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HEISSLUFTDAMPFER GIBT ES VIELE...
ABER ES GIBT NUR EINEN HOBART COMBI

VERTRAUEN SIE AUF QUALITAT!

HOBART steht fUr hohe Qualitat, sowie wirtschaft-
liche und innovative Technik in der professionellen
Kuche. Die HOBART Kombidampfer sind ein
Beispiel hierfur. Sie finden ihren Einsatz Uberall
dort, wo hochste Anspriche eine perfekte Leistung
erfordern.

Verlassen Sie sich auf die langjahrige Erfahrung
und das Know-how von HOBART. Wir kimmern uns
um die Technik und Sie sich um die Zufriedenheit
Ihrer Gastel!



IHRE VORTEILE
AUF EINEN BLICK

Der HOBART COMBI ist schnell, zuverlassig und
verfugt Uber die Ausstattung, die ein Profiteam
bendtigt, um dem Cast das zu geben, was er
erwartet: Feines, qualitativ hochwertiges Essen.

Die 20er-Modelle der HOBART COMBI-plus Serie
verfUgen zusatzlich zu den Vorteilen des HOBART
COMBI Uber eine Ausstattung, die es allen Bedie-
nern mehr als einfach macht. Uber die FastPAD
Steuerung lassen sich Ihre Garprozesse einfach
mit Bild abspeichern. So haben Sie die Garantie
fur gleichbleibende Garergebnisse — unabhangig
davon, wer den Ofen bedient. Uber 70 verschiedene
Programme sind bereits hinterlegt.

Das Reinigen des HOBART COMBI ist denkbar
einfach: Reinigungsstufe auswahlen, starten — das
war's. Kein Reiniger einfullen, keine Tabs abzahlen,
kein manuelles Ausspritzen oder Spulen. Das
Reinigungssystem des COMBI hat zudem eine
kurze Laufzeit mit 19 Minuten.

Einfach

Schneller Start des Ofens durch den VisioPAD
im COMBI und FastPAD im COMBI-plus. Das
Bedienfeld ist einfach und intuitiv. Komfortabler
Blick durch die Panoramascheibe in der Tur mit
heller LED Beleuchtung. Sichere und ergonomi-
sche Beladung durch Quereinschub.

Schnell

Kochen ohne Zeitverlust: die Cool-Down Funktion
ermoglicht ein kontinuierliches Kochen ohne Warte-
zeit durch schnelle Temperaturveranderungen.
Reduzieren Sie lhre Reinigungszeit zwischen den
einzelnen Garprozessen —wenn Notig.

Zuverlassig
TwinControl ermaéglicht auch bei Stérungen ein
vorribergehendes Weiterarbeiten.

Wirtschaftlich

Dank der ausgereiften Einspritztechnologie zur
Dampferzeugung, dem Reinigungsprozess in
einem geschlossenen Kreislauf und der automati-
schen Leistungsregelung sparen Sie Wasser und
Strom.
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DIE MODELLE

WIR HELFEN IHNEN BEI DER ENTSCHEIDUNG

MODELL COMBI-MINI

Ob als Kombidampfer in der Restaurantklche, im Bistro
oder im Aufenthaltsraum eines Buros: der COMBI-mini
ist die ideale Losung fur hohe Leistung schnelles Garen
auf kleinem Raum. Er ist als Einzel-Gerat oder als TWIN

erhatlich.

MODELL COMBI

Der HOBART COMBI ist schnell, zuverlassig und verfugt
Uber die Ausstattung, die ein Profiteam bendtigt, um
die Gaste vollends zu Uberzeugen. Mit 6 GN-Einschuben
und vielen technischen Features wird der COMBI schnell
unverzichtbares Gargerat fur hdchste Anspriche.

MODELL COMBI-PLUS

Der HOBART COMBI-plus verfugt zusatzlich zu den
Vorteilen des HOBART COMBI Uber eine noch bessere
Ausstattung wie z.B die FastPad Steuerung. Er ist mit
20 GN-Einschuben verfugbar.




STLEISTUNGEN IN IHRER KUCH

MODELL COMBI-TWIN

Fur grof3te Flexibilitat bei der Speisenzubereitung
sorgt die Kombination aus zwei COMBI s mit
insgesamt 16 GN-Einschuben. Mit dieser Kombination
ist alles gleichzeitig maglich: Dampfgaren, backen,
warmhalten uv.m.

MODELL COMBI TOWER

Mit der Kombination aus Trockendampf-
Schnellgarer und Kombidampfer werden alle
Erwartungen auf nur 1 m? erfullt. Diese Losung

ist in 4 verschiedenen Varianten erhaltlich,

die sich unter anderem in ihrem Fassungsvermaogen
unterscheiden. Hohe Wirtschaftlichkeit und

Effizienz sind garantiert.
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OPTIMALES GARERGEBNIS

AIRCONTROL
Fur eine einheitliche Braunung

lhre Vorteile:

* Auto Reverse LUfter: Stufenlos einstellbares
LUfterrad sorgt fur perfekte Gleichmafigkeit des
Garergebnisses (Geschwindigkeit des LUfterrads
von 0-100 % einstellbar)

e 3 Lufter in den Standgeraten COMBI/COMBI-
plus sorgen fur eine gleichmafige und schnelle
Hitzeverteilung im Garraum

¢ Entfeuchtung des Garraums durch LUufterklappe

e Cool-Down Funktion ermoglicht schnellen
Wechsel der Betriebsarten

* Absenken der Temperatur bei geschlossener
Tur, auf Wunsch durch Kaltwasser.

e Durchlassiges Schutzgitter vor dem grofen
Lufterrad ermoglicht gleichmaiige und
schnelle Hitzeverteilung im Garraum

e Schonendes Langzeitgaren durch Sous-Vide
Kerntemperaturfihler/Rotisserie-Fuhler fur
punktgenaues reproduzierbares Garen

e Durch die Positionierung des LUufterrads an der
RuUckseite des Garraums findet die Hitze schnell
ihren Weg zum Gargut

BETRIEBSARTEN
garantieren maximale Flexibilitat

¢ Niedertemperatur Garen mit Dampf
(30° bis 97 °C)

e (Cesattigter Dampf 98 °C

e Heil3luft bis 250 °C

e Uberhitzter Dampf (99° bis 105 °C)

¢ Kombidampf 30° bis 250 °C

¢ Regenerier-Programm

KERNTEMPERATURFUHLER
Punktgenaue Garergebnisse

Unabhangig von ihrer Positionierung und Hohe
im Ofen garen Fleisch, Auflaufe, Gemuse, Geback
gleichmafig.

Die Verwendung des Kerntemperaturfihlers
ermoglicht eine hohe Kochprazision und ein
zartes, weiches und saftiges Endprodukt.

Um eine Temperaturlberschreitung zu vermeiden
und einen gradgenauen Garprozess zu garan-
tieren, regelt der COMBI-plus die Heizleistung
automatisch entsprechend dem Gargut. Prozent
genaue Luftfeuchtigkeit bietet fur jedes Produkt
die ideale Umgebung, verhindert Gewichtsverlust
und vermeidet das Uberkochen.




EINFACHE BEDIENUNG

SCHNELLE BETRIEBSBEREITSCHAFT
Einfach und komfortabel

Schnelle Betriebsbereitschaft durch einfache
Bedienung

¢ einfaches und intuitives Bedienfeld
¢ Komfortables Panoramafenster

PANORAMAFENSTER
Alles im Blick

Das grof3e Panaoramafenster und die LED-Innen-
beleuchtung sorgen fur Ubersicht auf einen Blick
— auch aus der Ferne - auf die Lebensmittel und
deren Garpunkt im Kombidampfer. Und das alles
ohne die TUr zu offnen.

Das Fenster der Tiir ist bis zu 33 % gréBer als die
eines 10er Ofens mit Langseinschub.

QUEREINSCHUB
Ergonomie und Sicherheit

Der Quereinschub des HOBART COMBI und
COMBI-plus ermoglicht Ihnen eine einfache Hand-
habung und rUckenschonende Beladung durch
leichteres und sicheres Tragen der GN-Behalter.

HOCHWERTIGER
GLAS-TOUCHSCREEN
Intuitiv und leicht zuganglich

Der Glas-Touchscreen ist spielerisch einfach und
leicht zu bedienen. Starten Sie das Kochen mit ei-
nem Knopfdruck mit dem VisioPAD beim COMBI
und dem FastPAD mit zusatzlichen Optionen, Voll-
text- und Grafik-Anzeige im COMBI-plus!

Der COMBI-plus verfugt Uber 70 / der COMBI Uber

—HOBART

.’h"
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18 vorab gespeicherte Rezepte, die individuell
an die Kerntemperatur des Produktes oder fur
eine zusatzliche gewlnschte Farbung angepasst
werden konnen.

Entfalten Sie Ihre Kreativitat, erstellen Sie schnell
Ihre eigenen Rezepte und speichern Sie diese ganz
einfach ab. Mit Hilfe der Bilder kénnen Sie schnell
wieder darauf zugreifen.

Kochen mit Geling-Garantie

Sie konnen personliche Rezepte programmieren:
bis zu 250 beim COMBI-plus / 100 beim COMBI.
Die Anzeigen sind ganz einfach Uber die integrierte
Bibliothek einzurichten: beim COMBI als Text und
beim COMBI-plus wahlweise als Text und/oder als
Bild.

Eine spezielle Software fur die RuUckverfolgung
ermoglicht die Datenerfassung, ein Kochvorgang
nach dem anderen, Tag fur Tag, fur schnellere
Lesbarkeit in Kurven dargestellt.inklusive USB-
Schnittstelle.

Mit Foto gespeicherte Garprogramme im FastPAD
geben jedem Anwender die Sicherheit der Geling-
Garantie.



EINFACHE & SCHNELLE PROZESSE

HOHE ZEITERSPARNIS
durch schnelle Einsatzbereitschaft

¢ Kein langes Aufheizen eines Boilers dank
modernster Einspritztechnologie.

e Zeitersparnis durch die Kombination von
unterschiedlichen Garmethoden (bis zu 6
Schritte pro Rezept).

CoreControl mit unmittelbaremn Temperatur-
anstieg (ein Grad pro Sekunde) regelt auto-
matisch eine schnelle Anpassung an die ge-
wulnschte Temperatur und an die Menge des
GCargutes. Das ersetzt das Warten zwischen
zwei Garvorgangen.

JetControl kuhlt den Garraum mit geschlossener
TUr bei Bedarf schnell ab — mit Wasser oder Luft.
Es gibt keine Dampf- oder Hitzebelastigung in
Ihrer Klche.

Damit Sie sich auf das Kochen konzentrieren
kénnen...

EINFACHE REINIGUNG
Schnell, automatisch, wirtschaftlich

2 Sekunden reichen aus, um den Reinigungs-
zyklus zu starten! Sie starten ihn am Ende Ihrer
Vorbereitung und dank der extrem kurzen Dauer
steht Ihnen Ihr HOBART Kombidampfer rechtzeitig
vor dem nachsten Service frisch gereinigt wieder
zur Verfugung.

REINIGUNGSPROGRAMME®

im Uberblick
Programm Basic 19 min
Programm Medium 27 min
Programm Intensiv 37 min

*Werte auf Basis der Modelle COMBI O61E /101E / 102E
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Schnellstes vollautomatisches
Reinigungsprogramm

Der HOBART COMBI kann zwischen Vorbereitung
und Mittag- oder Abendservice in weniger als einer
halben Stunde gereinigt werden.

Programmieren Sie die Reinigung mit der Ein-
stellung der Zeit und des Waschgangs fur eine
komplette Woche. Alles erfolgt dann automatisch.

Saubere Sache

Reinigen Sie okonomisch und &kologisch mit
HOBART, dem Spezialisten, wenn es um Sauberkeit
und Hygiene geht.

Kein Kontakt mit dem Reiniger

Ein sparsamer Combi-Reiniger, der sowohl reinigt
als auch klarspult. Er wird direkt von dem vollauto-
matischen Reinigungssystem angesaugt. Es gibt
keinen Hautkontakt mit Tabs oder Kartuschen.
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WIRTSCHAFTLICHKEIT

SPAREN SIE WASSER,
ENERGIE UND REINIGER!

Mit dem CoreControl reduziert der COMBI auto-
matisch seine Heizleistung nach Erreichen der
fest eingestellten Solltemperatur und mindert
damit den Verbrauch um ein Drittel.

Die Kombinationen der Garmethoden gepaart
mit einer hohen Temperaturgenauigkeit ver-
mindern den Energieverlust.

Die direkte Dampfeinspritzung vermeidet den
unnotigen Verbrauch von Wasser und Strom. Es
ist kein langes Vorheizen des Kombidampfers
notig, somit kein Mehrverbrauch an Energie
im Stand-by-Modus.

COMBI und COMBI-plus schonen lhren
Geldbeutel.

Reinigungsprogramm

Sparen Sie Wasser und somit auch Reiniger durch
den geschlossenen Kreislauf des Reinigungsvor-
ganges: bis zu 50 Liter Wasser pro Reinigungs-
zyklus im 20 x 2/1 Standgerat.




ZUVERLASSIGKEIT &

LANGLEBIGKEIT

SICHERES ARBEITEN DURCH
SELBSTDIAGNOSE-SYSTEM

TwinControl

Bei einem Display-Ausfall wird der Garvorgang
durch automatisches Umschalten auf HeiBluft bei
180 °C zu Ende gefuhrt. Sollte das Touch Display
einmal streiken, ist die Gerateregulierung Uber den
Drehknopf auch weiterhin maéglich.

Wenn die Wasserqualitat sinkt, warnt Sie die auto-
matische Diagnose. Sie zeigt Ihnen auch an, wann
der Wasserfilter ausgetauscht werden muss.

Der Zugriff auf alle HACCP-relevanten Daten ist
durch die integrierte Software kinderleicht.

ROBUST UND ZUVERLASSIG
Ihr COMBI lasst Sie nicht im Stich!

Bei Stoérungen greift das Notprogramm
Ein Wagen stoft hart gegen die Ofentur! Ihr
COMBI lasst sich nicht aus der Ruhe bringen.
Schlie3en Sie drei Mal die Tur, um den ,Notbetrieb”
auszulosen, der ein Dauerkochen im HeiBluftbe-
trieb bei 180 °C zulasst und somit ein Weiterarbei-
ten —trotz Schaden — gewahrleistet.

Sie konnen weiterhin lhre Garprogramme einstel-
len, indem Sie die digitale Tastatur auf dem Bild-
schirm benutzen oder durch Tippen auf die Platte,
die Temperatur erhdbhen oder senken.

Das Kiihlsystem im Technikbereich ist ver-
schmutzt! Um eine Uberhitzung zu vermeiden,
begrenzt der Kombidampfer die Gartemperatur
und signalisiert, dass der Schmutzfilter unter der
Bedienblende gereinigt werden muss.

100 % Betriebssicherheit dank TwinControl
System
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COMBI TOWER

Cewinnen Sie Platz und Zeit mit dem COMBI
TOWER. Mit der Kombination aus Trockendampf-
Schnellgarer und HeiRluftdampfer werden alle
Erwartungen auf nur 1 m? erfullt. Der HeiRluft-
dampfer kann mit einem 6er oder 10er Einschub
gewahlt werden und mit dem Trockendampf-
Schnellgarer 205 GTP oder 305 GTP kombiniert
werden.

Mit 6 Garmethoden, ist der COMBI Hei3luft-

dampfer eine vielseitige Produktionsanlage, die
bestens fur die Zubereitung von Gratins, Backwa-
ren oder Fleisch geeignet ist. Der COMBI garantiert
ein gleichmafiges und gradgenaues Garen mit
Niedertemperatur und eine einheitliche Braunung.

REKORDKOCHZEITEN

Hahnchen =+ &

35 Min.



COMBI-MINI
Kompakt und platzsparend

Ob als Kombidampfer in einer Restaurantklche,
im Aufenthaltsraum eines BUros oder im Bistro —
COMBI-mini ist die ideale Losung fur Anforderungen
an Raum und Leistung.

COMBI-mini bietet die Vorteile eines Gro3en
auf kleinstem Raum.

Der COMBI-mini ist als Einzel-Gerat oder als TWIN
erhaltlich.




TECHNISCHE DATEN

MODELLE 061E/EB 101E/EB 201E/EB 202E/EB
Kapazitat 6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20 x1/1GN 20 x2/1GN
Anzahl Essen pro Tag 40-100 80-150 130 - 200 160 - 300 250 - 400
Schienenabstand 83 mm 67 mm 67 mm 65 mm 65 mm
Breite 920 mm 920 mm 920 mm 990 mm 990 mm
Tiefe 846 mm 846 mm 1171 mm 862 mm 1187 mm
Hohe 899 mm 1.069 mm 1.069 mm 1947 mm 1947 mm
Nettogewicht N3 /N7 kg 126 /130 kg 151 kg 250/ 261 kg 320/350 kg
Frischwasserzulauf max. 23 °C max. 23 °C max. 23 °C max. 23 °C max. 23 °C
Ablaufanschluss G112 G112 G112 G112 G112
FlieRdruck 1,5-6 bar 15-6 bar 15-6 bar 1,5-6 bar 15-6 bar
Empfohlene Wasserharte 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH
153 KW | 23 A
Gesamtanschlusswert 93 kW [14,3 A 243 kKW 277 KW | 42,2 A 54,7 KW | 813 A
15,8 KW | 23,8 A
Absicherung 3x16A 3x25A 3x50 A 3x50 A 3x100 A
Spannung 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE
Elektrische Kabelzufihrung M32 M32 M40 M63 Me3
Anschluss Potentialausgleich M5 M5 M5 M5 M5
Spritzschutzart 1P25 1P25 1P25 IP25 1P25
Gerauschentwicklung <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A) <70dB(A)

COMBI-plus
MODELLE
Kapazitat 20 x1/1GN 20 x 2/1GN
Anzahl Essen pro Tag 160 - 300 250 - 400
Schienenabstand 65 mm 65 mm
Breite 990 mm 990 mm
Tiefe 862 mm 1187 mm
Hohe 1947 mm 1947 mm
Nettogewicht 275 kg 326 kg
Frischwasserzulauf max. 23 °C max. 23 °C
Ablaufanschluss G112 G1“1/2
FlieBdruck 1,5- 6 bar 1,56 bar
Empfohlene Wasserharte 0-3°dH 0-3°dH
Gesamtanschlusswert 277 kW | 42,2 A 547 kW | 813 A
Absicherung 3x50A 3x100 A
Spannung 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE
Elektrische Kabelzufihrung M63 M63
Anschluss Potentialausgleich M5 M5
Spritzschutzart P25 P25
Gerauschentwicklung <70dB(A) <70dB(A)

E= Elektro, EB = Elektroboiler



TECHNISCHE DATEN

COMBI-mini
MODELLE 611E (TWIN) 661E (TWIN) 061Ev2 661Ev2 (TWIN)
Kapazitat 16 x1/1GN 12x1/1GN 6x1/1GN (20mm) 12 x1/1 GN (20mm)
Anzahl Essen pro Tag 80-160 80-120 20 - 40 40-80
Schienenabstand 83/67 mm 83 mm 22 mm 22 mm
Breite 920 mm 920 mm 525 mm 525 mm
Tiefe 887 mm 887 mm 912 mm 912 mm
Hohe 1.945 mm 1.825 mm 746 mm 1.938 mm
Nettogewicht 216 kg 205 kg 72 kg 143 kg
Frischwasserzulauf max. 25 °C max. 25 °C max. 25 °C max. 25 °C
Ablaufanschluss G112 G1"1/2 1 7
FlieBdruck 15-6 bar 1,5-6 bar 1,5-6 bar 1,5-6 bar
Empfohlene Wasserharte 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH 0-3°dH
Gesamtanschlusswert 24,6 KW | 37,4 A 18,6 KW [ 28,7 A 63 kW |104 A 12,5 kW | 19,6 A
Absicherung 3x50A 3x32A 3x16 A 3x20A
Spannung 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE 400/50/3N-PE

Elektrische Kabelzufuhrung
Anschluss Potentialausgleich
Spritzschutzart

Gerauschentwicklung

M40
M5
1P25

<70dB(A)

M40
M5
1P25

<70dB(A)

M25
M5
1P25

<70dB(A)

M32
M5
1P25

<70dB(A)

E= Elektro

ZUBEHOR

HACMeH Kondensationsabzugshaube fir COMBI-mini 061

ACM6PT Untergestell COMBI-mini 061

ACKUSB USB-Anschluss Set

ACSC Steckbarer Kerntemperatur-Messfuhler, 3Punkt Rétisserie

ACSCF Steckbarer 1Punkt Sous-Vide Messfuhler

HACB&ITHCE Kondensationsabzugshaube fur COMBI 061/101

AC202CB102 Bankett-Tellerhordengestellwagen fur COMBI/COMBI-plus 202 (102 Teller, 75mm)
AC6&IKDE Schlauchbrause, mit automatischer Ruckholfunktion

OPELA Vollautomatische Reinigung fur COMBI

AC20KF Fettfilter Kit far COMBI/COMBI-plus 201/202
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AUSSTATTUNG

MODELLE

Quereinschub
Panoramafenster

LED Beleuchtung
VisioPAD Bedienung
FastPAD Bedienung

3 mm Glastouch Display
AirControl

JetControl

CoreControl

TwinControl
Vollautomatische Reinigung
Standard Reinigung
Kerntemperaturfuhler
Sous-Vide Fuhler

HACCP Daten
Sprachauswahl
Schlauchbrause einholbar
Innenscheibe aufklappbar
Cool-Down

UsB

Installationskit

® Inklusive O Optional — Nicht verfUgbar
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DAS UNTERNEHMEN
Wir sind HOBART

HOBART ist einer der weltweit fUhrenden Hersteller
gewerblicher Spultechnik und renommierter An-
bieter von Gar-, Zubereitungs- und Umwelttechnik.
Gegrundet 1897 in Troy, Ohio, beschaftigt HOBART
heute weltweit Uber 6.900 Mitarbeiter. Am Produk-
tionsstandort Offenburg, Deutschland, entwickelt,
produziert und vertreibt HOBART Spultechnik
weltweit. International setzen Gastronomie und
Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung, Backerei-
en und Fleischereien, Supermarkte, Fluggesell-
Kreuzfahrtschiffe,
Forschungszentren und Pharmaunternehmen auf
unsere innovativen Produkte, die im Bereich Wirt-
schaftlichkeit und Okologie seit Uber 125 Jahren
bewahrt sind.

schaften, Automobilzulieferer,

Ein Unternehmen der ITW-Gruppe.

UNSER FOKUS
Innovativ - Wirtschaftlich - Nachhaltig

Das ist unsere Maxime. Mit unseren innovativen
Produkten wollen wir technologisch immer wieder
neue MaRstabe setzen, verbunden mit einem echten
Kundenmehrwert. Moglich macht dies ein konzern-
eigenes Technologiezentrum und ein Innovations-
zentrum fUr Spultechnik an unserem Stammsitz
in Deutschland. Mit gebundelter Innovationskraft
entstehen hier hocheffiziente Produkte, die unsere
Stellung als Innovationstreiber immer wieder besta-
tigen. Wirtschaftlich zu sein bedeutet fur uns, Maf3-
stabe in Bezug auf geringste Betriebskosten und
Ressourcenverbrauche zu setzen und den Markt
kontinuierlich zu revolutionieren. Nachhaltig zu sein
bedeutet fUr uns, ein verantwortungsvoller Umgang
mit Ressourcen und eine nachhaltige Energie-
politik. Dies gilt nicht nur fur das Produkt im Einsatz,
sondern gesamtumfassend fur alle Bereiche des
Unternehmens wie Einkauf oder Produktion.



HOBART SERVICE
Kompetent - Schnell - Zuverlassig

HOBART bietet fur samtliche Produkte ein flachen-
deckendes Service-Netzwerk. Uber 200 eigene
HOBART Servicetechniker sowie mehr als 1.000
HOBART Servicepartner sind erfahrene Spezia-
listen und Uberall in Deutschland unterwegs. Mit
einem der voll ausgestatteten Service-Fahrzeuge
sind sie schnellstens bei Ihnen vor Ort. Wartungs-
und Reparaturarbeiten werden von ihnen stets
kompetent, schnell und zuverlassig durchge-
fuhrt. Durch regelmaflige Schulungen und lang-
jahrige Erfahrung verflUgen sie Uber detaillierte
Produktkenntnisse und helfen Ihnen, damit Sie
sofort wieder problemlos spulen oder kochen
konnen. Gut zu wissen: Mit der Lifetime-Service-
Carantie ist zudem die VerfUgbarkeit samtlicher
Ersatzteile fur die gesamte Lebenszeit Ihrer
Maschine garantiert.

| —
Spultechnik Gartechnik
el

N

Speisereste-
Aufbereitungstechnik

Zubereitungs-
technik

HOCHSTLEISTUNGEN
In IThrer Kluche

Wir von HOBART sind stolz, Ihnen absolut zu-
verlassige innovative und qualitativ hochwertige
Maschinen fur Ihre Kuche zu liefern. Diese haben
wir so entwickelt und gebaut damit Sie auch die
grofRten Herausforderungen lhres Klchenalltags
optimal meistern konnen.

Let’s make it happen!



DEUTSCHLAND/OSTERREICH
HOBARTGMBH - -
Robert-Bosch:StraBe 17 | 77656 Offenburg
Tel.: +49 781 600-0- | |nfo@hobart de -
www.hobart.de

Zentraler Verkauf +49 180 300 0068

Service: .
'Werkskundendlenst +49 800 600 1313
.'_fur Osterreich +43 820 240 599

'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

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 .
Varuvédgen 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 +813 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 08/2025. Technische Anderungen oder Anderungen der Ausfihrung bleiben vorbehalten. MIX
The details given in this document are correct as of 08/2025. We reserve the right to technical or design modifications. Papier | Fordert
FSC gute Waldnutzung
Document non contractuel. Les indications de ce prospectus sont conformes a la'mise a jour de 08/2025. Nous nous réservons le droit de modifier R FSC® C005754

les données ou les configurations techniques de nos machines.
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