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Piecéw konwekcyjno-
parowych jest wiele...

Ale HOBART COMBI
jest tylko jeden

HOBART to synonim jakosci, ekonomiczne;j i
innowacyjnej technologii w profesjonalnej kuchni. Piece
konwekcyjno-parowe HOBART COMBI i COMBI-plus sg
tego przyktadem. Te dwie linie sprawdzajg sie wszedzie
tam, gdzie wymagana jest doskonata jakosé.

Postaw na wieloletnie doswiadczenie
i kompetencje HOBART. My zadbamy
o technike, Ty o satysfakcje gosci!




Zawsze doskonate rezultaty —
Ty jestes szefem i mowisz, jak pracowac!
AirControl: Ptynna regulacja predkosci wentylatora
zapewnia optymalny rozktad ciepta i tym samym doskonate
rezultaty. To gwarantuje jednolite zarumienienie skorki,
biszkopty bez wybrzuszen i rownomiernie wypieczone suflety.

tatwa obstuga, bez pomytek -
po co komplikowaé, skoro mozna utatwi¢?!
Panel FastPAD zapewnia intuicyjng obstuge
urzgdzenia. Do wyboru jest az 250 zapisanych
programow — wybieranych poprzez symbole graficzne.

Inteligentna funkcja CoreControl znajdujgca sie w
piecach HOBART COMBI automatycznie ustawia
parametry na podstawie ilosci i rodzaju poddawanego
obrébce termicznej produktu.

Popularny i praktyczny ukfad poprzeczny pozwala wygodnie
i bezpiecznie umiesci¢ i wyjgc przyrzgdzany produkt.

HOBART
SMART COOKING

SOLUTION

Najszybsze i najprostsze mycie — *
rowniez w miedzyczasie!

Nowy piec konwekcyjno-parowy czysci sie

catkowicie automatycznie: wystarczy nacisngc

przycisk — 17 minut i gotowe.

Ekonomicznie —

aby mie¢ koszty pod kontrolg!

Koszty zwigzane z eksploatacjg i konserwacjg
ograniczone do minimum! Oszczednos$¢ energii rzedu
15 % dzieki technologii CoreControl, oszczednos¢
wody do 30 % dzieki funkji JetControl. Niskie
obcigzenie elektryczne dzieki wydajnosci energetyczne;j.
Rejestracja kosztow eksploatacji dla petnej kontroli
kosztéw
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Przeglad modeli:

Idealnie dopasowane

rozwiazanie dla
wszystkich potrzeb

HOBART Combi czy Combi-plus?

Piec HOBART COMBI jest szybki, niezawodny i
wyposazony z myslg o profesjonalistach i dla petnej
satysfakcji ich klientow: wspdlnie z Tobg przygotuje
wyszukane i petnowartosciowe potrawy.

Piec HOBART COMBI-plus oprécz podstawowych

zalet modelu HOBART COMBI jeszcze bardziej utatwia
uzyskanie oczekiwanych rezultatéw — catemu zespotowi
w kuchni. Panel sterujgcy FastPAD pozwala fatwo
zapisac etapy obrébki za pomocg obrazu. Gwarantuje
to zawsze doskonate efekty — niezaleznie od tego, kto
obstuguje piec. W pamieci zapisanych jest fabrycznie
ponad 70 réznych programow.

Roéwniez czyszczenie pieca HOBART COMBI-plus
jest bardzo proste: wystarczy wybrac stopien mycia,
uruchomi¢ — i to wszystko. Bez preparatow, bez
odliczania tabletek, bez recznego spryskiwania czy
ptukania. Unikalny system mycia COMBI-plus ma
ponadto najkrétszy, 17-minutowy czas pracy, a w
programie intensywnym oszczedza nawet 50 % wody
w poréwnaniu z tradycyjnymi systemami.

Niezaleznie od tego, ktorg linie wybierzesz —
COMBI czy COMBI-plus:

bedzie to zawsze wlasciwy wybor!

tatwo

Szybkie uruchomienie pieca na panelu

VisioPAD w modelu COMBI i-FastPAD w modelu
COMBI-plus. Panel obstugowy jest prosty i intuicyjny.
Dobra widocznos¢ dzieki panoramicznej szybie w
drzwiach i jasnemu oswietleniu LED. Bezpieczny i
wygodny zatadunek w ukfadzie poprzecznym.

Szybko

Gotowanie bez strat czasu: funkcja Studzenia
umozliwia ciggte gotowanie bez koniecznosci czekania
poprzez zastosowanie szybkiej zmiany temperatury.
Jezeli zajdzie potrzeba, mozna zredukowac czas
mycia pieca pomiedzy cyklami gotowania.

Niezawodnie

Ustaw w Narzedziach i monitoruj wszystkie parametry
pracy pieca HOBART COMBI-plus. Komunikaty o btedach
sg wyswietlane w postaci cyfrowej. Opcja podwadjnej
kontroli - TwinControl - pozwala tymczasowo kontynuowaé
prace réwniez w przypadku powstania usterki.

Ekonomicznie

Zaawansowana technologia wtrysku pary, unikalny
proces mycia w obiegu zamknietym i automatyczna
regulacja mocy podczas pracy zapewnia
oszczedno$é w zuzyciu wody i energii.

OD POMYStLU DO REALIZACJI

DOSKONALE ROZWIAZANIA
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Najlepsze

efekty obrobki

Idealnie rownomierne

rumienienie produktow

AirControl

Wentylator z funkcjg Auto Rewersu: ptynnie
regulowany wirnik wentylatora zapewnia doskonatg
réwnomiernos¢ wypieku i doskonaty efekt obrébki
termicznej (predkosc¢ wirnika wentylatora regulowana
w zakresie 0—100 %)

3 wentylatory w urzadzeniach wolnostojgcych
COMBI/COMBI-plus zapewniajg rownomierne i
szybkie rozprowadzanie ciepta w komorze pieca
Osuszanie komory za pomocg klapki wentylatora
Funkcja studzenia "Cool Down" umozliwia szybka
zmiane trybéw pracy

* Mozliwo$¢ obnizenia temperatury przy zamknietych
drzwiach za pomocg zimnej wody.

* Azurowa kratka ochronna umieszczona przed duzym
wirnikiem wentylatora zapewnia rownomierng i
szybka dystrybucje ciepta w komorze

» Bezpieczne dtugie gotowanie nisko temperaturowe
metodg sous vide dzieki czujnikowi temperatury
rdzenia / sonda do precyzyjnej powtarzalnej obrobki

» Umiejscowienie wirnika wentylatora z tytu komory
zapewnia szybkie rozprowadzenie ciepta na produkt

7 Trybéw pracy

» Gotowanie w niskiej temperaturze z parg (30° do 97°C)
» Para nasycona 98°C

» Pieczenie do 250°C

» Para przegrzana (99° do 105°C)

» Gorgce powietrze z parg 30° do 250°C

* Program regeneracji

» Gotowanie typu "delta T" (COMBI-plus)
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Precyzyjna
i rownomierna obrébka

Miesa, zapiekanki, warzywa i pieczywo poddawane
sg rownomiernej obrobce niezaleznie od ustawienia i
wysokosci w piecu.

Czujnik temperatury rdzenia zapewnia precyzyjna
obrobke do uzyskania miekkiego i soczystego produktu
koncowego.

Model COMBI-plus automatycznie dostosowuje
moc cieplng do produktu, co gwarantuje zachowanie
doktadnej temperatury obrobki bez jej przekraczania.

Precyzyjnie regulowana wilgotnos$¢ zapewnia doskonate
dla kazdego produktu srodowisko obrdbki, zapobiega
utracie masy i Kipieniu.
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tatwo i wygodnie

Szybka gotowos¢ do pracy dzieki
maksymalnie prostej obstudze

* Prosty i intuicyjny panel obstugowy
* Wygodne okno panoramiczne
» Bezpieczny i wygodny zatadunek w uktadzie poprzecznym

Do 33 % wieksza panoramiczna szyba

Wszystko pod kontrolg

Okno panoramiczne i oswietlenie LED wnetrza zapewniajg
petne kontrolowanie procesu obrébki produktow i ich gotowosci
— rowniez na odlegto$¢. Wszystko bez otwierania drzwi.
Okno w drzwiach pieca, wigksze nawet 0 33 % w
poréwnaniu do piecéw 10-poétkowych z uktadem
wzdtuznym.

Ergonomia i bezpieczenstwo

Uktad poprzeczny w modelach HOBART COMBI i
COMBI-plus zapewnia tatwy i bezpieczny dla plecéw
zatadunek i wytadunek pojemnikéw GN.




Maksymalnie prosta obstuga dzieki
intuicyjnemu, czytelnemu i ergono-
micznemu panelowi operacyjnemu

Bez wysitku i niejasnosci

Szklany ekran dotykowy jest niezwykle czytelny i prosty
w obstudze. Wystarczy jednym przyciskiem uruchomic
obrébke: na panelu VisioPAD w modelu COMBI i na
FastPAD z dodatkowymi opcjami, wyswietlaczem
tekstowym i graficznym w modelu COMBI-plus!

Piece konwekcyjno-parowe HOBART: fatwa obstuga
Model COMBI-plus ma zapisanych fabrycznie 70, a COMBI
ponad 18 przepisow, ktére mozna indywidualnie dopasowaé
do temperatury rdzenia albo oczekiwanego koloru potrawy.

Kreatywnos¢ jest rowniez mile widziana: mozna sporzgdzic¢
wiasne przepisy i fatwo je zapisaé w pamieci urzgdzenia.
Za pomocg graficznych symboli mozna potem szybko je

aktywowac. (COMBI-plus)

Gotowos¢ w 3 sekundy

(oo00)()
) &)

%
&f )

Zawsze powtarzalne efekty obrobki

Mozliwos¢ zaprogramowania wtasnych przepisow: do
250 w COMBI-plus / 100 w COMBI. Wskazania mozna
tatwo zdefiniowa¢ za pomocg zintegrowane;j biblioteki: w
COMBI w formie tekstu, a w COMBI-plus do wyboru: w

formie tekstu lub symbolu graficznego.

Specjalne oprogramowanie do $ledzenia historii
umozliwia codzienne rejestrowanie danych, kolejnych
cykli obrébki, prezentowanych dla lepszej czytelnosci w
postaci krzywych. Wraz ze ztgczem USB.

Programy obrobki zapisane w panelu FastPAD wraz z
dotgczonym zdjeciem gwarantujg, ze kazdy uzytkownik z
powodzeniem przyrzadzi dang potrawe.

Wyjatkowo
prosta obstuga
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Szybkie i proste
procesy

Zapomnij o meczacym czekaniu:, ~——
Piec jest gotowy do pracy po chwili

» Pozegnaj sie z dlugim czasem nagrzewania bojlera
dzieki najnowszemu osiggnieciu w technologi

natrysku. *
* CoreControl to bezposredni wzrost temperatury Proste czyszczenie.
(jeden stopien na sekunde) automatycznie regulujgcy Szybko, automatycznie’

jej poziom i dopasowujacy jg do wybranej wartosci, . .
oraz do ilosci produktu. Eliminuje to przestoje ekonomicznie
pomiedzy dwoma cyklami obrébki.
Wystarcza 2 sekundy aby uruchomi¢ cykl mycia!
* Oszczednos¢ czasu dzigki potgczeniu roznych metod Uruchamiajgc cykl po zakonczeniu obrébki mozna szybko

obrébki termicznej (do 6 krokéw na kazdy przepis). rozpoczg¢ kolejng w $wiezo wyczyszczonym piecu.

» W razie potrzeby funkcja JetControl szybko schtadza
komore przy zamknietych drzwiach — wodg lub
powietrzem. Nie dochodzi przy tym do zaparowania
czy przegrzania kuchni.

Zebys$ mégt skupié sie na gotowaniu...




Programy mycia*

Program podstawowy

Program sredni

Program intensywny

Programy standardowe

* Podane wartosci dotyczg modeli COMBI 061E / 101E / 102E

Najszybszy w pelni automatyczny program mycia:

Piec HOBART COMBI mozna umy¢ pomiedzy
kolejnymi obrébkami czy porg obiadowg i kolacjg w
mniej niz pot godziny.

Zaprogramuj czas i metode mycia pieca na caty tydzien.
Wszystko potem zrobi sie automatycznie.

Czysta sprawa
Ekonomiczna i ekologiczna metoda mycia —
HOBART to specjalista do spraw higieny.

Bez stycznosci z preparatem do mycia.
Oszczedny preparat do mycia Combi, ktéry myje

i ptucze, bezposrednio dozowany przez w petni
automatyczny system czyszczenia. Bez stycznosci
uzytkownika z tabletkami czy kartuszami.

Oszczednos¢ czasu z cyklami mycia:

ponad 50 % w poréwnaniu z innymi piecami
konwekcyjno-parowymi. Czas intensywnego cyklu
mycia COMBI-plus:51 minut).
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Czysto i ekonomicznie
Oszczednos¢ na wodzie,
energii i preparacie do mycia!

Funkcja CoreControl automatycznie redukuje moc
grzewczg po osiggnieciu ustawionej temperatury zadanej,
zmniejszajgc w ten sposéb zuzycie o jedng trzecia.

Brak strat energii dzieki sprytnemu potaczeniu
metod obrébki z wysoka precyzja temperatury.

Bezposredni natrysk pary eliminuje zbedne zuzycie
wody i prgdu. Bez dtugiego nagrzewania wstepnego
i tym samym bez nadmiernego zuzycia energii w
trybie gotowosci.

Modele COMBI i COMBI-plus to tatwy
sposob na redukcje kosztow.

T



PROGRAM MYCIA:

Zamkniety obieg mycia pozwala zaoszczedzi¢ wode
i tym samym preparat do mycia: do 50 litréw wody na
kazdy cykl w modelu podtogowym 20 x 2/1 GN.

Znaczne obnizenie kosztéw energii
dzieki tagczonemu zatadunkowi —
to srednio 0 22 % mniejsze zuzycie w

poréwnaniu z podobnymi urzgdzeniami.

Ekonomicznie —
aby miecC koszty
pod kontrolg!!




\HOBART’

Unikalna

I L4

niezawodnosc¢
i zywotnosc¢

Bezpieczna praca
z systemem autodiagnostyki

TwinControl

W przypadku awarii wyswietlacza urzgdzenie
automatycznie przetgcza sie na tryb gorgcego
powietrza , aby zakonczy¢ obrobke przy 180°C.
W przypadku usterki wyswietlacza regulacje
urzgdzenia umozliwia pokretto.

Automatyczna diagnostyka jakosci wody:
Piec konwekcyjno-parowy ostrzega o spadku
jakosci wody.

Model HOBART COMBI wskazuje koniecznosc
wymiany filtra wody.

tatwy dostep do wszystkich danych HACCP zapewnia
zintegrowane oprogramowanie. (COMBI-plus)

W uktadzie poprzecznym prowadnic kucharz nie musi
wcale gteboko siega¢ do komory pieca i tym samym
ryzykowac oparzenia.



Solidnos¢ i niezawodnosé
Na COMBI mozna zawsze polegac!

W PRZYPADKU POWSTANIA USTERKI WLACZA
SIE PROGRAM AWARYJNY:

WOZKEK ZALADUNKOWY SILNIE UDERZYL W
DRZWI PIECA | USZKODZIL PANEL STEROWANIA!
COMBI nie traci kontroli.

Wystarczy trzykrotnie zamkng¢ drzwi, aby wywotac ,tryb
awaryjny”, ktory umozliwia ciggte gotowanie w trybie
gorgcego powietrza przy 180°C i
tym samym pozwala
kontynuowac
prace pomimo
szkod.

PANEL OBSLUGI JEST BARDZO USZKODZONY!
Mozna nadal ustawia¢ programy obrébki, korzystajgc z
klawiatury cyfrowej na ekranie lub przyciskami na panelu
zwiekszac lub zmniejsza¢ temperature.

SYSTEM CHLODZENIA

FILTR W SEKCJI TECHNICZNEJ JEST
ZANIECZYSZCZONY!

Aby unikng¢ przegrzania, piec konwekcyjno-parowy
ogranicza temperature obrébki i sygnalizuje koniecznos¢
oczyszczenia filtra zanieczyszczen umieszczonego pod
maskownicg panelu obstugi.

100 % bezpieczenstwa z

systemem TwinControl
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Piec konwekcyjno-parowy COMBI:
Zys kaj Z 6 metodami obrébki model COMBI jest wszechstronng

linig produkcyjng, optymalnie przystosowang do
m ie H s ce i czas przyrzadzania zapiekanek, pieczywa, migsa, z termiczng
j m= obrobkg w temperaturze niskiej albo prézniowa.

COMBI gwarantuje rownomierng obrobke w precyzyjnie
regulowanej niskiej temperaturze i jednolite rumienienie
produktow.

Potaczenie szybkowara parowego i pieca COMBI
spetni wszelkie oczekiwania — na zaledwie 1 m2.

COMBI TOWER
Potgczenie szybkowaru parowego-
| pieca konwekcyjno-parowego

UNIKALNE ROZWIAZANIE NA RYNKU:
szybkosc¢ i wszechstronno$¢ na 1 m?!

Szybkowar parowy: = = I

Bezpieczna i zdrowa obrdbka, zachowujgca wartosci
odzywcze, smak i wyglad produktu. Skro¢ czas produkgji
dzieki olbrzymiej mocy pieca COMBI TOWER. Zeby
szybciej rozpoczg¢ wolny wieczor.

HOBART

REKORDOWE CZASY GOTOWANIA

Warzywa

21 sek.

Ziemniaki e FFEEE, Oszczedno$¢ miejsca

bmin.  WEFF = SN AEA Minimum strat
sk — e Oszczedno$¢ czasu
35 min. b o~ : Obroébka bezpieczna dla produktu




COMBI-mini
Kompaktowa budowa i
oszczednosc¢ miejsca

Jako piec konwekcyjno-parowy w restauracyjnej kuchni,
biurowym pomieszczeniu socjalnym czy w bistro —
COMBI-mini jest idealnym rozwigzaniem o duzej mocy
na ograniczonej przestrzeni.

COMBI-mini oferuje zalety duzego pieca
w bardzo matej przestrzeni.

Pieczenie i gotowanie z piecami HOBART

COMBI jako kompaktowe rozwigzanie!

COMBI-mini jest dostepny jako urzgdzenie pojedyncze
lub w wersji TWIN!
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Akcesoria,

Wyposazenie

wyposazenie
I dane techniczne . .

Okno panoramiczne [ ) —
Oswietlenie LED ° [ )
Sterowanie VisioPAD - ® ()
Sterowanie FastPAD ° - -

Akcesoria

Szklany ekran

L] L] [
wmastes [ ] e

AirControl [ [ ()
HACMé6H Okap kondensacyjny do COMBI-mini 061
JetControl [ [ °
ACM6PT Podstawa COMBI-mini 061 etontro
CoreControl [ ° °
ACKUSB Zestaw ztgcza USB
TwinControl [ ] [
ACSC Podtgczana 3-punktowa sonda temperatury
rdzenia produktu Mycie automatyczne ) [e) )
ACSCF Podtaczana 1-punktowa sonda sous vide Mycie standardowe - O -
Okap Kondensacyjny do Czujnik temperatury o o o
HA 11HCE i
C6&11HC COMBI/COMBI-plus 061/101 rdzenia
AC202CB10z  NOZek bankistowy do COMBI/ Sl SR U > > o
COMBI-plus 202 (102 talerze, 75 mm) Dane HACCP ° ° °
AC6&1KDE Prysznic z automatyczng funkcjg zwijania Wybor jezyka [ [ )
OPELA W petni automatyczne mycie do COMBI Wyciggany prysznic (@) (@) (@)
Zestaw filtréw ttuszczu do Szyba wewnetrzna,
AC20KF [ [ ()
COMBI/COMBI-plus 201/202 odchylana
Funkcja studzenia (] (] [
uUsB ° (@) (@)
Zestaw montazowy ° [ °
® Wigcznie z O Opcjonalne — Niedostepne




Dane techniczne (COMBI-plus / COMBI)

Modele

Pojemnos¢

Liczba positkow na dzien

Rozstaw prowadnic

Szerokosé

Glebokosé

Wysokos¢é

Ciezar netto

Doptyw swiezej wody

Przylacze odplywu

Cisnienie przeptywu

Zalecana twardos¢ wody
Catkowita moc przytaczowa
Zabezpieczenie

Napiecie

Doprowadzenie kabla elektrycznego
Przytacze wyréwnania potencjatow
Klasa ochrony przed wilgocia
Hatas

MODELE

Pojemnos¢

Liczba positkéw na dzien
Rozstaw prowadnic
Szerokosé

Glebokosé

Wysokos¢

Ciezar netto

Doptyw swiezej wody
Przytacze odptywu
Cisnienie przeptywu

Zalecana twardos¢ wody
Catkowita moc przytaczowa

Zabezpieczenie

Napiecie

Doprowadzenie kabla elektrycznego
Przytacze wyréwnania potencjatow
Klasa ochrony przed wilgocia

Hatas

E = Elektryczny, EB = Bojler Elektryczny

6 x 1/1 GN
40 - 100
83 mm
920 mm
846 mm
899 mm
116 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH
9,3kW | 14,3 A
3x16A
400/50/3N-PE
M32
M5
1P25
<70dB(A)

061E / EB

6 x 1/1 GN
40 - 100
83 mm
920 mm
846 mm
899 mm
113 /117 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 baréw
0-3°dH

9,3 kW | 14,3A

3x16A
400/50/3N-PE
M32
M5
IP25
<70dB(A)

10 x 1/1 GN
80 — 150
67 mm
920 mm
846 mm
1069 mm
130 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH
15,3 kW |23 A
3x25A
400/50/3N-PE
M32
M5
IP25
<70dB(A)

101E / EB

10 x 1/1 GN
80 — 150
67 mm
920 mm
846 mm
1069 mm
126 / 130 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH
15,3 kW |23 A
15,8 kW | 23,8 A
3x25A
400/50/3N-PE
M32
M5
IP25
<70dB(A)

COMBI-plus

10 x 2/1 GN
130 — 200
67 mm
920 mm
1171 mm
1069 mm
151 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 baréw
0-3°dH
24,3 kW |36,1A
3x50A
400/50/3N-PE
M40
M5
1P25
<70dB(A)

10 x 2/1 GN
130 - 200
67 mm
920 mm
1171 mm
1069 mm
151 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH

24,3 kW

3x50A
400/50/3N-PE
M40
M5
IP25
<70dB(A)

20 x 1/1 GN
160 — 300
65 mm
990 mm
862 mm
1947 mm
275 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 baréw
0-3°dH
27,7 kW | 42,2 A
3x50A
400/50/3N-PE
M63
M5
1P25
<70dB(A)

201E / EB

20 x 1/1 GN
160 — 300
65 mm
990 mm
862 mm
1947 mm
250/ 261 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 baréw
0-3°dH

27,7kW 422 A

3x50A
400/50/3N-PE
M63
M5
IP25
<70dB(A)

20 x2/1 GN
250 — 400
65 mm
990 mm
1187 mm
1947 mm
326 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH
54,7 kW | 81,3A
3x100A
400/50/3N-PE
M63
M5
IP25
<70dB(A)

202E / EB

20 x 2/1 GN
250 — 400
65 mm
990 mm
1187 mm
1947 mm
320/ 350 kg
maks. 23 °C
G1“1/2
1,5-6 barow
0-3°dH

54,7 kW | 81,3 A

3x 100 A
400/50/3N-PE
M63
M5
IP25
<70dB(A)
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COOKING

Dane techniczne (TWIN i COMBI-mini)

COMBI-plus COMBI-mini

Modele 611E (TWIN) 661E (TWIN) 611E (TWIN) 661E (TWIN) 061Ev2 661Ev2 (TWIN)
Pojemnosé 16 x 1/1 GN 12x1/1 GN 16 x 1/1 GN 12x1/1 GN ST Eh P2l (el
(20mm) (20mm)
Liczba positkow na dzien 80 — 160 80— 120 80 — 160 80 -120 20 -40 40 - 80
Rozstaw prowadnic 83/67 mm 83 mm 83/67 mm 83 mm 22 mm 22 mm
Szerokosé 920 mm 920 mm 920 mm 920 mm 525 mm 525 mm
Glebokos¢ 887 mm 887 mm 887 mm 887 mm 912 mm 912 mm
Wysokosé 1945 mm 1825 mm 1945 mm 1825 mm 746 mm 1938 mm
Ciezar netto 216 kg 205 kg 216 kg 205 kg 72 kg 143 kg
Doptyw swiezej wody maks. 25 °C maks. 25 °C maks. 25 °C maks. 25 °C maks. 25 °C maks. 25 °C
Przytacze odptywu G1°1/2 G1°1/2 G1“1/2 G1“1/2 1% 1%
Cisnienie przeptywu 1,5-6 barow 1,5-6 barow 1,5—-6 barow 1,5—-6 barow 1,5-6 barow 1,5-6 barow
Zalecana twardos¢ wody 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH
Catkowita moc przytagczowa 246 kW |374A 186kW|[28,7A 246kW|374A 186kW|287A  63kW|104A 125kW|19,6A
Zabezpieczenie 3x50A 3x32A 3x50A 3x32A 3x16A 3x20A
Napigcie 400/50/3N-PE  400/50/3N-PE  400/50/3N-PE  400/50/3N-PE  400/50/3N-PE 400/50/3N-PE
Doprowadzenie kabla M40 M40 M40 M40 M25 M32
elektrycznego
Przquc.ze'wyrownanla M5 M5 M5 M5 M5 M5
potencjatow
Klasa ochrony przed wilgocia 1P25 1P25 IP25 1P25 1P25 IP25
Hatas <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A)
E= Elektryczny
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PRZEDSIEBIORSTWO

HOBART jest wiodacg na rynku firma, zajmujaca sie
przemystowg technikg zmywania i jest renomowanym
producentem techniki garowania, przygotowania oraz
techniki srodowiska. Zatozona w 1897, w Troy, Ohio,
firma HOBART zatrudnia dzisiaj na catym swiecie
ponad 6.900 pracownikéw. Na arenie miedzynarodowe;j
gastronomia i hotelarstwo, zywienie zbiorowe, piekarnie
i rzeznie, supermarkety, linie lotnicze,wycieczkowce,
dostawcy samochodoéw, centra badawcze i
przedsiebiorstwa farmaceutyczne stawiajg na

nasze innowacyjne produkty, bedace liderami w
obszarze ekonomii i ekologii.




NASZ CEL:
INNOWACYJNOSC — EKONOMICZNOSC -
EKOLOGICZNOSC

HOBART kazdego roku zgtasza kilka patentow.

To nietypowe w branzy. Dla nas jednak innowacje sg
czyms$ wiecej niz sumg patentéw. By¢ innowacyjnym
oznacza, ze chcemy utatwia¢ prace i redukowac koszty i
zuzycie zasobow. Oferujemy wartos¢ dodana. | nie tylko
my tak twierdzimy — potwierdzajg to usatysfakcjonowani
klienci i liczne nagrody, ktére kazdego roku otrzymujemy.
Ekonomicznos$¢ oznacza, ze jako lider innowacyjnosci
wyznaczamy standardy w zakresie kosztéw eksploatacji i
zuzycia zasobow. To odcigzenie dla klienta i Srodowiska.
Zréwnowazony rozw¢j oznacza, ze odpowiedzialnie

gospodarujemy zasobami. Dotyczy to nie tylko eksploatacji

naszych produktow, ale i catego przedsiebiorstwa: od
zaopatrzenia, przez produkcje az po logistyke. Dlatego
w zaktadzie w Offenburgu wykorzystujemy wytgcznie
ekologiczng energie elektryczng. Zrownowazony rozwdj
ma u nas jedno imig: CO,NSEQUENT.

COOKING

HOBART

KOMPETENTNIE — SZYBKO — NIEZAWODNIE

Technicy serwisowi HOBART oraz partnerzy

serwisowi HOBART sa "prawdziwymi" specjalistami.
Dzieki intensywnemu szkoleniu i wieloletniemu
doswiadczeniu technicy ci dysponujg jedyng w swoim
rodzajui szczegotowa wiedza o produkcie. Czynnosci
konserwacyjne i naprawy sg w ten sposdb wykonywane
kompetentnie, szybko i niezawodnie.
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NEDERLAND
HOBART NEDERLAND B.V.
Pompmolenlaan 12 | 3447GK Woerden
Tel.: +31 348 46 26 26
Fax: +31 3484301 17
Werkskundendlenst +49 180 345 6258  info@hobart.nl
: fiir Osterreich +43 820 240 599 www.hobart.nl contact@hobarttf : r_
: www.hobart. cokr

NORGE JAPAN =
-{;_EHRIG GROUP AG HOBART NORGE HOBART (JAPAN) K.
~ Baulerwisenstrasse 1 | 8152 Glattbrugg Gamle Drammensvei 120 A | 1363 HAVIK i
~ Tel.: +41 43 211 56-56 Tel.: +47 67 10 98 00 6-16-16 Minami-Oi | Shinag_'
Fax: +41 43 211 56-99 Fax: +47 67 10 98 01 Phone: +81 35767 8670
info@gehriggroup.ch post@hobart.no Fax: +81 35767 8675
www.gehriggroup.ch www.hobart.no info@hobart.co.jp
www.hobart.co.jp

FRANCE SVERIGE SINGAPORE -
COMPAGNIE HOBART HOBART SCANDINAVIA APS HOBART INTERNATIONAL (S) PTE LTD

R ZI PARIS EST - Allée du ler Mai - B.P. 68 Varuvagen 9 | 125 30 Alvsjé 158 | Kallang Way | #06-03/05 =

= 77312 MARNE LA VALLEE Cedex 2 Tel.: +46 8 584 50 920 Singapore 349245 -

= Téléphone: +33 1 64 11 60 00 info@hobart.se Phone: +65 6846 7117

' Fax: +331 64 11 60 01 www.hobart.se Fax: +65 6846 0991 g
contact@hobart.fr enquiry@hobart.com.sg
www.hobart.fr www.hobart.com.sg
UNITED KINGDOM DANMARK THAILAND
HOBART UK HOBART SCANDINAVIA APS HOBART (THAILAND)

- Southgate Way | Orton Southgate Handveerkerbyen 27 | 2670 Greve 43 Thai CC Tower Building | 31st FL

| Peterborough | PE2 6GN Tel.: +45 439050 12 Room No. 310-311 | South Sathorn Rd.

- Phone: +44 844 888 7777 Fax: +45 43 90 50 02 Yannawa | Sathorn | Bangkok | 10120
customer.support@hobartuk.com salg@hobart.dk Phone: +66 2 675 6279 81 | Fax: +66 2 675 6282
www.hobartuk.com www.hobart.dk enquiry@hobartthailand.com | www.hobartthailand.com
BELGIUM AUSTRALIA OTHER COUNTRIES ::
HOBART FOSTER BELGIUM HOBART FOOD EQUIPMENT HOBART GMBH =
Industriestraat 6 | 1910 Kampenhout Unit 1 / 2 Picken Street | Silverwater NSW | 2128 Robert-Bosch-StraBe 17 | 77656 Offenburg | Germany ==

= Phone: +32 16 60 60 40 Tel.: +61 2 9714 0200 Phone: +49 781 600-2820 L
Fax: +32 16 60 59 88 Fax: +61 2 9714 0242 Fax: +49 781 600-2819
sales@hobart.be www.hobartfood.com.au info-export@hobart.de
www.hobart.be www.hobart-export.com —.

E : ®
Die Angaben in diesem Prospekt beruhen auf dem Stand 04/2021. Technische Anderungen oder Anderungen der Ausfiihrung bleiben vorbehalten. Pa::rl)ffom
The details given in this brochure are correct as of 04/2021. We reserve the right to technical or design modifications. FSC responsible sources

www.fsc.org FSC0 C0845_ 1

Dane zawarte w niniejszym prospekcie opierajg si¢ na stanie z 04/2021. Zastrzega sig¢ prawo do zmian technicznych i zmian wyposazenia.




