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Datenblatt

GN-Behalter 1/3 064
gelocht

Das Edelstahl-Gastro-Norm-Betriebssystem. Zum Produkt

Der robuste, gelochte GN-Behélter — ideal zur Verwendung in der Spule (z.B. Reini-
gung von Obst und GemUse), zum Garen im Kombidampfer. in nahezu jeder GréBe
und Tiefe, durchgangig kompatibel in allen GN-Systemen und -Produkten.

Durch Kombination mit dem GN-Deckelsortiment erhélt der GN-Behalter die prozess-
schrittabhangige Funktion. Von hochfunktionalen Optionen, wie dem wasserdichten
Steckdeckel fur absolut sichere Lagerung und Transport, bis hin zum Flach- und
Steckdeckel fur hygienischen Schutz. Um ein problemloses und platzsparendes
Einschieben, Herausziehen und Tragen zu ermd&glichen, auch mit Stapelklappgriffen
erhaltlich.

FUr universale Einsatzmdglichkeiten — Vorbereiten in waterstation® cubic Spulen,
raumeffizient Kihlen, temperaturbestandig Transportieren im thermoport®, sowie
Prasentieren und Ausgeben in Buffetldsungen und mobilen Geraten.
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TECHNISCHE MERKMALE
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TECHNISCHE MERKMALE VORTEILE
Material Edelstahl 1.4301 (CNS) Edelstahl, absolut lebensmittelecht, geruchsneutral,
antibakteriell und hygienisch.
Abmessungen 325 x 176 x 64 mm
Inhalt oL Mit eng ausgeflihrten Eckradien fiir mehr Stabilitat und
Volumen.
Gewicht 0,405 kg
Hochwertig verarbeitete Stapelschulter fur perfekte
Umgebungstemperatur -40°C bis +280°C Stapelbarkeit und Luftzirkulation.
Spulmaschinentauglich Ja ) )
Durch eckige Ordnungssystematik ca. 30% Platzge-
Materialstéarke 0,6 mm winn gegentber rund.
GN-Norm GN 1/3 Optimales Einsetzten bei Ausfiihrung mit Stapelklapp-
iffen.
GN-Tiefe 64 mm =
Stabil, robust und spilmaschinentauglich.
Bestellnummer 84 02 01 17
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84 02 01 17 / 30 09 2025. Technische Anderungen sowie
Irrtiimer und Fehler vorbehalten. Abbildungen ahnlich.



