideal para

conservacao e servigo de alimentos. Compativel com norma EN-631.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm 1/3-200 liso, com capacidade de 7,7 litros e dimensfes de 325x176 mm,
é fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10. Concebido para uso profissional, cumpre a norma
europeia EN-631, garantindo compatibilidade universal em equipamentos de restauracao.

recipiente liso gastrnorm — recipiente gastronorm — Caracteristicas Técnicas

Tipo Gastronorm GN 1/3-200

Dimensdes (C x L) 325 x 176 mm

Profundidade 200 mm

Capacidade 7,7L

Material Aco inoxidavel AISI 304 18/10
Norma EN-631

Aplicacdes Profissionais

Essencial para a organizagdo e conservacao de alimentos em cozinhas profissionais, este recipiente
€ ideal para restaurantes de cozinha tradicional, cantinas escolares e empresariais, pastelarias com
confecdo, hotéis, e servicos de catering. Perfeito para buffets, banho-maria, fornos combinados ou
armazenamento refrigerado em qualquer estabelecimento de restauracao, incluindo snack-bares e
roulotes.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

e Compatibilidade Universal: Fabricado segundo a norma EN-631, garante integracdo perfeita
com a maioria dos equipamentos de cozinha profissional, como fornos, frigorificos e buffets.

e Durabilidade Superior: Construido em aco inoxidavel AISI 304 18/10, oferece elevada
resisténcia a corrosao, impactos e variacoes de temperatura, assegurando uma longa vida (util.

e Higiene e Limpeza Simplificada: O design com raios largos nas cubetas e o polimento

eletrolitico facilitam a limpeza e previnem a acumulacdo de residuos, promovendo a maxima



higiene.

e Otimizacdo do Espaco: Permite o empilhamento seguro e estavel, otimizando o espaco de

armazenamento em cozinhas com elevada producao.

e Versatilidade de Uso: Adequado para diversas aplicacdes, desde a preparacédo e confecdo

até a conservacao e servico de alimentos, quente ou frio.

Qual a norma que esterecipiente Gastronorm cumpre?

Este recipiente é fabricado e projetado de acordo com a norma europeia EN-631, o que garante
a sua compatibilidade e utilizac&o internacional em diversos equipamentos de restauragao.

Posso utilizar este recipiente em fornos e frigor ificos?

Sim, a conformidade com a norma EN-631 e o material em aco inoxidavel AISI 304 18/10
permitem a sua utilizagdo segura em fornos combinados, fornos de conveccao, banho-maria e

armarios frigorificos.

Qual o material de fabrico e as suas vantagens?

E fabricado em ago inoxidavel AISI 304 18/10, um material robusto que oferece excelente
resisténcia a corrosao, durabilidade e facilidade de manutencdo, essencial em ambientes de

cozinha profissional.

Como se garante a higiene e facilidade de limpeza deste recipiente?

O design inclui raios largos nas cubetas e um polimento eletrolitico, caracteristicas que
minimizam a acumulacao de residuos e facilitam a limpeza, assegurando 0s mais altos padrdes

de higiene.

Esterecipiente € compativel com tampas her méticas?

Sim, o sistema Gastronorm permite a utilizacdo de tampas especificas, incluindo modelos
herméticos com vedacéo de silicone vulcanizado, que garantem um fecho seguro e higiénico

para a conservagao dos alimentos.



