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Forno Combinado 10 Niveis GN 2/1 Elétrico para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: RTCE1ERRA.0000920 Modelo: iCombi Pro 10-2/1

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Pro 10-2/1

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico de 10 niveis GN 2/1, ideal para 150-300 refeicbes diarias.

Oferece poténcia de 37,4 kW e dimensdes de 1072x975x1014 mm para alta producao.

Descricao Completa

Para cozinhas profissionais de grande volume, este forno combinado elétrico iCombi Pro 10-
2/1 oferece capacidade para 150 a 300 refeicbes/dia, assegurando confecdo uniforme e

eficiente em cada ciclo, essencial para operacdes de restauracdo com alta demanda.

forno combinado — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Tipo Elétrico
Capacidade 10 x 2/1 GN
Refeicoes/dia 150-300

I nsercéo 2/1, 1/1 GN

Dimensdes (LxPxA)

Peso Elétrico

Poténcia Elétrica

1072 x 975(1043) x 1014(1064) mm

173 kg

37,4 kW (ar quente 36 kW / vapor 36 kW)

Diguntor 3x63 A
Ligacdo Elétrica 3 NAC 400 V
Entrada Agua R 3/4"

Saida Agua DN 50
Pressio Agua 1,0-6,0 bar

Aplicagcbes Profissionais



Ideal para o Chef Executivo de hotéis ou empresas de catering que necessita de gerir grandes
volumes de producdo diaria (150-300 refei¢des), garantindo consisténcia e qualidade em menus
complexos, ou para o Gestor de F&B de restaurantes de grande dimensédo que procura otimizar o
tempo de confegdo durante o rush do servigo.

Porqué Escolher Este Equipamento

Este forno combinado elétrico diferencia-se pela sua elevada capacidade e pela tecnologia avangada
gque assegura um controlo preciso da temperatura e humidade, resultando em pratos perfeitos e
reducdo de desperdicio alimentar. Cumpre as normas de seguranca e higiene, como a certificacédo
CE, facilitando o controlo de processos e a manutencéo de padroes HACCP.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de refeicdes diarias deste forno combinado elétrico?

Este forno combinado iCombi Pro 10-2/1 esté indicado para um volume diario entre 150 e 300

refeicdes.

Quetiposdetabuleiros GN sdo compativeis com este equipamento?

O forno iCombi Pro 10-2/1 permite a insercéo de tabuleiros nos formatos 2/1 GN e 1/1 GN.

Qual a poténcia elétricatotal deste forno combinado?

A poténcia elétrica maxima deste equipamento é de 37,4 kW, com 36 kW para ar quente e 36
kW para vapor.

Este modelo é adequado par a estabelecimentos de pequena dimensdo?

Devido a sua capacidade para 150-300 refeicGes diarias e dimensdes, este forno é mais
indicado para cozinhas profissionais de grande volume, como hotéis, cantinas ou restaurantes
com alta producgéo.

Que certificacdes de seguranca este forno combinado possui?

O forno iCombi Pro 10-2/1 possui certificagdo CE, garantindo conformidade com as norma§>
europeias de seguranca e qualidade para equipamentos profissionais. '



