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HeavyDutyLine. 

Cuando las cosas se pongan feas otra vez.

La línea HeavyDutyLine de 
iCombi Pro e iCombi Classic fue 
desarrollada específicamente 
para el manejo rudo que ocurre, 
por ejemplo, en cocinas con alto 
nivel de producción. Los sistemas 
de cocción están perfectamente 
equipados para soportar altas 
temperaturas, largos tiempos 
de funcionamiento, cargas 
pesadas y manejo rudo. En 
particular, la protección mecánica 
y los componentes fácilmente 
reemplazables garantizan una 
larga vida útil. De este modo, 
los sistemas de cocción de 
RATIONAL proporcionan la 
máxima productividad día tras 
día sin tiempos de parada, incluso 
en condiciones adversas.  

1 Elemento de protección frente 
a impactos para el frontal del 
equipo, modelos 6-1/1 – 20-2/1 
Los robustos elementos metálicos 
protegen el panel de control y 
la rueda de ajuste contra daños 
mecánicos como los que pueden 
producirse al embestir el equipo 
con el rack móvil. En los equipos 
de suelo se protege también el 
cajón de pastillas Care y la ducha de 
mano.  

Esta opción incluye:
	› Elementos metálicos para la 

protección del frontal del equipo

3 Rack móvil reforzado, modelos 
20-1/1, 20-2/1
El rack móvil de la gama de 
productos HeavyDutyLine está 
fabricado con materiales más 
robustos y equipado con ruedas 
móviles reforzadas.  Además, las 
juntas están soldadas con soldadura 
continua. Por ello, los racks móviles 
no solo son capaces de soportar 
muy bien grandes tensiones y 
elevadas cantidades de carga, sino 
que también pueden mantenerse 
limpios higiénicamente sin grandes 
esfuerzos.

Esta opción incluye:
	› Rack móvil de la gama 

HeavyDutyLine

2 Sonda térmica con conexión 
exterior, modelos 6-1/1 – 20-2/1
En la gama de productos 
HeavyDutyLine, la sonda térmica 
interna es sustituida por una 
sonda térmica con conexión 
exterior a través de una caja de 
conexión USB. El riesgo de daños 
es considerablemente menor 
gracias a la fijación magnética. 
Asimismo, la sonda térmica puede 
sustituirse más fácilmente o 
utilizarse en diferentes sistemas 
de cocción. Los tiempos de parada 
se reducen considerablemente y 
la seguridad en la producción de 
comidas se garantiza mediante una 
documentación HACCP completa. 

Esta opción incluye:
	› Sonda térmica con conexión 

exterior a través de una caja de 
conexión USB

4 Elemento de protección lateral 
frente a impactos, modelos  
6-1/1 – 20-2/1 (opcional)
Además del volumen de suministro 
estándar de la gama de productos 
HeavyDutyLine, los paneles laterales 
y los bordes frontales del sistema de 
cocción pueden protegerse contra 
daños con soportes de protección 
laterales frente a impactos. Para 
los equipos de mesa, se monta en 
el armazón inferior un protector 
de mesa con robustos soportes 
metálicos. Este protector es 
compatible con todos los armazones 
inferiores originales de RATIONAL. 

Los equipos de suelo pueden 
protegerse mediante soportes 
metálicos que se montan en las 
patas en el lado izquierdo y/o 
el derecho. Si se instalan varios 
sistemas de cocción unos junto 
a otros, los soportes metálicos 
pueden montarse únicamente en 
los sistemas de cocción que quedan 
situados en los extremos.  

Posibles ampliaciones:
	› Protector de mesa con soportes 

de protección frente a impactos 
en el lado izquierdo y el derecho

	› Soporte de protección frente a 
impactos para equipos de suelo, 
izquierdo

	› Soporte de protección frente a 
impactos para equipos de suelo, 
derecho

5 Elemento de protección frente 
a impactos para la puerta del 
equipo, modelos 6-1/1 – 20-2/1 
(opcional)
Una rejilla metálica en toda la 
superficie protege la puerta contra 
daños sin obstruir la visión hacia 
el interior de la cámara de cocción. 
De este modo, el equipo puede 
manejarse con seguridad de la 
forma más cómoda.
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Los modelos iCombi Pro (LM100) e iCombi Classic (LM200) están certificados por la NSF como se puede ver 
en su listado.

Disponibilidad para los sistemas de cocción RATIONAL
iCombi Pro /  
iCombi Classic /  
CombiMaster Plus XS

Clase de 
energía

Equipos de mesa 
ultrarresistentes 
HeavyDuty
(Protección del frontal 
del equipo, sonda 
térmica con USB)

Equipos de suelo 
ultrarresistentes 
HeavyDuty
(Elemento de 
protección del frontal 
del equipo, sonda 
térmica con USB y 
rack móvil)

Elemento de 
protección lateral 
frente a impactos
(izquierda/derecha)

Rejilla de 
protección frente 
a impactos para la 
puerta

Modelo XS 6-2/3 Versión 
eléctrica

– – – –

Combi-Duo XS 6-2/3 Versión 
eléctrica

– – – –

Modelos 6-1/1, 10-1/1 Eléctrica / Gas ● – ○ ○

Modelos 6-2/1, 10-2/1 Eléctrica / Gas ● – ○ ○

Combi-Duo 6-1/1 sobre 
6-1/1 o 6-1/1 sobre 
10-1/1

Eléctrica / Gas ● – ○ ○

Combi-Duo 6-2/1 sobre 
6-2/1 o 6-2/1 sobre 
10-2/1

Eléctrica / Gas ● – ○ ○

Modelo 20-1/1 Eléctrica / Gas – ● ○ ○

Modelo 20-2/1 Eléctrica / Gas – ● ○ ○

● Disponible / – No disponible
○ Debe pedirse por separado

Certificados internacionales


