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Forno Combinado a Gas 20x 2/1 GN — 300-500 Refei¢cbes/Dia

Informacoes do Produto

SKU: RTCG2GRRA.0000959  Modelo: iCombi Classic 20-2/1 (a gas
liquefeito GLP 3B/P)

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 20-2/1 (a gas liquefeito GLP 3B/P)
Energia Gas

Instalacéo De Chéao

N° de Tabuleiros / GN 20



Descricao Resumida

Forno combinado a gas liquefeito com capacidade para 20 tabuleiros 2/1 GN, ideal para

300-500 refei¢cdes/dia. Oferece versatilidade e eficiéncia em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este forno combinado a gas liquefeito (GLP) de alta capacidade é projetado para operacdes de
cozinha profissional que exigem versatilidade e eficiéncia na confecdo de grandes volumes,
suportando até 500 refeicdes diarias com precisdo. Garante resultados consistentes em assados,
cozidos a vapor, grelhados e regeneracéo de alimentos.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade 20 x 2/1 GN

Refei¢bes por Dia 300-500

Dimensdes (L xPxA) 1082 mm x 1042 mm x 1807 mm
Peso 346 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 (Gas Liquefeito) 84 kW

Aplicac@es Profissionais

Ideal para cozinhas de grande volume em hotéis, cantinas escolares e empresariais, hospitais, e
servicos de catering para eventos. A sua capacidade de 20 tabuleiros 2/1 GN permite a confecéo
simultdnea de grandes quantidades de alimentos, desde assados e estufados a vaporizados e
grelhados, otimizando a producédo em periodos de pico. Também é adequado para restaurantes com
alta rotacdo e cozinhas centrais que servem multiplos estabelecimentos.



Forno Combinado a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento oferece controlo preciso da temperatura e humidade, resultando em alimentos
com melhor textura e sabor. A operacéo a gas liquefeito proporciona uma fonte de energia potente e
eficiente, crucial para cozinhas que necessitam de alta performance e rapidez na recuperacdo de
temperatura. A sua robustez e capacidade de confecao multifuncional reduzem a necessidade de
multiplos equipamentos, poupando espaco e simplificando os processos de trabalho na cozinha
profissional.



