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Existen muchas opciones de
hornos combi,

pero solo hay un

HOBART COMBI

iCalidad
confiable!

HOBART es sinonimo de alta calidad, asi como de
tecnologia econémica e innovadora dentro de las cocinas
profesionales. Nuestros hornos COMBI y COMBI-plus
comparten las mismas funciones esenciales y estan
pensados para todas las aplicaciones en las que se
requiere el maximo desempefio y en las que se requiere
cumplir con las mas altas exigencias.

Confie en todos los afios de experienciay en el amplio
conocimiento de Hobart. jNosotros nos enfocamos en
la tecnologia para que usted se concentre en hacer
felices a sus clientes!




Resultados de coccién perfectos vy
constantes. Usted es el chef, justed decide
cémo se hacen las cosas!

AirControl: ajuste variable de la velocidad del
ventilador para obtener resultados precisos y una éptima
distribucion de calor para lograr dorados uniformes,
soufflés 'y bizcochos cocidos con una superficie
perfectamente nivelada.

Operacién mas simple y sin errores. ¢Quién
necesita complicaciones cuando las cosas
pueden ser tan faciles?

Nuestro control FastPAD esta disefiado operar de una
manera simple e intuitiva. Se puede seleccionar facilmente
entre 250 programas guardados, también mediante
imagenes.

Gracias al control inteligente CoreControl, el horno HOBART
COMBI modifica los parametros de forma automatica para
ajustar la cantidad y tipo de platillo que se esta preparando.

Nuestra forma sumamente practica de cargar y descargar
lateralmente nuestros insertos es la manera mas segura y
ergonoémica.
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Limpieza facil y rapidisima, jincluso entre
sesiones de coccion!

Al presionar un botén, el horno combi activa
rapidamente el sistema de limpieza
totalmente automatico, toméandole tan sélo
17 minutos para brindarle una limpieza
profesional.

Econdmico, jpara un perfecto control de
gastos!

Puede registrar todos los gastos de
operacion, por lo que ya no gastara mas de lo
necesario en cuanto a costos de operacion y
mantenimiento. El horno es altamente
econdémico gracias a sus funciones altamente
eficientes como: el control CoreControl, para
ahorrar hasta 15% de costos energéticos vy el
control JetControl, para ahorrar hasta 30%
de consumo de agua.

X
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Descripcion general de
todos los modelos

La solucidon perfecta

para cada gusto

¢HOBART COMBI o0 COMBI-plus?

El personal de cocinas profesionales necesita brindar
alimentos de alta calidad todo el tiempo, por lo que el
horno HOBART COMBI es al aliado rapido y confiable.

Ademas de todos los beneficios del modelo HOBART-
COMBI, el modelo HOBART COMBI-plus posee otras
funciones que hacen mas féacil para el operador lograr
los resultados deseados. Con el control FastPAD, es
muy facil guardar imagenes de sus procesos de
coccién. El modelo COMBI est& equipado con mas de
70 diferentes programas estandar e
independientemente de quién opere el horno combi, se
garantizan resultados de coccién constantes.

Limpiar el modelo HOBART COMBI-plus es tan facil
como seleccionar el nivel de limpieza, poner en marcha
el equipo y jlisto! No es necesario rellenar el
detergente, contar las pastillas de limpieza, rociar a
mano para limpiar o enjuagar y limpiar. El excepcional
sistema de limpieza del COMBI-plus, con tan sé6lo 17
minutos, ofrece el tiempo mas corto de ejecucion; el
programa intensivo ahorra hasta 50% de agua en
comparacion con los sistemas tradicionales.

No importa si es COMBI o COMBI-plus:
iSiempre tomara la decisién correcta!

Facil

El horno se pone en funcionamiento mas rapido
gracias al control VisioPAD en el modelo COMBI y. al
control FastPAD en el modelo COMBI-plus. El panel de -
operacion es facil e intuitivo. El interior del modelo
COMBI es altamente visible gracias a la brillante
iluminacién LED y: la insercion lateral de los insertos
hace que la carga sea ergonémica y segura.

Rapido

No pierda tiempo al cocinar: la funcidon de enfriamiento
Cool-Down ajusta rapidamente la temperatura para
una coccion continua sin tener que esperar. Si el

tiempo es vital, puede reducir el tiempo de limpieza
entre los procesos de coccion.

Confiable

Ajuste y supervise todos los parametros de la caja de
herramientas (Toolbox) del modelo HOBART COMBI-
plus. Los mensajes de error se indican digitalmente.
Con la funcién TwinControl, el horno continuara
cocinado en modo de conveccion cuando surja algun
dafio mayor en el panel de -operacion; el respaldo
perfecto.

Econdmico

Ahorra agua y electricidad gracias a la tecnologia de
inyeccion de generacion de vapor, el exclusivo sistema
de limpieza de circuito cerrado y la regulacién de
potencia automatizada comprobados a través del
tiempo.

DESDE EL CONCEPTO

HASTA LA REALIZACION
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Resultados

Optimos de coccion

Un dorado perfecto y uniforme
AirControl

¢ Ventilador autoreversible: impuslor del ventilador
ajustable para una coccion uniforme (velocidad
ajustable del impulsor del ventilador de 0 a 100%).

¢ En los modelos COMBI y COMBI-plus montados
en piso, los tres ventiladores aseguran que el calor
se distribuya de una manera rapida y uniforme en
la camara de coccion.

e Con regulador para la deshumificacion de la
camara de coccion

Gracias a la funcién de enfriamiento Cool-Down
hay un cambio réapido entre los modos de
operacion utilizando, ya sea agua o aire, mientras

Una cubierta de proteccion abierta delante del impulsor
del ventilador grande permite una distribucion de calor
uniforme y rapida en la camara de coccion.

gue la puerta permanece cerrada. L, _
o Coccion lenta y suave con sensor de temperatura interna

al vacio / sensor para productos rostizados para
resultados de coccién perfectos y reproducibles.

e Gracias a la posicion del impulsor del ventilador en la
parte trasera de la cAmara de coccion, el calor llega a los
alimentos rapidamente.

7 modos de operacion

¢ Coccion a baja temperatura con vapor (30 a 97 °C)
¢ Vapor saturado a 98 °C

e Aire caliente hasta 250 °C

e Vapor a alta temperatura (99 a 105 °C)

e Vapor combinado de 30 a 250 °C

e Programa de retermalizacion

¢ Delta-T (COMBI-plus)




Cocinado a la perfeccion

Independientemente de la altura y la posicién del horno
combi, la carne, los gratinados, los vegetales y los
productos horneados son cocinados uniformemente.

Se proporciona un sensor de temperatura interna para
asegurar una coccién altamente precisa y una
consistencia blanda, suave y humeda del producto
terminado.

Para evitar temperaturas excesivas y garantizar que el
proceso de coccion sea preciso, el modelo COMBI-plus
controla  automaticamente el desempefio  de
calentamiento para que se ajuste a sus preparaciones.

La humedad se controla con exactitud sencillamente al
indicar el porcentaje requerido para crear el ambiente
ideal de coccién. El mejor control de humedad en la punta
de sus dedos.
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Facil y comodo

Listo para funcionar al instante gracias su gran
facilidad de uso.

e Panel de operacién simple e intuitivo
e Comoda ventana de visualizacion

¢ Insercion transversal para una carga segura 'y
ergonémica

Ventana hasta 33% mas grande

Todo a simple vista

Gracias a su ventana de gran visualizacién y a su Ergonomico y seguro

iluminacion LED interior, podra saber si los .

alimentos ya estan listos, con un simple vistazo La funcién de carga y descarga lateral de los
incluso a la distancia. modelos COMBI y COMBI-plus hace que cocinar

con el horno sea lo mas ergonémico posible y

0 .
La ventana de la puerta es 33% mas grande itambién es mas segurol

gue un horno de 10 insertos de carga frontal.




Operacioén extremadamente
facil gracias al panel de control
intuitivo, facil de leer y de facil
acceso

Sin esfuerzos ni explicaciones

Utilizar la pantalla tactil de vidrio es facilisimo.
ilnicie la coccidén con tan solo presionar un boton!

Configurar el HOBART COMBI es facil

Mas de 70 recetas guardadas que se pueden
ajustar a la temperatura interna del producto y al
grado de dorado deseado (COMBI-plus).

Desarrolle sus propias creaciones, genere sus
propias recetas y guardelas con una imagen para
su rapida recuperacion (COMBI-plus).

Listo para operar en 3 segundos

Resultados garantizados,
reproducibles

perfectamente

iPuede programar hasta 100 recetas personales!
Mediante la libreria integrada, seleccione aquello
gue desea ver de la seleccidn, ya sea texto o fotos.

i

Todos los dias, se registra cada proceso de coccion
para mostrarlo de forma gréafica como datos, a los
cuales se puede acceder a través de la interfaz
USB.

Los programas de coccién se almacenan en el
control FastPAD con una foto asociada para
asegurar que el usuario sea capaz de preparar los
platillos exitosamente.

Muy facil
de usar
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Procesos faciles y

rapidos

Olvidese de las molestas

esperas
El horno combi esta listo para » ) AN d
. < gl -
operar en un abrir y cerrar de ' ,
. T——
0jos

e Despidase de los tanques de calentamiento
gracias a la tecnologia de inyeccion de ultima

generacion.
e Control CoreControl con aumento de scil de li .
temperatura directo (un grado por segundo) Faci e limpiar
para brindar un ajuste rapido y automatico a la L. L.
temperatura deseada y la cantidad de alimento. Rapldo, automatico y
Por lo tanto, no hay necesidad de esperar entre Lo
dos procesos de coccion. economico
 Ahorre tiempo al combinar diferentes métodos iDos segundos son suficientes para iniciar
de coccion (hasta 6 pasos por receta). un ciclo de limpieza!
« Control  JetControl enfria rapidamente la Cuando esté listo para la limpieza del horno entre o
camara de coccion cuando se requiere con agua después de los servicios, el programa de limpieza

o0 aire y con la puerta cerrada. El vapor o el calor
no se escapan a su cocina

de su eleccion tomara dos segundos en activarse.

Concéntrese en cocinar




Programas de limpieza*

Programa basico
Programa medio

Programa intensivo

Programas convencionales

* Valores basados en los modelos COMBI 061E / 101E / 102E

Programa de Ilimpieza mas rapido
completamente automatizado

Entre la preparacion y el servicio de almuerzo o
cena, necesitara menos de media hora para limpiar
el horno HOBART COMBI.

Programe el proceso de limpieza por una semana
completa seleccionando el tiempo y ciclo de lavado.
A partir de entonces, el horno combi hara todo de
forma automatica.

Limpio y reluciente

Limpieza econ6mica y ecolégica con Hobart, el
especialista en limpieza e higiene.

Sin tener contacto con el detergente

El producto quimico se suministra directamente a
través de un sistema de limpieza totalmente
automatizado, esto significa que no requiere manejar
pastillas o cartuchos de limpieza; ademas, jobtendra
mejores resultados de limpieza! El operador no
tendra que tocar las tabletas ni los cartuchos de
limpieza.

Ciclos de limpieza mas cortos

La limpieza toma menos de la mitad del tiempo en
comparacion con otros hornos combi: la duracion del
ciclo de limpieza intensivo del horno COMBI-plus es
de 51 minutos.

10]11
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Limpio y econdmico
jAhorra agua, energia y es
mucho mas limpio!

Con el control CoreControl, el horno reduce
autométicamente la fuente energética conforme
alcanza la temperatura establecida, reduciendo
un tercio el consumo de energia.

No hay pérdida energética gracias a la inteligente
combinacion de métodos de coccion y la alta
precisién de temperatura.

La inyeccion directa de vapor evita el consumo
innecesario de agua y electricidad. Dado que el
horno combi no requiere un precalentamiento
prolongado, no hay un mayor consumo de
energia en modo de inactividad.

Los modelos COMBIy COMBI-plus le

ayudan a ahorrar dinero sin ningun
esfuerzo
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Programa de limpieza

El proceso de limpieza del sistema de circuito
cerrado le ayuda a ahorrar agua y, por lo tanto, es
hasta mas limpia: hasta 50 litros de agua por ciclo
de limpieza en el equipo 20 x 2/1 montado en
piso.

Reduce significativamente costos
energéticos gracias a que la capacidad de
carga es 22% menor que en los equipos
SIEEES
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Econdmico

ipara un perfecto
control de gastos!



\HOBART’

Confiabilidad y
vida util

superiores

Trabaje de forma segura
con el sistema de
autodiagnostico

TwinControl

En caso de que la pantalla falle, el equipo
conmuta autométicamente al modo de
conveccioén para terminar el proceso de coccion
a 180 °C. Si la pantalla tactil sigue fallando,
podra seguir controlando el equipo con ayuda de
la perilla.

Diagnostico automatico de la calidad del agua:

El horno combi le advierte cuando la calidad de
agua esta disminuyendo y le indica cuando es
necesario reemplazar el filtro de agua.

El software integrado facilita el acceso a todos
los datos relevantes de HACCP (COMBI-plus).

Gracias a su insercion transversal, el chef no
necesita alcanzar la camara de coccién y no corre el
riesgo de sufrir guemaduras.



COCCION

Robusto Yy confiable Utilice el teclado en la pantalla para continuar
. 3 ajustando los programas de coccién o toque el
iSu horno combi nunca le fallara! panel para aumentar y disminuir la temperatura.

En caso de fallas, el programa de emergencia
entraré en accion:

Un carrito golpea la puerta el horno dafiando iEl sistema de enfriamiento esta sucio!

gravemente el panel de operacion ) ] )
Para evitar el sobrecalentamiento, el horno combi

El'horno combi tiene una solucion alternativa limita la temperatura de coccion e indica que el filtro

Sencillamente, cierre la puerta tres veces para debajo del panel de operacion necesita limpieza.

activar el “modo de emergencia” que permite
una coccion continua en modo de conveccion a
180 °C, de esta manera jpuede continuar

cocinando! » : Y
Sistema TwinControl para una fiabilidad

operacional al 100%
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Mas espacio,
mas tiempo

COMBI TOWER

Horno de coccibn a presion en
combinacién con un horno combi

Una solucién Unica en el mercado

iVelocidad y versatilidad en tan s6lo un metro
cuadrado!

Horno de coccion a presion

Coccibn suave y saludable para conservar el valor
nutricional, el sabor y la apariencia naturales del
producto. Reduzca los tiempos de produccion y
termine el trabajo antes gracias al poderoso
desempefio de su COMBI TOWER.

HOBART COMBI

Horno combi con 6 métodos de coccion. EI modelo
COMBI es un equipo de produccion versatil
particularmente adecuado para cocinar, gratinar y
hornear, asi como preparar carne utilizando baja
temperatura o una técnica al vacio.

El modelo COMBI asegura una coccion regular con un
dorado uniforme ademas de una coccion precisa a baja
temperatura.

La combinacién de un horno de coccién a presion y el
modelo COMBI cumple con las todas las expectativas en
un espacio de tan so6lo un metro cuadrado.

Superficie pequefiia
Menos pérdida
Menos tiempo

Amable con el producto
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COMBI-mini

Compacto para una superficie
pequena

Independientemente de si es en la cocina de un
restaurante, en el comedor de un edificio de
oficinas o en un pub o bistro, el horno combi
modelo COMBI-mini es la solucion perfecta
cuando esta buscando un alto desempefio para un
espacio pequenio.

El modelo COMBI-mini brinda los beneficios de
los modelos de tamafio completo dentro de un
pequefno espacio.

iEl desempefio de coccion y horneado de un

HOBART COMBI en un disefio compacto!

El modelo COMBI-mini se encuentra disponible de
forma individual o doble (TWIN).

16 | 17
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Accesorios, Cormcteriat
] aracteristicas
equipo y datos

Insercion transversal -

técnicos T 1T 1

Luces LED L] [ ] L]
VisioPAD - L[] @
FastPAD L - -
Accesorlos Pantalla tactil de vidrio 3 mm ) 3 ®
JetControl ° ° °
HACM6H Campana de extraccién para COMBI-mini 061
CoreControl ° ° 2
ACMGPT Marco COMBI-mini 061
TwinControl ® ° P
ACKUSB Puerto USB o i
Limpieza automatizada ° @] [ ]
ACSC Sensor de temperatura interna para producto o )
rostizado conectable en 3 puntos Limpieza estandar - -~ -
ACSCF Sensor de temperatura al vacio conectable en 1 punto Sensor de temperatura interna - © ©
Campana de extraccion de vapor para Sondaal vacio < < <
HAC6& LLHE COMBI/COMBI-plus 061/101 Datos HACCP . . .
AC202CBL02 Carro para banquete para COMBI/COMBI-plus SRR Gl e O
202 (102 platos, 75 mm) Aspersor extraible O o] O
AC6E 1KDE Aspersor, con funcion de retraccion automatizada Rejilla interior ® PY
OPELA Limpieza automatizada para modelo COMBI Enfriamiento (Cool-Down) ® 3 °
AC20KF Kit para filtrar la grasa COMBI/COMBI-plus 201/202 usB . o o

® [ncluido © Opcional - No disponible
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Datos técnicos (COMBI-

Modelos

Capacidad

NUmero de servicios por dia

Distancia de la guia
Ancho

Profundidad

Alto

Peso neto

Suministro de agua limpia

Conexién de drenaje
Presién de flujo

Dureza de agua recomendada

Carga total conectada

Proteccion del fusible
Voltaje
Cable eléctrico

Conexién equipotencial

Tipo de proteccién contra
salpicaduras

Evolucién del ruido

Modelos

Capacidad

NUmero de servicios por dia

Distancia de la guia
Ancho

Profundidad

Alto

Peso neto

Suministro de agua limpia

Conexién de drenaje

Presién de flujo

Dureza de agua recomendada

Carga total conectada

Proteccion del fusible

Voltaje
Cable eléctrico

Conexién equipotencial

Tipo de proteccién contra
salpicaduras

Evolucién del ruido

E =Eléctrico ; EB = Calentador
eléctrico

6x1/1GN
40 -100
83 mm
920 mm
846 mm
899 mm
116 kg
max. 23 °C
Gil*1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH
9.3kW|14.3A
3x16A
400/50/3N-PE
M32

M5

IP25
<70dB(A)

061E/EB*

6x1/1GN
40 -100
83 mm
920 mm
846 mm
899 mm
113 /117 kg
max. 23 °C
G 1%1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH

9.3kW|14.3A

3x16A
400/50/3N-PE
M32

M5

IP25
<70dB(A)

plus / COMBI)

10x1/1 GN
80 - 150
67 mm
920 mm
846 mm
1,069 mm
130 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH
15.3kW /23 A
3x25A
400/50/ 3N-PE
M32

M5

P25
<70dB(A)

101E /EB*

10x1/1 GN
80 - 150
67 mm
920 mm
846 mm
1,069 mm
126 /130 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH
15.3kW/23A
15.8 kW /23.8 A
3x25A
400/50/ 3N-PE
M32

M5

IP25
<70dB(A)

COMBI-plus

102E *

10x2/1 GN
130 - 200
67 mm
920 mm
1,171 mm
1,069 mm
151 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH
243 kW/36.1 A
3x50A
400/50/3N-PE
M40

M5

P25
<70dB(A)

10x 2/1 GN
130 - 200
67 mm
920 mm
1,171 mm
1,069 mm
151 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5 -6 bar
0-3°dH

24.3 kW

3x50A
400/50/3N-PE
M40

M5

P25
<70dB(A)

* Todos los modelos se encuentran disponibles en su versién a gas.

20x 1/1 GN
160 - 300
65 mm
990 mm
862 mm
1,947 mm
275 kg
max. 23 °C
G172
1.5-6 bar
0-3°dH
27.7kW /422 A
3x50A
400/50/3N-PE
M63

M5

IP25
<70dB(A)

201E/EB*

20x1/1 GN
160 - 300
65 mm
990 mm
862 mm
1,947 mm
250 / 261 kg
max. 23 °C
G 141/2
1.5-6 bar
0-3°dH

27.7kKW /422 A

3x50A
400/50/3N-PE
M63

M5

IP25
<70dB(A)

20x 2/1 GN
250 - 400
65 mm
990 mm
1,187 mm
1,947 mm
326 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5-6 bar
0-3°dH
54.7 kW /81.3 A
3x100A
400/50/3N-PE
M63

M5

IP25
<70dB(A)

202E /EB *

20x 2/1 GN
250 - 400
65 mm
990 mm
1,187 mm
1,947 mm
320 / 350 kg
max. 23 °C
G1“1/2
1.5-6 bar
0-3°dH

54.7 kW /81.3A

3x100A
400/50/3N-PE
M63

M5

IP25
<70dB(A)

1819



Diagramas y

datos técnicos

COMBI-mini 061E
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Datos técnicos (TWIN y COMBI-mini)

e COMBI-plus
611E (TWIN) 661E (TWIN)

Capacidad 16 x1/1 GN 12x1/1 GN
Namero de servicios por dia 80 - 160 80-120
Distancia de la guia 83/67 mm 83 mm
Ancho 920 mm 920 mm
Profundidad 887 mm 887 mm
Alto 1,945 mm 1,825 mm
Peso neto 216 kg 205 kg
Suministro de agua limpia max. 25 °C max. 25 °C
Conexion de drenaje Gl /2 G2
Presion de flujo 1.5 -6 bar 1.5-6 bar
Dureza de agua recomendada 0-3°dH 0-3°dH
Carga total conectada 24.6 kW /37.4 A 18.6 kW /28.7 A
Protecci6n del fusible 3x50A 3x32A
Voltaje 400/50/3N-PE  400/50/3N-PE
Cable eléctrico M40 M40
Conexi6n equipotencial M5 M5
Tipo de proteccién contra

salpicaduras IP25 IP25
Evolucién del ruido <70dB(A) <70dB(A)
E = Eléctrico
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COMBI / COMBI-plus 611E TWIN

COMBI-mini

611E (TWIN) 661E (TWIN) 061Eve 661Ev2 (TWIN)
16x1/1 GN 12x1/1 GN 6(’53/;[3” 12(2"01&"?”
80 - 160 80-120 20-40 40 - 80
83/67 mm 83 mm 22 mm 22 mm
920 mm 920 mm 525 mm 525 mm
887 mm 887 mm 941 mm 941 mm
1,945 mm 1,825 mm 725 mm 1,843 mm
216 kg 205 kg 72 kg 143 kg
max. 25 °C max. 25 °C max. 25 °C max. 25 °C
GNLEA/2) G141/2 1 ]

1.5 -6 bar 1.5 -6 bar 1.5 -6 bar 1.5 -6 bar
0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH
246 kW/37.4A 186kW/28.7A 6.3kW/104A 125kW/19.6A
3x50A 3x32A 3x16A 3x20A
400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE  400/50/3N-PE
M40 M40 M25 M32
M5 M5 M5 M5
IP25 P25 IP25 IP25
<70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A)
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COMBI / COMBI-plus 661E TWIN
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LA EMPRESA

Hobart es el lider mundial del mercado en tecnologia de
lavado comercial y el fabricante reconocido de equipos de
cocina, preparacion de alimentos y tecnologia ambiental.
Fundado en 1897 en Troy, Ohio, hoy en dia, Hobart cuenta
con una fuerza global laboral de més de 6,900 empleados.
En todo el mundo, la industria hotelera, cafeterias,
panaderias, carnicerias, supermercados, aerolineas,
cruceros, proveedores de automoviles, centros de
investigacion 'y compafias farmacéuticas confian en
nuestros productos innovadores, considerados como
productos econémicos y ecologicos lideres del mercado.




NUESTRO ENFOQUE
INNOVADOR - ECONOMICO - ECOLOGICO

Cada afio, Hobart aplica para muchas patentes. Esto
nos convierte en la excepcion dentro de la industria. No
obstante, la innovacién significa mas para nosotros que
un numero de patentes. Al ser innovadores queremos
decir que podemos hacer el trabajo mas facil para usted
y ayudarle a ahorrar en gastos y recursos. Le
ofrecemos valor afiadido. Esta no es solamente nuestra
propia opinién, sino también la de muchos clientes
felices, y, ademés, se evidencia gracias a los varios
premios que se nos otorgan cada afio. La eficiencia
econOmica significa que, nosotros como lideres en
innovacion, establecemos los estandares para los
costos de operacion y el consumo de recursos,
ayudandole a usted y a nuestro medio ambiente. La
sustentabilidad significa que actuamos de forma
responsable respecto a nuestro consumo de recursos.
Esto es verdad no sélo para la operacion de nuestros
productos, sino también para toda nuestra empresa,
desde el abastecimiento de la produccion hasta la
logistica. En nuestro sitio Offenburg, por ejemplo, sé6lo
utilizamos electricidad ecolégica.

En Hobart, la sustentabilidad tiene un nombre:
CO2NGRUENTE.

COCCION

®
HOBART
COMPETENTE - RAPIDO - CONFIABLE

Los técnicos de servicio Hobart, asi como nuestros
socios de servicio son verdaderos expertos. Gracias a la
intensiva capacitacién y varios afios de experiencia,
ellos poseen un conocimiento Unico y profundo de los
productos. Esto quiere decir que los servicios de
reparacion y mantenimiento seran siempre realizados
por profesionales de forma rapida y confiable.
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PAISES BAJOS

HOBART NEDERLAND B.V.
traBe 17 | 77656 Offenburg Pompmolenlaan 12 | 3447GK Woerden
0)781.600-0 | Fax: +49(0)781.600-23 19 Tel.: +31(0)348.46 26 26

bart.de | www.hobart.de Fax: +31(0)348-4301 17
___® Werkskundendienst 0180.345 62 58 info@hobart.nl
= fiir Osterreich 0820.24 05 99 www.hobart.nl
ntraler Verkauf 0180.300 00 68

S UIZA NORUEGA -
b = ;GEHRIG GROUP AG HOBART NORGE HOBART (JAPON)
= Béaulerwisenstrasse 1 | 8152 Glattbrugg Gamle Drammensvei 120 A | 1363 H@VIK Suzunaka Building Om
- Tel.: +41(0)43.211 56-56 Tel.: +47 67 10 98 00 6-16-16 Minami-Oi |
~ Fax: +41(0)43.211 5699 Fax: +47 67 10 98 01 Tel.  +81(0)35767 8670
info@gehriggroup.ch post@hobart.no Fax: +81(0)3 5767 8675

www.gehriggroup.ch www.hobart.no info@hobart.co.jp - =
www.hobart.co.jp

FRANCIA SUECIA SINGAPUR
COMPAGNIE HOBART HOBART SCANDINAVIA APS HOBART INTERNATIONAL (S) PTE L1

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

4 77312 MARNE LA VALLEE Cedex 2 Tel.: +46 8 584 50 920 Singapore 349245

- Tel:' : +33(0)1 64 11 60 00 Fax: +46 8 584 50 929 Tel:  +65(0)6846 7117

' Fax: +33(0)1 64 11 60 01 info@hobart.se Fax: +65(0)6846 0991

= contact@hobart.fr www.hobart.se enquiry@hobart.com.sg

— www.hobart.fr www.hobart.com.sg -

REINO UNIDO DINAMARCA TAILANDIA
HOBART UK HOBART SCANDINAVIA APS HOBART (TAILANDIA)
Southgate Way | Orton Southgate Handveerkerbyen 27 | 2670 Greve 889 Thai CC building | 31st Floor | Room no
Peterborough | PE2 6GN Tel.: +45 43 90 50 12 South Sathorn Rd. | Yannawa | Sathorn "~
Tel:  +44(0)844 888 7777 Fax: +45 43 90 50 02 Bangkok 10120
customer.support@hobartuk.com post@hobart.dk Tel:  +66(0)2-675-6279 | Fax: +66(0)2-675-6280
www.hobartuk.com www.hobart.dk enquiry@hobartthailand.com | www.hobartthailand
BELGICA AUSTRALIA OTROS PAISES =
HOBART FOSTER BELGIUM HOBART FOOD EQUIPMENT HOBART GMBH = "E_ '
Industriestraat 6 | 1910 Kampenhout Unit 1 / 2 Picken Street | Silverwater NSW | 2128 Robert-Bosch-StraBe 17 | 77656 Offenburg | Germany
Tel:  +32(0)16 60 60 40 Tel.: +61(0)2 9714 0200 Tel:  +49(0)781.600-28 20

- Fax: +32(0)16 60 59 88 Fax: +61(0)2 9714 0242 Fax: +49(0)781.600-28 19
sales@hobart.be www.hobartfood.com.au info-export@hobart.de
www.hobart.be www.hobart-export.com

Die Angaben in diesem Prospekt beruhen auf dem Stand 03/2018. Technische Anderungen oder Anderungen der Ausfiihrung bleiben vorbehalten.
Los detalles proporcionaos en este folleto son correctos al 3/2018. Nos reservamos el derecho de realizar modificaciones técnicas
o de disefio.

Document non contractuel. Les indications de ce prospectus sont conformes a la mise a jour de 03/2018. Nous nous réservons le droit de modifier
les données ou les configurations techniques de nos machines.




