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Forno Combinado Elétrico 20 GN 1/1 para Cozinhas Profissionais

Informacoes do Produto

SKU: RTCF2ERRA.0000928 Modelo: iCombi Classic 20-1/1

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 20-1/1

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico de alta capacidade para 20 niveis GN 1/1, ideal para 150-300
refeicdes/dia. Poténcia de 37,2 kW e dimensdes de 879x791x1782 mm.

Descricao Completa

Este forno combinado elétrico de alta capacidade, com 20 niveis GN 1/1, é projetado para operacdes
de grande volume, suportando a confecao de 150 a 300 refei¢Bes por dia com eficiéncia e precisao.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade 20x1/1 GN

Refeicdes por dia 150-300
Tiposdeinsercdo GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN
Dimensdes (LxPxA) 879 x 791 (913 com ligagbes) x 1782 mm
Peso 231 kg

Poténcia elétrica total 37,2 kW

Poténcia ar quente 36 kW

Poténcia vapor 36 kW

Ligacéo elétrica 3 NAC 400 V

Entrada de &gua R 3/4"

Saida de agua DN 50

Pressdo de 4gua 150-600 kPa

AplicacOes Profissionais

Ideal para cantinas escolares, empresariais e hospitalares, hotéis de grande dimensao, empresas de
catering e eventos, e restaurantes com elevado volume de producg&o. A sua capacidade permite gerir
eficientemente a confecdo para um grande numero de clientes, desde a preparacao de refeices



completas a grandes quantidades de acompanhamentos.

Forno Combinado — Principais Vantagens

Este equipamento oferece versatilidade na confecdo, combinando modos de vapor, ar quente e misto
para uma vasta gama de pratos. A sua elevada capacidade e poténcia elétrica garantem tempos de
confecdo otimizados e resultados consistentes, essenciais para operagfes de grande escala. A
robustez da construgdo assegura durabilidade e fiabilidade no ambiente exigente de uma cozinha
profissional.

Qual a capacidade maxima derefeicdes que este forno pode preparar por dia?

Este forno combinado é adequado para preparar entre 150 a 300 refeicbes por dia,
dependendo da complexidade dos pratos e da organizagéo da producao.

Quetiposdetabuleiros GN sdo compativeis com este equipamento?

O forno aceita tabuleiros GN nos formatos 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 e 2/8, oferecendo flexibilidade para
diferentes necessidades de confecao.

Quais as dimensdes exatas do forno para planeamento da instalacéo?

As dimensdes do forno sdo 879 mm de largura, 791 mm de profundidade (913 mm incluindo
ligacdes e puxador) e 1782 mm de altura.

Qual a poténcia elétrica necessaria para este forno?

Este forno requer uma ligacéo elétrica de 3 NAC 400 V e tem uma poténcia elétrica total de
37,2 kW, com 36 kW para ar quente e 36 kW para vapor.

E necessario algum tipo de ligacdo de 4gua para o funcionamento?

Sim, o forno necessita de uma entrada de agua com rosca R 3/4" e uma saida de agua DN 50,
com uma pressédo de 150-600 kPa.



