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Recipiente Gastronorm 1/3 Liso 2,5 L em Aco Inoxidavel 325x176x65 mm

Informacoes do Produto

SKU: EX19000680 Modelo: GN 1/3-65

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto
]

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo GN 1/3-65

Descricao Resumida



Recipiente Gastronorm 1/3 liso de 2,5 L, em aco inoxidavel AISI 304, com 325x176x65

mm. Ideal para conservagao e exposicao de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este recipiente Gastronorm 1/3 liso, com capacidade de 2,5 litros e dimensdes de 325x176x65 mm, é
fabricado em aco inoxidavel AISI 304 18/10, cumprindo a norma europeia EN-631 para uso universal

em equipamentos profissionais.

Recipiente Liso Gastronorm — recipiente gastronorm — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm Liso
Formato GN GN 1/3

Capacidade 2,5 Litros

DimensBes (C x L) 325 x 176 mm

Profundidade 65 mm

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

Acabamento Polimento eletrolitico

Aplicacdes Profissionais

Este recipiente GN 1/3 é ideal para a organizagcdo e conservacdo de alimentos em diversas
operacbes de servico de sala e area de preparacdo. E amplamente utilizado em restaurantes de
cozinha tradicional, cantinas empresariais e hospitalares, snack-bares, pastelarias com confecéo, e
em servicos de catering para buffets e expositores refrigerados. A sua versatilidade permite o
armazenamento de ingredientes, a exposicdo de saladas, molhos ou acompanhamentos, e o
transporte seguro de pequenas porcdes de alimentos.

Recipiente Gastronorm — Principais Vantagens

O design robusto e a fabricagcdo em aco inoxidavel de alta qualidade garantem durabilidade e
resisténcia a corrosdo, essenciais para o uso intensivo em ambientes profissionais. A conformidade



com a norma EN-631 assegura a compatibilidade com uma vasta gama de equipamentos, desde
fornos mistos a armarios frigorificos. Os raios largos nas cubetas facilitam a limpeza e promovem a
maxima higiene, enquanto as bordas rigidas proporcionam estabilidade perfeita em qualquer
aplicacéo.



