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\ HOBART’

CHEF'S COMBI 061E

TECHNISCHE DATEN

KUNDENNUTZEN

¢ Multifunktionales All-in-One-Gar-

gerat: HeiB3luft, Dampfgaren, Braten,
Grillen, HeiBluftfrittieren, Pochieren,
Kocheln, Niedertemperaturgaren, Auf-
tauen, Regenerieren und Warmbhalten.

¢ Fortschrittliche Gartechnologien

fUr erstklassige Garergebnisse dank
leistungsstarker Heizelemente, Klima-
regulierung durch Lambdasonde,
leistungsstarke Entfeuchtung, gleich-
mafRige Warmeverteilung und
Beschwadungsfunktion.

¢ COMBI OS: Ein innovative Bedie-

nung, welche auf der Nutzung eines
Smartphones basiert. Dadurch ist die
Bedienung intuitiv und sehr reaktions-
schnell. Es gibt praktisch keine Warte-
zeiten, vor allem nicht beim Ein- und
Ausschalten. Wenn Sie mochten,
kdnnen Sie Ihre eigene individuelle
Benutzeroberflache anpassen.

« COMBI CLIMATE CONTROL:

Die Grundlage fur eine herausragende
Leistung beim Garen. Die Hitze wird
gleichmaRig und bei Bedarf kraftvoll
im Garraum verteilt. Dies garantiert
auch bei voller Beladung optimale
Garergebnisse. Der frische Dampf wird
vom Dampfgenerator geliefert. Die
leistungsstarke Entfeuchtung sorgt fur
die gewunschte Knusprigkeit.

¢ AUTO CLIMATE unterstutzt den An-

wender beim manuellen Garen, wenn
er dies wunscht. AutoClimate stellt das
geeignete Garklima auf der Grundlage
der vom Anwender gewahlten Tempe-
ratur des Garraums ein.

COMBI GUIDE ist ein einfacher Gar-
assistent, der reproduzierbare Gar-
ergebnisse liefert, unabhangig davon,
wer den Kochléffel schwingt. Der
Anwender gibt an, wie die Lebens-
mittel gegart werden sollen, und
COMBI GUIDE stellt automatisch das
ideale Garklima ein. Die automatische
Beladungserkennung nimmt die
notwendigen Anpassungen vor.

MENU MIX Uberwacht jeden Einschub
sekundengenau. Einfach beladen, Timer
einstellen und der CHEF'S COMBI
meldet, wann die Gerichte fertig sind.
Wenn Sie es wunschen, zeigt Ihnen
MenuMix auch an, welche Gerichte zu-
einander passen. Und naturlich kdénnen
auch gemischte Chargen geplant und
gespeichert werden.

COMBI CARE: Automatisches Reini-
gungssystem mit Verschmutzungser-
kennung und Reinigungsprogrammen,
die ideal an den Verschmutzungsgrad
angepasst werden kénnen. Verwen-
dung von Reinigungstabs und einfach
zu handhabenden Care Sticks.

FlieBdruck 1.5- 6 bar
Empfohlene Wasserharte 3 bis 11°dH*
Leitfahigkeit > 50 pS/cm
Gesamtanschlusswert 10,5 kW |159 A
Arbeitsplatzbezogener <70dB (A)
Emissionswert
ANSCHLUSSE
Frischwasseranschluss 2x G 3/4"
Ablaufanschluss 40 mm"
Elektr. Kabelzufihrung 400/50/3/N/PE
(M32)

Anschluss M5
Potentialausgleich
Wrasenabzug 70 mm
Entluftung 45 mm

4

*Zum Schutz des Heissluftdampfers vor Verkalkung empfehlen wir ab einer Wasserharte von 11°dH eine externe
Teilentsalzung der Produktgruppe HYDROLINE STEAM CD

Die Installation muss gem. EN 61770 / EN 1717 erfolgen. Die entsprechende Ruckflussverhinderung Typ CA befindet
sich im optionalen Installationskit.
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*Je nach Hohe des HOBART-Untergestells, das als Zubehér verwendet wird.

Preisliste gultig ab O1. September 2024



CHEF'S COMBI 061E

\HOBART’

BASISMODELL

e CHEF'S COMBI 6 GN elektrisch

* 6x1/1GN (Schienenabstand 83 mm)

* Verschiedene Betriebsarten:

HeiBluft: von 30 bis 300°C

Dampf: von 30 bis 100°C

Uberhitzter Dampf: von 101°C bis 130°C
— Kombidampf: von 30 bis 300°

¢ 10"-HD kapazitiver Touchscreen,
mit Handschuhen bedienbar

Datenaustausch

umschaltbare Sprih-/Strahlfunktion

Integrierte USB-Schnittstelle fur den lokalen

Integrierte ausziehbare Handbrause und

¢ GleichmaRige Energieverteilung im Garraum

durch ein kontrolliertes Luftverteilungssystem mit

reversierendem LUfterrad

und den Dampfgenerator

¢ Automatisches, wasserdruckunabhangiges
Reinigungs- und Pflegesystem fur den Garraum

* Maximale Betriebstemperatur 300 °C » Konnektivitdt Uber Ethernet -Schnittstelle fur eine

¢ KerntemperaturfUhler mit drei Messpunkten inklusive

BESTELL-NR.
HICS61E

ZUBEHOR

BESTELL-NR.
OPICB&I1PI

OPICB&ICG

ACICTABL
ACICSTID
ACICe&TTHCE

ACICB&IMKFCHC
ACICIGI
ACICIPLPP
ACICIPLPR
ACIC6IPT

ACIC6IKPP
ACIC6ICG73
ACICe&TICRB
ACICe&TPTCG
ACICSCUSB
ACICSCFUSB

ASAUF-9
ACIC6IKIEU

stabile und sichere Verbindung

* Maximale Beladungshoéhe von nicht mehr als 1,6 m bei
Verwendung eines entsprechenden Untergestells

BESCHREIBUNG
HeiBluftddmpfer CHEF'S COMBI, elektrisch beheizt

BESCHREIBUNG

Turanschlag links (Scharniere links) - muss mitbestellt werden /
nicht nachrustbar

Kochfettaufnahme: automatische Ausrlstung 61-101-62-102 - muss mitbestellt
werden / nicht nachrustbar

CHEF'S COMBI Tabs (100 Einheiten)
CHEF'S COMBI Care Sticks (100 Einheiten)

Kondensationsabzugshauben fur 61/101 Elektro
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)

Aktivkohlefilter fur Kondensationsabzugshauben 61/101 (Zusatzset)
Rost Edelstahl GN 1/1

Backblech gelocht 1/1

Brat- und Backblech GN 1/1

Untergestell fur 61
Kapazitat: 9 x GN 1/1
869 x 788 x 633 mm

TUr-Set fur Untergestell 61

Mobiles Einhangegestell fur cler

Einschubgestell fur 61 und 101

Fettsammelbehalter 61-101: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen
USB-Kerntemperaturfuhler fur AuBenanschluss

USB-Sous-Vide-Kerntemperaturfuhler fir AuBenanschluss mit einem
Messpunkt

Aufstellung (inkl. Inbetriebnahme) - netto / nur in Kombination mit ACIC6IKIEU
Installations-Set Europe (mit Stromkabel 3Nac~400V) 6 Ebenen

Preisliste gultig ab O1. September 2024

€
10.670,-

380,-

1.100,-

84,-
75,-
5.050,-

520,
45,
76,-
80,-

1380,

430,-
765,-
230,-
2.200,-
600,-
635,-

527,-
360,-



\ HOBART’

CHEF'S COMBI 062E

TECHNISCHE DATEN

FlieBdruck

Empfohlene Wasserharte

Leitfahigkeit
Gesamtanschlusswert

Arbeitsplatzbezogener
Emissionswert

ANSCHLUSSE

Frischwasseranschluss
Ablaufanschluss

Elektr. KabelzufUhrung

Anschluss
Potentialausgleich

Wrasenabzug

Entluftung

1.5-6 bar

3 bis 11°dH*

> 50 pS/cm
21,9 kW | 342 A
<70 dB (A)

2x G 3/4"
40 mm"

400/50/3/N/PE
(M32)

M5

70 mm

45 mm

KUNDENNUTZEN

¢ Multifunktionales All-in-One-Gar-
gerat: Hei3luft, Dampfgaren, Braten,
Grillen, HeiBluftfrittieren, Pochieren,
Koécheln, Niedertemperaturgaren, Auf-
tauen, Regenerieren und Warmhalten.

 Fortschrittliche Gartechnologien
fUr erstklassige Garergebnisse dank
leistungsstarker Heizelemente, Klima-
regulierung durch Lambdasonde,
leistungsstarke Entfeuchtung, gleich-
mafRige Warmeverteilung und
Beschwadungsfunktion.

¢ COMBI OS: Ein innovative Bedie-

nung, welche auf der Nutzung eines
Smartphones basiert. Dadurch ist die
Bedienung intuitiv und sehr reaktions-
schnell. Es gibt praktisch keine Warte-
zeiten, vor allem nicht beim Ein- und
Ausschalten. Wenn Sie mochten,
kdnnen Sie Ihre eigene individuelle
Benutzeroberflache anpassen.

« COMBI CLIMATE CONTROL:

Die Grundlage fur eine herausragende
Leistung beim Garen. Die Hitze wird
gleichmaBig und bei Bedarf kraftvoll
im Garraum verteilt. Dies garantiert
auch bei voller Beladung optimale
Garergebnisse. Der frische Dampf wird
vom Dampfgenerator geliefert. Die
leistungsstarke Entfeuchtung sorgt fur
die gewlinschte Knusprigkeit.

¢ AUTO CLIMATE unterstutzt den An-
wender beim manuellen Garen, wenn
er dies wlnscht. AutoClimate stellt das
geeignete Garklima auf der Grundlage
der vom Anwender gewahlten Tempe-
ratur des Garraums ein.

¢« COMBI GUIDE ist ein einfacher Gar-
assistent, der reproduzierbare Gar-
ergebnisse liefert, unabhangig davon,
wer den Kochloffel schwingt. Der
Anwender gibt an, wie die Lebens-
mittel gegart werden sollen, und
COMBI GUIDE stellt automatisch das
ideale Garklima ein. Die automatische
Beladungserkennung nimmt die
notwendigen Anpassungen vor.

* MENU MIX Uberwacht jeden Einschub
sekundengenau. Einfach beladen, Timer
einstellen und der CHEF'S COMBI
meldet, wann die Gerichte fertig sind.
Wenn Sie es wunschen, zeigt lhnen
MenuMix auch an, welche Gerichte
zueinander passen. Und naturlich kon-
nen auch gemischte Chargen
geplant und gespeichert werden.

* COMBI CARE: Automatisches Reini-
gungssystem mit Verschmutzungser-
kennung und Reinigungsprogrammen,
die ideal an den Verschmutzungsgrad
angepasst werden kdnnen. Verwen-
dung von Reinigungstabs und einfach
zu handhabenden Care Sticks.

*Zum Schutz des Heissluftdampfers vor Verkalkung empfehlen wir ab einer Wasserharte von 11°dH eine externe
Teilentsalzung der Produktgruppe HYDROLINE STEAM CD

Die Installation muss gem. EN 61770 / EN 1717 erfolgen. Die entsprechende Ruckflussverhinderung Typ CA befindet
sich im optionalen Installationskit.
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CHEF'S COMBI 062E

\HOBART’

BASISMODELL

¢ CHEF'S COMBI 6 GN elektrisch

* 6 x2/1 GN (Schienenabstand 83 mm)

* Verschiedene Betriebsarten:

HeiBluft: von 30 bis 300°C

— Dampf: von 30 bis 100°C

Uberhitzter Dampf: von 101°C bis 130°C
— Kombidampf: von 30 bis 300°

¢ 10"-HD kapazitiver Touchscreen,
mit Handschuhen bedienbar

Datenaustausch

Integrierte ausziehbare Handbrause und
umschaltbare Sprah-/Strahlfunktion

Integrierte USB-Schnittstelle fur den lokalen

¢ Gleichmafige Energieverteilung im Garraum

durch ein kontrolliertes Luftverteilungssystem mit

reversierendem LUfterrad

den Dampfgenerator

* Automatisches, wasserdruckunabhangiges
Reinigungs- und Pflegesystem flr den Garraum und

* Maximale Betriebstemperatur 300 °C * Konnektivitat Uber Ethernet -Schnittstelle fur eine

e Kerntemperaturfuhler mit drei Messpunkten inklusive

BESTELL-NR.
HICS62E

ZUBEHOR

BESTELL-NR.
OPICB&IPI

OPICB&ICG

ACICTABL
ACICSTID
ACICB&12HCE

ACIC6&I2KFCHC
ACIC20lI
ACIC2PLPP
ACIC2PLPR
ACICGe2PT

ACIC62KPP
ACIC62CG73
ACIC6&12CRB
ACICB&I12PTCG
ACICSCUSB
ACICSCFUSB

ASAUE-9

ACICIOTIKIEU

stabile und sichere Verbindung

* Maximale Beladungshéhe von nicht mehr als 1,6 m bei
Verwendung eines entsprechenden Untergestells

BESCHREIBUNG
HeiBluftddmpfer CHEF'S COMBI, elektrisch beheizt

BESCHREIBUNG

TUranschlag links (Scharniere links) - muss mitbestellt werden /
nicht nachrustbar

Kochfettaufnahme: automatische Ausristung 61-101-62-102 - muss mitbestellt

werden / nicht nachrUstbar
CHEF'S COMBI Tabs (100 Einheiten)
CHEF'S COMBI Care Sticks (100 Einheiten)

Kondensationsabzugshauben fur 62/102 Elektro
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)

Aktivkohlefilter fur Kondensationsabzugshauben 62/102 (Zusatzset)
Rost Edelstahl GN 2/1

Backblech gelocht GN 2/1

Brat- und Backblech GN 2/1

Untergestell fur 62
Kapazitat 9 x GN 2/1
869 x 978 X 753 mm

Tar-Set fur Untergestell 62

Mobiles Einhangegestell fur 62er

Einschubgestell fur 62 und 102

Fettsammelbehalter 62-102: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen
USB-Kerntemperaturfthler fir AuBenanschluss

USB-Sous-Vide-Kerntemperaturfuhler fur AuBenanschluss mit einem
Messpunkt

Aufstellung (inkl. Inbetriebnahme) - netto / nur in Kombination mit
ACICIOIKIEU

Installations-Set Europe (mit Stromkabel 3Nac~400V) 6 und 10 Ebenen

Preisliste gultig ab O1. September 2024

€
16.300,-

380,-

1.100,-

84,
75,-
6.250,-

560,-
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage

1.560,-

460,-
1.065,-
260,-
2.350,-
600,-
635,-

527,-

430,-



\ HOBART’

CHEF'S COMBI 101E

TECHNISCHE DATEN

KUNDENNUTZEN

¢ Multifunktionales All-in-One-Gar-

gerat: Hei3luft, Dampfgaren, Braten,
Grillen, HeiBluftfrittieren, Pochieren,
Koécheln, Niedertemperaturgaren, Auf-
tauen, Regenerieren und Warmhalten.

¢ Fortschrittliche Gartechnologien

fUr erstklassige Garergebnisse dank
leistungsstarker Heizelemente, Klima-
regulierung durch Lambdasonde,
leistungsstarke Entfeuchtung, gleich-
mafige Warmeverteilung und
Beschwadungsfunktion.

¢ COMBI OS: Ein innovative Bedie-

nung, welche auf der Nutzung eines
Smartphones basiert. Dadurch ist die
Bedienung intuitiv und sehr reaktions-
schnell. Es gibt praktisch keine Warte-
zeiten, vor allem nicht beim Ein- und
Ausschalten. Wenn Sie mochten,
kdnnen Sie Ihre eigene individuelle Be-
nutzeroberflache anpassen.

« COMBI CLIMATE CONTROL:

Die Grundlage fUr eine herausragende
Leistung beim Garen. Die Hitze wird
gleichmaBig und bei Bedarf kraftvoll
im Garraum verteilt. Dies garantiert
auch bei voller Beladung optimale
Garergebnisse. Der frische Dampf wird
vom Dampfgenerator geliefert. Die
leistungsstarke Entfeuchtung sorgt fur
die gewlinschte Knusprigkeit.

¢ AUTO CLIMATE unterstutzt den An-
wender beim manuellen Garen, wenn
er dies wlnscht. AutoClimate stellt das
geeignete Garklima auf der Grundlage
der vom Anwender gewahlten Tempe-
ratur des Garraums ein.

¢« COMBI GUIDE ist ein einfacher Gar-
assistent, der reproduzierbare Gar-
ergebnisse liefert, unabhangig davon,
wer den Kochloffel schwingt. Der
Anwender gibt an, wie die Lebens-
mittel gegart werden sollen, und
COMBI GUIDE stellt automatisch das
ideale Garklima ein. Die automatische
Beladungserkennung nimmt die
notwendigen Anpassungen vor.

* MENU MIX Uberwacht jeden Einschub
sekundengenau. Einfach beladen, Timer
einstellen und der CHEF'S COMBI
meldet, wann die Gerichte fertig sind.
Wenn Sie es wunschen, zeigt lhnen
MenuMix auch an, welche Gerichte
zueinander passen. Und naturlich kon-
nen auch gemischte Chargen
geplant und gespeichert werden.

* COMBI CARE: Automatisches Reini-
gungssystem mit Verschmutzungser-
kennung und Reinigungsprogrammen,
die ideal an den Verschmutzungsgrad
angepasst werden kdnnen. Verwen-
dung von Reinigungstabs und einfach
zu handhabenden Care Sticks.

FlieBdruck 1.5- 6 bar
Empfohlene Wasserharte 3 bis 11°dH*
Leitfahigkeit > 50 pS/cm
Gesamtanschlusswert 182 kW [ 29,0 A
Arbeitsplatzbezogener <70dB (A)
Emissionswert
ANSCHLUSSE
Frischwasseranschluss 2x G 3/4"
Ablaufanschluss 40 mm"
Elektr. Kabelzufihrung 400/50/3/N/PE
(M32)

Anschluss M5
Potentialausgleich
Wrasenabzug 70 mm
Entluftung 45 mm

8

*Zum Schutz des Heissluftdampfers vor Verkalkung empfehlen wir ab einer Wasserharte von 11°dH eine externe
Teilentsalzung der Produktgruppe HYDROLINE STEAM CD

Die Installation muss gem. EN 61770 / EN 1717 erfolgen. Die entsprechende Ruckflussverhinderung Typ CA befindet
sich im optionalen Installationskit.
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Preisliste gultig ab O1. September 2024



CHEF'S COMBI 101E

\HOBART’

BASISMODELL

¢ CHEF'S COMBI 10 GN elektrisch

10 x 1/1 GN (Schienenabstand 67 mm)
Verschiedene Betriebsarten:

HeiBluft: von 30 bis 300°C

— Dampf: von 30 bis 100°C

Uberhitzter Dampf: von 101°C bis 130°C
— Kombidampf: von 30 bis 300°

¢ 10"-HD kapazitiver Touchscreen,
mit Handschuhen bedienbar

Integrierte USB-Schnittstelle fur den lokalen
Datenaustausch

Integrierte ausziehbare Handbrause und
umschaltbare Sprah-/Strahlfunktion

¢ Gleichmafige Energieverteilung im Garraum
durch ein kontrolliertes Luftverteilungssystem mit
reversierendem LuUfterrad

* Automatisches, wasserdruckunabhangiges
Reinigungs- und Pflegesystem flr den Garraum und
den Dampfgenerator

* Maximale Betriebstemperatur 300 °C * Konnektivitat Uber Ethernet -Schnittstelle fur eine

o Kerntemperaturfhler mit drei Messpunkten inklusive stabile und sichere Verbindung

* Maximale Beladungshéhe von nicht mehr als 1,6 m bei
Verwendung eines entsprechenden Untergestells

BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €
HICS101E HeiBluftddmpfer CHEF'S COMBI, elektrisch beheizt 14.950,-
ZUBEHOR
BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €
OPIC6R&I1PI TUranschlag links (Scharniere links) - muss mitbestellt werden / 380,-
nicht nachrustbar
OPICB&RICG Kochfettaufnahme: automatische Ausristung 61-101-62-102 - muss mitbestellt 1.100,-
werden / nicht nachrustbar
ACICTABL CHEF'S COMBI Tabs (100 Einheiten) 84,-
ACICSTID CHEF'S COMBI Care Sticks (100 Einheiten) 75,-
ACIC6&ITHCE Kondensationsabzugshauben fur 61/101 Elektro 5.050,-
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)
ACICB&ITKFCHC | Aktivkohlefilter fur Kondensationsabzugshauben 61/101 (Zusatzset) 520,-
ACICICI Rost Edelstahl GN 1/1 45,
ACICIPLPP Backblech gelocht 1/1 76,-
ACICIPLPR Brat- und Backblech GN 1/1 80,-
ACICIOIPT Untergestell fur 101 1.380,-
Kapazitat: 6 x GN 1/1
691 x 788 x 633 mm
ACICIOTIKPP Tar-Set fur Untergestell 101 430,-
ACICI01CG65 Mobiles Einhangegestell fur 101er 995, -
ACICB&TICRB Einschubgestell fur 61 und 101 230,-
ACIC6&1IPTCG Fettsammelbehalter 61-101: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen 2.200,-
ACICSCUSB USB-Kerntemperaturfthler fir AuBenanschluss 600,-
ACICSCFUSB USB-Sous-Vide-KerntemperaturfUhler fur AuBenanschluss mit einem 635,-
Messpunkt
ASAUF-9 Aufstellung (inkl. Inbetriebnahme) - netto / nur in Kombination mit 527,-
ACICIOIKIEU
ACICI0TKIEU Installations-Set Europe (mit Stromkabel 3Nac~400V) 6 und 10 Ebenen 430,-
Preisliste gultig ab O1. September 2024 9



\ HOBART’

CHEF'S COMBI 102E

L N AT -k e 1

TECHNISCHE DATEN

FlieBdruck 1.5- 6 bar
Empfohlene Wasserharte 3 bis 11°dH*
Leitfahigkeit > 50 pS/cm

Gesamtanschlusswert

359 kW [543 A

Arbeitsplatzbezogener <70dB (A)
Emissionswert
ANSCHLUSSE
Frischwasseranschluss 2x G 3/4"
Ablaufanschluss 40 mm"
Elektr. Kabelzufihrung 400/50/3/N/PE
(M32)

Anschluss M5
Potentialausgleich
Wrasenabzug 70 mm
Entluftung 45 mm

10

KUNDENNUTZEN

Multifunktionales All-in-One-Gar-
gerat: Heil3luft, Dampfgaren, Braten,
Grillen, HeiBluftfrittieren, Pochieren,
Koécheln, Niedertemperaturgaren, Auf-
tauen, Regenerieren und Warmhalten.

Fortschrittliche Gartechnologien

fUr erstklassige Garergebnisse dank
leistungsstarker Heizelemente, Klima-
regulierung durch Lambdasonde,
leistungsstarke Entfeuchtung, gleich-
mafige Warmeverteilung und
Beschwadungsfunktion.

COMBI OS: Ein innovative Bedie-
nung, welche auf der Nutzung eines
Smartphones basiert. Dadurch ist die
Bedienung intuitiv und sehr reaktions-
schnell. Es gibt praktisch keine Warte-
zeiten, vor allem nicht beim Ein- und
Ausschalten. Wenn Sie mochten,
kdnnen Sie Ihre eigene individuelle Be-
nutzeroberflache anpassen.

COMBI CLIMATE CONTROL:

Die Grundlage fUr eine herausragende
Leistung beim Garen. Die Hitze wird
gleichmaBig und bei Bedarf kraftvoll
im Garraum verteilt. Dies garantiert
auch bei voller Beladung optimale
Garergebnisse. Der frische Dampf wird
vom Dampfgenerator geliefert. Die
leistungsstarke Entfeuchtung sorgt fur
die gewlinschte Knusprigkeit.

¢ AUTO CLIMATE unterstUtzt den An-
wender beim manuellen Garen, wenn
er dies wlnscht. AutoClimate stellt das
geeignete Garklima auf der Grundlage
der vom Anwender gewahlten Tempe-
ratur des Garraums ein.

¢« COMBI GUIDE ist ein einfacher Gar-
assistent, der reproduzierbare Gar-
ergebnisse liefert, unabhangig davon,
wer den Kochloffel schwingt. Der
Anwender gibt an, wie die Lebens-
mittel gegart werden sollen, und
COMBI GUIDE stellt automatisch das
ideale Garklima ein. Die automatische
Beladungserkennung nimmt die
notwendigen Anpassungen vor.

* MENU MIX Uberwacht jeden Einschub
sekundengenau. Einfach beladen, Timer
einstellen und der CHEF'S COMBI
meldet, wann die Gerichte fertig sind.
Wenn Sie es wunschen, zeigt lhnen
MenuMix auch an, welche Gerichte
zueinander passen. Und naturlich kon-
nen auch gemischte Chargen
geplant und gespeichert werden

* COMBI CARE: Automatisches Reini-
gungssystem mit Verschmutzungser-
kennung und Reinigungsprogrammen,
die ideal an den Verschmutzungsgrad
angepasst werden kdnnen. Verwen-
dung von Reinigungstabs und einfach
zu handhabenden Care Sticks.

*Zum Schutz des Heissluftdampfers vor Verkalkung empfehlen wir ab einer Wasserharte von 11°dH eine externe

Teilentsalzung der Produktgruppe HYDROLINE STEAM CD

Die Installation muss gem. EN 61770 / EN 1717 erfolgen. Die entsprechende Ruckflussverhinderung Typ CA befindet

si

ch im optionalen Installationskit.

ZEICHNUNG
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*Je nach Hohe des HOBART-Untergestells, das als Zubehér verwendet wird.
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CHEF'S COMBI 102E

\HOBART’

BASISMODELL

* CHEF'S COMBI 10 GN elektrisch

10 x 2/1 GN (Schienenabstand 67 mm)
Verschiedene Betriebsarten:

HeiBluft: von 30 bis 300°C

— Dampf: von 30 bis 100°C

Uberhitzter Dampf: von 101°C bis 130°C
— Kombidampf: von 30 bis 300°

¢ 10"-HD kapazitiver Touchscreen,
mit Handschuhen bedienbar

Datenaustausch

umschaltbare Spriah-/Strahlfunktion.

Integrierte ausziehbare Handbrause und

Integrierte USB-Schnittstelle fur den lokalen

¢ Gleichmafige Energieverteilung im Garraum

durch ein kontrolliertes Luftverteilungssystem mit

reversierendem LUfterrad

den Dampfgenerator

* Automatisches, wasserdruckunabhangiges
Reinigungs- und Pflegesystem flr den Garraum und

* Maximale Betriebstemperatur 300 °C * Konnektivitat Uber Ethernet -Schnittstelle fur eine

e Kerntemperaturfuhler mit drei Messpunkten inklusive

stabile und sichere Verbindung

* Maximale Beladungshéhe von nicht mehr als 1,6 m bei
Verwendung eines entsprechenden Untergestells

BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €

HICS102E HeiBluftddmpfer CHEF'S COMBI, elektrisch beheizt 21.700,-

ZUBEHOR

BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €

OPIC6R&I1PI TUranschlag links (Scharniere links) - muss mitbestellt werden / 380,-
nicht nachrustbar

OPICB&RICG Kochfettaufnahme: automatische Ausristung 61-101-62-102 - muss mitbestellt 1.100,-
werden / nicht nachrustbar

ACICTABL CHEF'S COMBI Tabs (100 Einheiten) 84,-

ACICSTID CHEF'S COMBI Care Sticks (100 Einheiten) 75,-

ACIC6&I12HCE Kondensationsabzugshauben fur 62/102 Elektro 6.250,-
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)

ACIC6&12KFCHC | Aktivkohlefilter fur Kondensationsabzugshauben 62/102 (Zusatzset) 560,-

ACIC2GI Rost Edelstahl GN 2/1 auf Anfrage

ACIC2PLPP Backblech gelocht GN 2/1 auf Anfrage

ACIC2PLPR Brat- und Backblech GN 2/1 auf Anfrage

ACICI02PT Untergestell fur 102 1.560,-
Kapazitat: 6 x GN 2/1
691 x 978 x 753 mm

ACICIO2KPP Tar-Set fur Untergestell 102 460,-

ACIC102CG65 Mobiles Einhangegestell fur 102er 1.300,-

ACIC6&12CRB Einschubgestell fur 62 und 102 260,-

ACIC6&12PTCG Fettsammelbehalter 62-102: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen 2.350,-

ACICSCUSB USB-Kerntemperaturfthler fir AuBenanschluss 600,-

ACICSCFUSB USB-Sous-Vide-Kerntemperaturfuhler fur AuBenanschluss mit einem 635,-
Messpunkt

ASAUF-9 Aufstellung (inkl. Inbetriebnahme) - netto / nur in Kombination mit ACIC6&2KI 527,-

ACIC6&2KI Installations-Set Europe (ohne Stromkabel) 265,-

Preisliste gultig ab O1. September 2024
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\ HOBARTI

ZUBEHOR HEISSLUFTDAMPFER

BESTELL-NR.

ACICTABL

ACICSTID

ACICIKSE

ACIC2KSE

ASAUF-T

ACICIPTIS

ACICIPT2S
ACIC2PTIS

ACIC2PT2S

ACICIPMS
ACICIPMSSU

ACIC2PMS
ACIC2PMSSU

ACICKASPT
ACICIKPLINS

ACIC2KPLINS

ACICIG8P
ACICIGI

ACICIGTP

12

BESCHREIBUNG
REINIGUNGSPRODUKTE

Hocheffiziente Reinigungstabletten, die ein hohes Mal3 an Hygiene und Einsparung ermaoglichen

CHEF'S COMBI Tabs (100 Einheiten)

84,

Care Sticks fur die Wartung. Die Wirkstoffe schitzen aktiv vor Kalkablagerungen im Garraum

und im Dampfgarer.
CHEF'S COMBI Care Sticks (100 Einheiten)
COMBI-TWIN-KIT

75,-

Bausatz fur die Installation von zwei Ubereinanderliegenden HeiBluftdadmpfern,
um lhre Produktivitat durch optimale Raumausnutzung zu erhéhen.

Der Turmbausatz 61E auf 61E und 61E auf 101E enthalt neben
dem oberen Gerat, der "gestapelt" werden soll, eine speziell
verstarkte Oberseite fUr das untere Gerat, einen Rauchabzug
fur den Durchgang durch das obere Gerat und einen Abfluss
fUr den Durchgang durch das untere Gerat.

Der Turmbausatz 62E auf 62E und 62E auf 102E enthalt
neben dem oberen Gerat, der "gestapelt" werden soll, eine
speziell verstarkte Oberseite fUr das untere Gerat, einen
Rauchabzug fur den Durchgang durch das obere Gerat und
einen Abfluss fur den Durchgang durch das untere Gerat.

Aufstellung COMBI-TWIN-KIT (inkl. Inbetriebnahme) - netto
Untergestelle fir Turmvarianten

Untergestell 150 mm fur Turmvarianten 61 auf 101
(empfohlen)

Untergestell 250 mm fur Turmvarianten 61 auf 101

Untergestell 150 mm fUr Turmvarianten 62 auf 102
(empfohlen)

Untergestell 250 mm fur Turmvarianten 62 auf 102

780,-

840,-

819,-

590,-

620,-
680,-

680,-

Mobile Untergestelle flir Turmvarianten mit héhenverstellbaren Radern

Mobiles Untergestell fUr Turmvarianten 61 auf 101

Untergestell mit Mini-Stttzradern 80 mm fur Turmvarianten
61 auf 101 (fur eine sichere Verwendung mit obersten
Einschub auf1,6 m)

Mobiles Untergestell fUr Turmvarianten 62 auf 102

Untergestell mit Mini-Stutzradern 80 mm fur Turmvarianten
62 auf 102 (fur eine sichere Verwendung mit obersten
Einschub auf1,6 m)

Verankerungsset und Sockel
Bodenbefestigungsset fur Untergestelle

Bodenbefestigungsset fur Turmvarianten 61 auf 101
(StandardftuBe H 100 mm)

Bodenbefestigungsset fur Turmvarianten 62 auf 102
(StandardftBe H 100 mm)

KUCHENZUBEHOR
Spezialrost fur Hahnchen

Rost Edelstahl GN 1/1

Spezialrost fur Schweinerippchen GN 1/1

890,-
580,-

1.010,-
660,-

30,-
270,-

290,-

auf Anfrage

AT 45,-

auf Anfrage

Preisliste gultig ab O1. September 2024



ZUBEHOR HEISSLUFTDAMPFER

\HOBART’

BESTELL-NR.
ACICIPAFD

ACICIPL8O
ACICIPLG40
ACICIPLG60
ACICIPLGP
ACICIPLGPD

ACICIPLGR
ACICIPLPP

ACICIPLPR
ACICISBGT
ACIC20lI

ACIC2PLG40
ACIC2PLGE0
ACIC2PLPP
ACIC2PLPR

ACICB&TTHCE

ACICB&12HCE

ASAUF-33

ACICB&ITKFCHC

ACICB&I2KFCHC

ACICB&TTKFHHC

ACIC6&12KFHHC

ASAUF-39

ACICKCGHC

ACICGIPT

BESCHREIBUNG
Frittierkorb

Muldenplatte mit 8 Mulden
Blech granit-emailliert tiefe 40 mm GN 1/1
Blech granit-emailliert tiefe 60 mm GN 1/1
Grill- und Backplatte GN 1/1

Grill- und Pizzaplatte mit Kreuzmarke, beschichtet
DURAQUARZ GN 11

Grillplatte Diamond GN 1/1
Backblech gelocht 1/1

Back- & Bratplatte GN 1/1
Halter + GrillspieRe & Tandoori GN 1/1
Rost Edelstahl GN 2/1

Blech granit-emailliert tiefe 40 mm GN 2/1
Blech granit-emailliert tiefe 60 mm GN 2/1
Backblech gelocht GN 2/1

Brat- und Backblech GN 2/1
KONDENSATIONSABZUGSHAUBEN

Kondensationsabzugshauben zur Aufnahme und Ableiten von Dampf.

Nur fur Kochsysteme in elektrischer Ausfuhrung

Kondensationsabzugshauben fur 61/101 Elektro
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)

Kondensationsabzugshauben fur 62/102 Elektro
(fur Einzelgerate und Turmvarianten)

Inbetriebnahme Kondensationsabzugshaube- netto

Filter fir Kondensationshaube, fiir eine bessere Ableitung

von Dampf und Geriichen

Aktivkohlefilter fir Kondensationsabzugshauben 61/101

(Zusatzset)

Aktivkohlefilter fur Kondensationsabzugshauben 62/102

(Zusatzset)

HEPA-Filter fur Kondensationsabzugshauben 61/101
(Zusatzset)

HEPA-Filter fur Kondensationsabzugshauben 62/102

(Zusatzset)

Aufstellung + Inbetriebnahme HEPA-Filter (zusatzlich zur

Kondensationshaube) - netto

Anschluss fur Kondensationshaube

Anschlussschlauch fur Kondensationshaube 200 mm x 3 m

UNTERGESTELLE

Untergestell mit geschlossenen Oberseiten, offene Riickwand.

Untergestell fUr 61
Kapazitat: 9 x GN 1/1
869 x 788 x 633 mm

Preisliste gultig ab O1. September 2024

€
125,-

auf Anfrage
130,-
150,-
180,-
205,-

auf Anfrage
76,-

80,-
190,-
80,-

190,-
200,-
auf Anfrage
auf Anfrage

5.050,-

6.250,-

200,-

520,-

560,-

2.980,-

3.680,-

149 -

330,-

1.380,-



\ HOBARTI

ZUBEHOR HEISSLUFTDAMPFER

BESTELL-NR.
ACICIOIPT

ACIC62PT
ACICIO2PT

ACICeIKPP
ACICI0TKPP

ACICB2KPP
ACICIO2KPP

ACICB&TITIKMPT

ACICB&I12ZKMPT

ACICKASPT

ACIC6IKEGSU

ACIC62KEBSU
ACIC6IKEEU
ACICI0TKEEU
ACIC6IKES
ACIC62KES8
ACICIOIKES8

ACICIO2KES8

ACIC6ICG73
ACICI01CG65
ACIC62CG73
ACIC102CG65

14

BESCHREIBUNG
Untergestell flr 101

Kapazitat: 6 x GN 1/1 uﬁ

691 x 788 x 633 mm J

Untergestell fUr 62 - Kapazitat 9 x GN 2/1, 869 x 978 x 753 mm

Untergestell far 102 e -
Kapazitat: 6 x GN 2/1 ﬂ
691 x 978 x 753 mm y

Set mit Flugeltiiren zum SchlieBen von Untergestellen

Tar-Set fUr Untergestell 61

TUr-Set fur Untergestell 101 '

TUr-Set fur Untergestell 62

Tur-Set fur Untergestell 102 ‘

Lenkrollen aus Edelstahl fir Untergestelle

Mobiles Set fur Untergestell 61/101

Mobiles Set flr Untergestell 62/102
Bodenbefestigung fiir Untergestelle
Bodenbefestigungsset fur Untergestelle
STANDARD EINHANGEGESTELLE

Einhangestell fur 6ler, Schienenabstand 63 mm [
fUr Safe use 1,6 m

Einhangestell fur 62er, Schienenabstand 63 mm fur Safe use 1,6 m
Einhangestell Backermaf fur 6ler

Einhangestell Backermaf fur 101er

Einhangestell fUr 6ler mit 8 Einschubschienen

Einhangestell fUr 62er mit 8 Einschubschienen

Einhangestell fur 10Ter mit 8 Einschubschienen mit 83 mm
Einschubabstand

BN

Einhangestell fur 102er mit 8 Einschubschienen mit 83 mm
Einschubabstand

T |

MOBILE EINHANGEGESTELLE UND BANKETSYSTEME
Einschubgestell erforderlich

Mobiles Einhangegestell fur 6ler

Mobiles Einhangegestell fur 101er

Mobiles Einhangegestell fur 62er

Mobiles Einhangegestell fur 102er

1.380,-

1.560,-
1.560,-

430,-
430,-

460,-
460,-

500,-

540,-

30,-

395,-

510,-
395,-
480,-
490,-
510,-
480,-

585,-

765,-
995,-
1.065,-
1.300,-

Preisliste gultig ab O1. September 2024



ZUBEHOR HEISSLUFTDAMPFER

\HOBART’

BESTELL-NR.

ACICB&TICRB

ACIC6&12CRB

ACICSMOK

ACICe&TTPTCG
ACICB&12PTCG

ACICCCG

OPICB&ICG

ACIC6IKRBPT

ACIC62KRBPT

ACICBI10

ACICB20

ACICB&IIKCG

ACICSCUSB
ACICSCFUSB

ACICB&IKSP

ACICB&TKR26

ACICIKDV
ACIC2KDV

ACICB&2KI

ACIC6IKIEU
ACICIOTIKIEU

BESCHREIBUNG

Einschubschiene fiir einen beweglichen Rahmen,
der bei Verwendung eines beweglichen Rahmens notwendig ist.

Einschubgestell fur 61 und 101

Einschubgestell fur 62 und 102

Reterm cover

SPEZIALZUBEHOR

Rauchereinheit

Unterbau zur Kochfettaufnahme

Fettsammelbehalter 61-101: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen
Fettsammelbehalter 62-102: Halterung fur Kochfettaufnahme-Wagen
Fett-Transportwagen

Kochfettaufnahme: Wagen fur zwei Fasser

Zubehor zur Kochfettaufnahme

Kochfettaufnahme: automatische Ausristung 61-101-62-102
Fettsammlung: Container-Erweiterungsset fur Halterung 61
Fettsammlung: Container-Erweiterungsset fur Halterung 62
Kochfettaufnahme: Fettabscheider 10 L

Kochfettaufnahme: Fettabscheider 20 L

Kochfettaufnahme: manuelles Set 1/1

Kerntemperaturfihler

USB-Kerntemperaturfuhler fur Auf3enanschluss

USB-Sous-Vide-Kerntemperaturfuhler fir AuBenanschluss
mit einem Messpunkt

Sicherheit
Sicherheitsturverschluss

INSTALLATIONS-SET

Rutschfeste Verlangerung (26mm) fur Tischdfen aus 5

a2 g

Edelstahl. Auch fur GUbereinanderliegende Ofen ohne
Sockel-Set empfohlen.

s

€

230,-
260,-

900,-

2.200,-
2.350,-

580,-

1.100,-
auf Anfrage
auf Anfrage

45,-
65,-
auf Anfrage

600,-
635,-

65,-

15,-

Dampfkondensator. Erméglicht das Absaugen von Dampf oder Dunst von der Abluftleitung

Dampfabweiser 1/1
Dampfabweiser 2/1
Anschluss-Set fiir eine korrekte Montage

Installations-Set Europe (ohne Stromkabel) —

Installations-Set Europe (mit Stromkabel 3Nac~400V) 6 Ebenen

Installations-Set Europe (mit Stromkabel 3Nac~400V) —

10 Ebenen o=

Preisliste gultig ab O1. September 2024
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\ HOBARTI

TEILENTSALZUNG HYDROLINE STEAM CD

TECHNISCHE DATEN

Gewicht mit/
ohne Verpackung

Max. Harte Zulaufwasser
Leistung

Kontinuierlich

ANSCHLUSSE

Frischwasseranschluss
Anschluss maschinenseitig
FlieBdruck

Max. Zulauf-Temperatur

16

24/18 kg

35°dH

10.800 | bei 10 °dH
1,7 I/min

R 3/4"
R 3/4"
2-6bar
30°C

KUNDENNUTZEN

¢ Schutzt Kichengerate zum
Dampfgaren und Backen vor
Verkalken.

* Schutzt kleinste DUsen von
Dampfgarern und Backofen
optimal vor Verkalken.

¢ Schutzt Glasscheiben vor Korrosion.

* Einfacher Wechsel der
innenliegenden Kartusche ohne
Werkzeug.

* Verbleibende Kapazitat kann direkt
Uber digitale Anzeige im Filter-Kopf
abgelesen werden.

e Zu- und Ablaufschlauch mussen
beim Kartuschenwechsel nicht
entfernt werden.

e Stehende und liegende Installation
maoglich.

¢ Sicherungseinrichtung nach DIN EN
1717 bereits im Druckbehalterdeckel
integriert.

Hinweis: Der Biegeradius der Anschlussschlauche fur die HYDROLINE Entsalzungssysteme betragt 130 mm. Bei
beengten Platzverhaltnissen wird der 90°-Anschlusswinkel bendtigt (Bestell-Nr. 895440-8).

ZEICHNUNG
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TEILENTSALZUNG HYDROLINE STEAM CD \ HOBA RT,

BASISMODELL

¢ Die Teilentsalzung entfernt ruckstandslos die * Stehende oder liegende Nutzung maglich.

im Wasser befindlichen Calziumionen und » Es entsteht kein Abwasser im Teilentsalzungsprozess.

Magnesiumionen (Hartebildner). ¢ Das Komplettsystem besteht aus einem Gehause

* Der Anteil an Natriumionen (herkémmliches Salz) im und einer Wechselkartusche, die das Filtermaterial
Wasser wird im Austauschprozess nicht erhéht. beinhaltet.
BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €
STEAM CD Teilentsalzungspatrone inkl. innenliegender Kartusche - netto 1.395,-
ZUBEHOR
BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €
895440-5 Panzerschlauch zum Anschluss an Trinkwasserversorgung fur HYDROLINE 57.-
STAR/STAR EXTRA/STEAM inkl. Absperrventil 2.000 mm, 3/4", DN 13 - netto
895440-8 90°-Anschlusswinkel 3/4": Bendtigt fur beengte Einbausituationen. Ermoglicht 25,-
90°-Anschluss des Zu- oder Ablaufschlauches am Druckbehalterdeckel - netto
04-005833-002 Zulaufschlauch zur Verbindung von HYDROLINE STEAM und Kuchengerat inkl. 57,-
gebogenem Anschluss 2.000 mm, 3/4", DN 13 - netto
895480-11 Wechselkartusche fur HYDROLINE STEAM CD Teilentsalzung - netto 276,-
Kapazitat: 10.800 | bei einer Karbonatharte von 10 °dH
ASAUF-17 Einweisungs- und Aufstellpauschale STAR/STEAM bei Nachristung - netto 236,-
ASAUF-21 Einweisungs- und Aufstellpauschale STAR/STEAM bei Aufstellung mit der 135,-

Spulmaschine - netto

Preisliste gultig ab O1. September 2024 17
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TEILENTSALZUNG HYDROLINE PURITY C500 STEAM

-

TECHNISCHE DATEN

Gewicht mit/
ohne Verpackung

Max. Harte Zulaufwasser
Leistung

Kontinuierlich

ANSCHLUSSE

Frischwasseranschluss
Anschluss maschinenseitig
FlieBdruck

Max. Zulauf-Temperatur

18

50/ 4,6 kg

35°dH

4.675 | bei 10 °dH

1,7 I/min

R 3/4"
R 3/4"
2-86bar
30°C

KUNDENNUTZEN

¢ Schutzt Kichengerate zum

Dampfgaren und Backen vor
Verkalken.

¢ Schutzt kleinste DUsen von

¢ Schutzt Glasscheiben vor Korrosion.

¢ Einfacher Wechsel der Filterkerze

Dampfgarern und Backofen
optimal vor Verkalken.

(Kartusche) ohne Werkzeug.

ZEICHNUNG

P44

65

1

5548

Pl

4 verschnittpositionen je nach
Anwendung

Bypass-Funktion inkl.

Zu- und Ablaufschlauch mussen
beim Kartuschenwechsel nicht
entfernt werden.

Stehende und liegende Installation
maoglich.

Sicherungseinrichtung nach
DIN EN1717.

1S0228/1 - G3/8"|

Preisliste gultig ab O1. September 2024



TEILENTSALZUNG HYDROLINE PURITY C500 STEAM \ HOBA RT,

BASISMODELL

¢ Die Teilentsalzung entfernt ruckstandslos die * Stehende oder liegende Nutzung maglich.

im Wasser befindlichen Calziumionen und » Es entsteht kein Abwasser im Teilentsalzungsprozess.

Magnesiumionen (Hartebildner). ¢ Das Komplettsystem besteht aus einem Gehause

* Der Anteil an Natriumionen (herkémmliches Salz) im Filterkerze und Filterkopf.
Wasser wird im Austauschprozess nicht erhéht.

BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €

PURITY C500 Teilentsalzungspatrone bestehend aus Filterkopf und Filterkartusche - netto 325-

STEAM

ZUBEHOR

BESTELL-NR. BESCHREIBUNG €

895440-5 Panzerschlauch zum Anschluss an Trinkwasserversorgung fur 57.-
PURITY C500 STEAM inkl. Absperrventil 2.000 mm, 3/4", DN 13 - netto

1023320 Wechselkartusche fur PURITY C500 STEAM Teilentsalzung - netto 205,-
Kapazitat: 4.675 | bei einer Karbonatharte von 10 °dH

ASAUF-17 Einweisungs- und Aufstellpauschale STAR/STEAM bei Nachridstung - netto 236,-

ASAUF-21 Einweisungs- und Aufstellpauschale STAR/STEAM bei Aufstellung mit der 135,-

Spulmaschine - netto

Preisliste gultig ab O1. September 2024 19
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DEUTSCHLAND/OSTERREICH
HOBART GMBH :

Robert-Bosch:StraBe 17 | 77656 Offenburg

Tel.: +49 781 600-0- | |nfo@hobart de -

www.hobart.de

Zentraler Verkauf +49 180 300 0068 °

'SCHWEIZ
GEHRIG GROUP AG

Baulerwisenstrasse 1 | 8152 Glattbrugg

Tel:: +41 43 211 56-56
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

FRANCE

COMPAGNIE HOBART.

ZI PARIS EST - Allée-du Ter Mai - B.P. 68
77312 MARNE LA VALLEE Cedex 2 '
Téléphone: +33 164 11 60 00
contact@hobart.fr

www.hobart.fr

UNITED KINGDOM

HOBART UK

Southgate Way | Orton Southgate
Peterborough | PE2 6GN

Phone: +44 844 888 7777
customer.support@hobartuk.com
www.hobartuk.com

BELGIUM

HOBART FOSTER BELGIUM
Industriestraat 6 1 1910 Kampenhout
Phone: +32 16 60 60 40
sales@hobart.be

www.hobart.be

Werkskundendienst +49 800 600 1313
fur Osterreich +43 820 240599

HOBART b

NEDERLAND

HOBART NEDERLAND B.V. :
Pompmolenlaan 12 | 3447GK Woerden
Teli: +31348 46 26 26 '
info@hobart.nl | www.hobart.nl

NORGE

- HOBART NORGE
- ‘Gamle Drammensvel 120A 1 1363 HOVIK
. Tel.: +47 6710 98 00

- post@hobart.no | vaw.hobart.no

SVERIGE
HOBART SCANDINAVIA APS .
Varuvdgen 9 | 125 30 Alvsjo
Tel.: +46 8 584 50 920

info@hobart:se | www.hobart.se

- DANMARK

HOBART SCANDINAVIA APS
Handvaerkerbyen 27 | 2670 Greve
Tel.: +45 4390 50 12
salg@hobart.dk | www.hobart.dk

AUSTRALIA

HOBART FOOD EQUIPMENT

Unit1/2 Picken Street | Silverwater NSW | 2128
Tel.: +61 2 9714 0200
www.hobartfood.com.au

SPAIN

HOBART ESPANA

DIVISION DE ITW ESPAﬁA, S.L.U.

Ctra de Ribes KM 31,7

08520 Les Franqueses del Vallés, Barcelona
Phone +34 938 605 020

info@hobart.es 1 www.hobart.es

KOREA

HOBART KOREA LLC

7th Floor | Woonsan Bldg | 108 | Bangi-dong
Songpa-gu | Seoul 138-050

Phone: +82 2 34 43 69 01
contact@hobart.co.kr

www.hobart.co.kr

JAPAN
HOBART (JAPAN) K.K.

"Suzunaka Bunldmg Omorl

6-16-16 M|nam| Oi 1. Shmagawa -ku l Tokyo 140 0013

< phone +81'3 5767 8670

mfo@hobart cojp I’ www hobart. co;p

SINGAPORE
HOBART INTERNATIONAL (S) PTE LTD

158 I Kallang Way | #06-03/05

Singa'pore 349245
Phone: +65 6846 7117
enquiry@hobart.com.sg
www.hobart.com.sg

THAILAND

HOBART (THAILAND)

43 Thai CC Tower Building | 31st FL

Room No. 310-311 | South Sathorn Rd.

Yannawa | Sathorn | Bangkok 1 10120

Phone: +66 2 675 6279 81 | enquiry@hobartthailand.com

www.hobartthailand.com

OTHER COUNTRIES

HOBART GMBH

Robert-Bosch-StraBBe 17 | 77656 Offenburg | Germany
Phone: +49 781 600-2820

info-export@hobart.de

www.hobart-export.com

®
Die Angaben in diesem Dokument beruhen auf dem Stand 09/2024. Technische Anderungen oder Anderungen der Ausfihrung bleiben vorbehalten. MIX
The details given in this document are correct as of 09/2024. We reserve the right to technical or design modifications. Papier | Férdert
ESC gute Waldnutzung

Document non contractuel. Les indications de ce prospectus sont conformes a la‘mise a jour de 09/2024. Nous nous réservons le droit de modifier
les données ou les configurations techniques de nos machines.
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