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Forno Combinado 10 x 2/1 GN Gas Liquefeito (GLP) para Cozinha

Profissional
Informacoes do Produto
SKU: RTCE2GRRA.0000957  Modelo: iCombi Classic 10-2/1 (a gas
liquefeito GLP 3B/P)
Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 10-2/1 (a gas liquefeito GLP 3B/P)
Energia Gas

Instalagéo De Chéo

N° de Tabuleiros / GN 10



Descricao Resumida

Forno combinado a gas liquefeito (GLP) com capacidade para 10 tabuleiros 2/1 GN,

ideal para 150-300 refei¢des diarias em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

O Forno Combinado iCombi Classic 10-2/1 a Gas Liquefeito (GLP) oferece 42 kW de poténcia
para producdes intensivas, ideal para estabelecimentos com necessidades de confecdo
versateis e exigentes em termos de volume. Garante um controlo preciso de temperatura e
humidade, essencial para manter a qualidade e segurangca alimentar em cozinhas

profissionais que operam sob pressao.

Forno Combinado GLP — Caracteristicas Técnicas

Alimentacéo Gas Liquefeito (GLP 3B/P)

Capacidade 10 x 2/1 GN

Refeicbes/dia 150-300

Dimensdes (LxPxA) 1072 mm x 975(1042) mm x 1014(1064) mm
Peso 187 kg

Ligacdo Elétrica 1 NAC 230V

Entrada de Agua R 3/4"

Saida de Agua DN 50

Pressdo de Agua 1,0-6,0 bar

Poténcia (ar quente/vapor GLP) 42 kW

Aplicacbes Profissionais



Ideal para chefs em restaurantes de média dimenséao (40-80 covers) que necessitam de versatilidade
na confecdo, ou para gerentes de F&B em unidades hoteleiras e de catering que exigem fiabilidade e
volume para servir multiplos eventos ou servigcos. Este forno combinado a gas é também uma
excelente opcéo para pizzarias e churrasqueiras com alta demanda, assegurando um desempenho

consistente durante o rush do servico.

Forno Combinado a Gas — Principais Vantagens

A tecnologia a Gas Liquefeito (GLP) deste iCombi Classic garante uma fonte de energia robusta e
eficiente para cozinhas profissionais sem acesso a gas natural, permitindo producdes de até 300
refeicBes diarias. A sua capacidade de 10 tabuleiros GN 2/1 assegura flexibilidade para diferentes
tipos de menu e volumes de servico, otimizando o fluxo de trabalho e a ocupacdo do espago na

cozinha, com certificacdo CE para seguranca e conformidade.

Perguntas Frequentes

Qual aprincipal diferenca deste forno combinado para um elétrico?

Este modelo utiliza Gas Liquefeito (GLP) como fonte de energia principal para aquecimento,
oferecendo uma poténcia de 42 kW, o que o torna ideal para cozinhas com elevada demanda e
sem acesso a gas natural. Fornos elétricos requerem uma ligacdo elétrica mais robusta e
podem ter custos operacionais diferentes dependendo do preco da eletricidade.

Este forno combinado a gas € adequado par a pastelarias?

Sim, a capacidade de 10 tabuleiros GN 2/1 e o controlo preciso de temperatura e humidade
tornam este forno combinado a gas uma excelente opcao para pastelarias com producdo em
volume, permitindo a confecdo de péaes, bolos e outros produtos de pastelaria de forma
eficiente e uniforme.

Quetipo deinstalagdes sio necessarias par a este forno GL P?

Requer uma ligacao a rede de Gas Liquefeito (GLP), uma ligacéo elétrica de 1 NAC 230 V, uma
entrada de agua com pressao entre 1,0 e 6,0 bar (ligacdo R 3/4") e uma saida de aguas

residuais (DN 50). E fundamental garantir ventilacio adequada na area de instalago. 5

Qual a capacidade maxima derefeicdes diarias que este forno suporta?



Este forno combinado iCombi Classic 10-2/1 esta dimensionado para servir entre 150 a 300
refeicdes por dia, sendo ideal para restaurantes, hotéis e cantinas com um volume de servico

consideravel e consistente.

Este modelo suporta normas HACCP?

Embora a informag¢@o sobre conformidade HACCP especifica ndo esteja detalhada nas
especificacbes fornecidas, os fornos combinados modernos como o iCombi Classic sdo
concebidos para facilitar o cumprimento das normas de seguranca alimentar, oferecendo
controlo preciso de temperatura e registo de processos. Recomenda-se consultar a
documentacéo oficial do fabricante para detalhes completos sobre conformidade.



