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Forno Combinado Elétrico 6 x 1/1 GN — 775 mm Profundidade

Informacoes do Produto

SKU: RTCB2ERRA.0000924 Modelo: iCombi Classic 6-1/1

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo iCombi Classic 6-1/1
Energia Elétrico

Instalacéo De Chéo

Largura (mm) 600-1000 mm

N° de Tabuleiros / GN 6



Descricao Resumida

Forno combinado elétrico de 6 tabuleiros GN 1/1, ideal para 30-100 refei¢c6es/dia.

Poténcia de 10,8 kW e dimensdes compactas para cozinhas profissionais eficientes.

Descricao Completa

Apresentamos o forno combinado elétrico iCombi Classic 6-1/1, uma solug¢do robusta e
eficiente para cozinhas profissionais que procuram versatilidade e fiabilidade. Com
capacidade para 30 a 100 refeigbes/dia, este equipamento de confegcdo substitui multiplos
aparelhos tradicionais, otimizando o espaco em cozinhas de restaurantes de pequena e média

dimensdo, ideal para o rush do servico.

forno combinado — Caracteristicas Técnicas

Poténcia elétrica 10,8 kW (ar quente 10,3 kW / vapor 9 kW)
Ligagéo 3 NAC 400 V

Dimensdes (LXPxA) 850 x 775(842) x 754(804) mm

Peso 95 kg

Capacidade 6 x 1/2 GN

Dimensfes de inser o 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

Entrada de agua R 3/4"

Saida de agua DN 50

Pressdo de dgua 1,0-6,0 bar

Aplicac@es Profissionais

Ideal para chefs e gestores de F&B em restaurantes de média dimensdo (30-100 refeigbes/dia),

pastelarias com producéo prépria ou unidades de catering. O forno combinado iCombi Classic 6-1/1



garante confecdo de alta qualidade para pratos variados, suportando picos de servigo com eficiéncia

e mantendo a consisténcia, essencial para operacdes que prezam pelas normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

O forno combinado iCombi Classic 6/1 destaca-se pela sua robustez e poténcia elétrica de 10,8 kW,

oferecendo um controlo preciso de temperatura e humidade. Com certificacdo CE e concebido em

7

materiais de alta durabilidade, este equipamento € uma mais-valia para otimizar processos de
confecdo, reduzir tempos de preparo e garantir a seguranca alimentar, posicionando-se como um
investimento inteligente para negocios que buscam eficiéncia e qualidade superior na sua cozinha

profissional.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade diaria recomendada par a este forno combinado?

O forno combinado elétrico iCombi Classic 6/1 é recomendado para uma capacidade diaria de
30 a 100 refeigdes.

Quetiposdetabuleiro posso usar neste forno?

Este equipamento aceita inser¢des de tabuleiros nos tamanhos 1/1 GN, 1/2 GN, 2/3 GN, 1/3
GN e 2/8 GN.

Qual a poténcia elétrica deste forno combinado?

A poténcia elétrica total deste forno é de 10,8 kW, com 10,3 kW para ar quente e 9 kW para
vapor.

Este modelo € adequado par a pastelarias?

Sim, o forno combinado iCombi Classic 6/1 é versétil e adequado para pastelarias que
necessitam de controlo preciso de temperatura e humidade para confe¢bes variadas.

Quetipo deligacdo elétricarequer?

Requer uma ligacao elétrica trifasica 3 NAC 400 V. ?



