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

Informacoes do Produto

SKU: RTCE2ERRA.0000927 Modelo: iCombi Classic 10-2/1

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 10-2/1

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico de alta capacidade para 10 niveis GN 2/1, ideal para 150-300

refei¢cbes diarias. Poténcia de 37,4 kW e dimensdes de 1072x975x1014 mm.

Descricao Completa

O Forno Combinado Elétrico com capacidade para 10 niveis GN 2/1 é uma solucdo robusta para
cozinhas profissionais de grande volume, otimizado para preparar entre 150 a 300 refei¢cdes diarias
com eficiéncia e precisao.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade 10 x GN 2/1
Refeicdes por dia 150-300
Insercéo detabuleiros GN 2/1, GN 1/1
Dimensdes (L XPxA) 1072 x 975(1042) x 1014(1064) mm
Peso 160 kg
Poténcia Elétrica Total 37,4 kW
Poténcia Ar Quente 36 kW

Poténcia Vapor 36 kW

Ligacdo Elétrica 3 NAC 400 V
Entrada de Agua R 3/4"

Saida de Agua DN 50

Pressdo de Agua 1,0-6,0 bar

Aplicac@es Profissionais

Este forno combinado elétrico é ideal para cozinhas profissionais de grande volume que exigem
versatilidade e eficiéncia. E particularmente adequado para hotéis, cantinas empresariais,



hospitalares e escolares, bem como para restaurantes de grande dimensdo e servi¢cos de catering

gue necessitam de preparar entre 150 a 300 refei¢cdes por dia, garantindo resultados consistentes e

de alta qualidade.

Forno Combinado Elétrico — Principais Vantagens

Capacidade elevada para 10 niveis GN 2/1, otimizando a producdo em cozinhas de grande

volume.

de preparagoes.

Controlo preciso de temperatura e humidade para resultados consistentes e de alta qualidade.

Construcao robusta e duravel, projetada para o uso intensivo em ambientes profissionais.

Eficiéncia energética para um desempenho potente, adequado a operac¢des continuas.

Qual a capacidade detabuleiros e 0 seu formato?

Este forno tem capacidade para 10 niveis de tabuleiros GN 2/1, permitindo também a utilizagcéo
de tabuleiros GN 1/1.

Qual o consumo ener gético deste equipamento?

A poténcia elétrica total é de 37,4 kW, com 36 kW dedicados ao ar quente e 36 kW ao vapor,
garantindo um desempenho robusto para grandes volumes de confecéao.

Quais osrequisitos deinstalacéo para este forno?

Requer uma ligacao elétrica de 3 NAC 400 V. A entrada de agua é R 3/4" e a saida DN 50, com
uma pressao de agua necessaria entre 1,0 e 6,0 bar.

Para quetipo de estabelecimentos é este for no mais adequado?

E ideal para cozinhas profissionais de grande volume, como hotéis, cantinas empresariais,
hospitalares ou escolares, e servicos de catering que preparam entre 150 a 300 refeicdes por
dia.

Que modos de confecao ofer ece este forno combinado?

Este forno permite a confecdo em modo de ar quente, vapor e combinado, oferecendg
versatilidade para assar, cozer, estufar e regenerar uma vasta gama de alimentos.

Confecgédo versétil com modos de ar quente, vapor e combinado, permitindo uma vasta gama



