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Forno Combinado Elétrico 20 Niveis GN 2/1 — Grande Producéo

Informacoes do Produto

SKU: RTCG2ERRA.0000929 Modelo: iCombi Classic 20-2/1

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 20-2/1

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico de 20 niveis GN 2/1, ideal para cozinhas profissionais de
grande producéo (300-500 refei¢cdes/dia). Poténcia de 67,9 kW.

Descricao Completa

Este forno combinado elétrico de 20 niveis GN 2/1 foi concebido para operagfes de grande volume,

garantindo uma producdo eficiente e consistente de 300 a 500 refeicOes diarias em cozinhas

profissionais exigentes.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade

RefeicBed/dia

Insercéo

Dimensdes (LxPxA)

Peso

Poténcia elétrica

Ligacéo elétrica

Entrada de agua

Saida de agua

Pressdo de dgua

AplicacOes Profissionais

20 x 2/1 GN

300-500

2/1,1/1 GN

1082 x 1042(1117) x 1807 mm

304 kg

67,9 kW (ar quente 66 kW / vapor 54 kW)

3 NAC 400 V

R 3/4"

DN 50

1,0-6,0 bar

Ideal para cozinhas de grande volume, este forno combinado elétrico € uma solucéo robusta para

hotéis, cantinas escolares e empresariais, hospitais, e servicos de catering que necessitam de

preparar um elevado nimero de refeices com qualidade e consisténcia. A sua capacidade permite

gerir picos de producéo em restaurantes de grande dimenséo e eventos.

Forno Combinado — Principais Vantagens



o **\/ersatilidade de Confecdo:** Permite assar, cozer a vapor, grelhar e brasear, tudo no

mesmo equipamento, otimizando o espaco e o fluxo de trabalho.

e **Elevada Capacidade:** Com 20 niveis GN 2/1, é adequado para producdes de 300 a 500

refeicdes por dia, ideal para operacdes de grande escala.

e **Controlo Preciso:** Oferece controlo exato da temperatura e humidade, resultando em pratos

com qualidade superior e menor desperdicio.

o **Eficiéncia Energética:** Otimizado para um consumo elétrico eficiente, contribuindo para a

reducdo dos custos operacionais em cozinhas profissionais.

o **F3cil Utilizacdo e Limpeza:** Design intuitivo e programas de limpeza automatica que

simplificam a operacao diaria e a manutencéo do equipamento.

Qual a capacidade maxima de refei¢des que este forno pode produzir por dia?

Este forno combinado elétrico foi projetado para produzir entre 300 a 500 refeicbes por dia,
tornando-o ideal para operacdes de grande volume.

Quetipo deligacfes sdo necessarias para a instalagao?

Para a instalacéo elétrica, requer uma ligacdo 3 NAC 400 V. Para agua, necessita de uma
entrada R 3/4" e uma saida DN 50, com presséo de 1,0-6,0 bar.

E possivel utilizar tabuleiros GN 1/1 neste forno?

Sim, este forno combinado permite a insercdo de tabuleiros GN 2/1 e também GN 1/1,
oferecendo flexibilidade na utilizacao dos seus acessorios de cozinha.

Qual a poténcia elétrica total do equipamento?

A poténcia elétrica total deste forno é de 67,9 kW, com 66 kW para ar quente e 54 kW para

vapor, garantindo um desempenho robusto para diversas aplicacdes culinarias.

Este forno é adequado para quetipo de estabelecimentos?

E particularmente adequado para cozinhas de hotéis, cantinas de empresas e hospitais,
servicos de catering e restaurantes de grande porte que necessitam de alta capacidade e
versatilidade na confegéo. 2



