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COMBINACIONES PARA VPU 350
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\ HOBA RTI CORTADORA / BATIDORA VERTICAL VCB 61

MODELO BASICO

« Cortadora batidora vertical * Polisulfuro
e Capacidad: 6 litros e Puede ver a través de la tapa con el
« Cantidad de procesamiento de rascador integrado en el recipiente
liquido: 4,3 litros e Cuchilla de 4 hojas de acero
« Velocidad Unica de 1.500 rpm inoxidable en el cubo metalico
» Recipiente hermético de acero * Funcion de pulsacion
inoxidable
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
VCB6I1 Cortadora batidora vertical VCB61 8.945 -

230/50/1,1,1 kW

1-60 EFECTIVO: 01 enero 2026



CORTADORA / BATIDORA VERTICAL VCB 62 \ HOBART ,

MODELO BASICO

» Cortadora batidora vertical e Polisulfuro
e Capacidad: 6 litros e Puede ver a través de la tapa con el
« Cantidad de procesamiento de rascador integrado en el recipiente
liquido: 4,3 litros ¢ Cuchilla de 4 hojas de acero
* 2 velocidades 1.500 - 3.000 rpm inoxidable en el cubo metalico
* Recipiente hermético de acero * Funcion de pulsacion
inoxidable
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
VCB62 Cortadora batidora vertical VCB62 8.340,-

400/50/3,1,5 kW

EFECTIVO: O1 enero 2026 1-6l1



\ HOBA RTI CORTADORA COMBINADA CC 34

MODELO BASICO

¢ Cortadora combinada * Recipiente de acero inoxidable para
« Capacidad: 3 litros batir y mezclar con cuchillas de
« 4 velocidades 500 /800 /1.450 y acero inoxidable
2.650 rpm * Base del motor de aluminio
« Accesorio intercambiable para * Nota: las herramientas de corte no
preparacién de vegetales en estan incluidas. Deben pedirse por
rebanadas, tiras, raspado y julianas separado.
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
CC34-10 Cortadora combinada CC34 5.455, -

230/50/1, 1 kW
Nota: las herramientas de corte no estan incluidas.

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

H1076 Estanteria mural para 3 cuchillas/rejillas 86,-

1-62 EFECTIVO: 01 enero 2026



HERRAMIENTAS DE CORTE PARA CC 34 \ HOBA RT,

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Herramientas de corte

H85001 Rebanadora, 1 cuchilla, T mm Pt "';) 218,-
N
H85002 Rebanadora, 1 cuchilla, 2 mm 218,-
H85004 Rebanadora, 1 cuchilla, 4 mm 218,-
H85006 Rebanadora, 1 cuchilla, 6 mm 218,-
H63104 Rebanadora, 1 cuchilla, 10 mm 533,-
H85057 Cuchilla para juliana, 2 x2 mm Vi . 250,-
H85050 Cuchilla para juliana, 4 x 4 mm 250,-
H83292 Rejilla para dados, 10 x 10 mm 652,-

para uso con rebanadoras de 3 - 10 mm o rebanadoras
blandas de 8-10 mm

H85044 Raspador / laminador, 2 mm 218,-
H85040 Raspador / laminador, 4 mm 218,-
H85045 Raspador / laminador, 6 mm 218, -
H84082 Herramientas de corte, pack de 4 unidades 783,-
incluye rebanadora de 2 mm (H85002), rebanadora de 4 mm
(H85004),

raspador/laminador de 2 mm (H85044), accesorio para
juliana de 2 x 2 mm (H85057)

EFECTIVO: O1 enero 2026 1-63



\ HOBA RTI PROCESADOR DE ALIMENTOS FP 41

MODELO BASICO

¢ Procesador de alimentos e Puede ver a través de la tapa con el

« Capacidad: 4 litros rascador integrado en el recipiente

¢ Cuchilla de 2 hojas de acero
inoxidable

* Velocidad Unica de 1.725 rpm

¢ Recipiente de acero inoxidable
e Espatulay piedra abrasiva

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

FP41-10 Procesador de alimentos FP41 5.710,-
230/50/1, 0,57 kW

1-64 EFECTIVO: 01 enero 2026



PREPARACION DE ALIMENTOS, LISTA DE ENVASADO \ HOBA RT,

LISTA DE ENVASADO

Peso en kg Unidades de embalaje en cm
Modelo Tipo de envase neto bruto Longitud Anchura Altura
PREPARACION DE ALIMENTOS
N 50 cartén 22 30 40 73 62
HL 120-40/41STD cartén 80 89 66 6l 97
HL200-40/41STD cartén 86 93 66 58 94
HL200-51STD cartén 120 130 89 76 160
HL300-50/60STD cartén 179 187 89 76 160
HL400-60STD cartén 183 192 79 91 160
HL600-70 cartén 41 434 124 89 178
HL662-70STD 41 434
HL800-70STD cartén 624 668 130 97 198
HL1400-70STD cartén 662 706 95 135 190
A 200 Bench pallet e cartén 89 100 56 75 140
A 200 Floor pallet e cartéon 94 107 56 75 101
HSM 10N pallet e cartdn 255 30 43 45 64
HSM 20 pallet e carton 87 97 55 75 101
HSM 30 pallet e cartdn 221 246 85 n7 157
HSM 40 pallet e cartdn 220 244 85 n7 157
HG00S pallet e cartén 249 269 85 n7 157
H800S pallet e cartén 260 282 85 n7 157
HSL180 /220 cartén 565 656 138 90 160
PVM302 pallet 100 125 120 80 192
G5R cartén 20 23 52 52 66
51 64 63 41 58
4812 3 cartdén 12 14 36 40 26
3 4 58 34 15
54 67 63 41 58
4822 3 carton 12 14 36 40 26
3 4 58 34 15
SL300-B cartén 29 345 7 60 52
SL350-B cartén 40 47 84 72 76
SL350-G cartén 42 49 84 72 76
SL300AUTO-B / SL350AUTO-B cartén 46 54 71 60 62
SL350AUTO-G cartéon 50 57 84 72 76
EDGE12-2 cartéon 34 37 85 72 76
6115 cartén 31 34 58 48 69
6430-19 cartén 64 7 64 73 81
6430 CBTSST cartén 18 23 60 60 98
E6128 cartén 82 93 75 63 e
VPU 100 cartén 16 20 56 40 6l
VPU 200 /250 cartén 18/21 22/25 56/61 41 61/73
VPU 350 cartén 33 36 62 41 79
FP 41 cartén 16 19 41 41 60
VCB 61/62 cartén 24 28 41 41 60
CC34 cartén 12 16 41 41 70
HB-4 cartén 6 9 46 30 49
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CHEF'S COMBI 061E/G

DATOS TECNICOS

Presidon de flujo

1,5-6 bar

Valores de la dureza del
agua recomendados

de 3 hasta 11°dH*

Conductividad >50 uS/cm

Carga eléctrica total 400 V 10,5 kW [159 A

Carga total gas 230 V O05kW |3 A

Valor de las emisiones de <70 dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua 2x G 3/4"

Conexion de drenaje 40 mm"

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

Conexién eléctrica gas 230/50/1/N/PE
(M25)

Conexién para M5

compensacion potencial

Chimenea Flapper 70 mm

Evacuacion del exceso 45 mm

de vapor

Conexién de gas G 3/4"

Evacuacion de los 70 mm

productos de combustion

Evacuacion de los 60 mm

productos de combustion
del calderin (gas)

MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS

Tipo Consumo
G31 Propano 117 kg/h
G30 Butano 118 ka/h
G20 Gas natural 1,59 m3/h
G25 Gas natural 1,85 m3/h

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

* Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacién del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribuciéon
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

* GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

* COMBI CLIMATE CONTROL: El calor
se distribuye en la camara de coccidon
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccién incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es
necesario. AUTO CLIMATE fija el clima
de coccién adecuado, en funcién de
temperatura ajustada en la camara

¢ CHEF'S GUIDE s el asistente
de cocina sencillo para obtener
resultados de coccién reproducibles,
independientemente de quién esté
al mando. El usuario especifica cémo
debe cocinarse la comida y CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente
el clima de coccién ideal. La detecciéon
de carga realiza los ajustes adecuados.
En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF'S
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza
automatico con deteccion de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan
perfectamente al grado de suciedad.
Uso de pastillas de detergente y palitos
de cuidado sdlidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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* Dependiendo de la altura de la base HOBART usada como accesorio
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CHEF'S COMBI 061E/G \ HOBA RT[

MODELO BASICO

e CHEF'SCOMBI 6 GN con calentamiento * Sistema automatico de limpieza y cuidado,
eléctrico o con gas independiente de la presidn del agua, para la
« 6x1/1GN (espacio entre 2 niveles 83 mm) camara de coccion y el generador de vapor
« Diferentes modos: » Conectividad a través de Ethernet para una conexion

_ Conveccién: de 30 a 300 °C* estable y segura. Interfaz Ethernet

— Vapor:de 30 a 100 °C
— Vapor caliente: de 101 a 130 °C
— Mixto: de 30 a 300 °C*

¢ Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

* Incluye sonda de temperatura central con tres puntos
de mediciéon
¢ Ducha de mano retractil integrada y funcién de

¢ Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD chorro/ducha conmutable.

utilizable con guantes . . . .
¢ Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se

L] A i ITe ' o * oy . .
Temperatura maxima de coccion: 300 °C utiliza un soporte adecuado bastidor (opcional)

e Distribuciéon uniforme de la energia en la camara
de coccidén mediante un sistema de distribucion
controlada del aire con rueda de turbine reversible

* Incluye kit de instalacién europeo
(con cable de alimentacién)

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HICS61G Horno CHEF'S COMBI, calentamiento por gas 12.700,-
HICSGI1E Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, calderin 10.670,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

OPIC6R&I1PI Puerta inversa (bisagras a la izquierda) - a realizar con el pedido / 390,-
no reequipable

OPCG Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) — 1.100,-
debe pedirse junto con el pedido / no es retroinstalable

ACICTABL Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades) 101,-

ACICSTID Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades) 87,-

ACIC6&ITHCE Campana de condensaciéon 61-101 (para horno ELEC aislado o apilado) 5176,-

ACIC6&IKFCHC | Filtro de carbdn (gases de combustién) para campana de condensacion 61-101 533,-
(kit adicional)

ACIC6&IKFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensaciéon 61-101 3.055,-
(kit adicional en lo alto de la capota de condensacién)

ACICIGI Rejilla GN 1/1 de acero inoxidable 406,-

ACICIPLPP Bandeja de horno BN 1/1 perforada 78,-

ACICIPLPR Bandeja de reposteria y asado GN 1/1 82,-

ACICGIPT Soporte para 61 1.415,-

Capacidad: 9 x GN 1/1
AXP XxA:788 x 633 x 869 mm

ACIC6IKPP Kit de puerta para soporte 61 447, -
ACICB&TPTCG Recogida de grasas 61-101: Soporte para carro de recogida de grasas 2.255,-
ACICSCUSB Sonda USB central 3pts didm. 3,5 mm 615,-
ACICSCFUSB Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm 651,-
ACIC6&2KI Kit de instalacion europea (sin cable de alimentacién) 272,-
ACICGIKIEU Kit de instalacion europea (con cable de alimentacion 3Nac~400V) 6 niveles 369,-

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-5



\ HOBART’

CHEF'S COMBI 101E/G

DATOS TECNICOS

Presion de flujo

1,5- 6 bar

Valores de la dureza del
agua recomendados

de 3 hasta 11°dH*

Conductividad >50 uS/cm

Carga total eléctrico (Jet) 243kW | 36,1 A

Carga total gas (Jet) 03kW |13 A

Valor de las emisiones de <70 dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua 2x G 3/4"

Conexion de drenaje 40 mm"

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

Conexién eléctrica gas 230/50/1/N/PE
(M25)

Conexion para M5

compensacion potencial

Chimenea Flapper 70 mm

Evacuacion del exceso 45 mm

de vapor

Conexién de gas G 3/4"

Evacuacion de los 70 mm

productos de combustion

Evacuacion de los 60 mm

productos de combustion
del calderin (gas)

MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS

Tipo Consumo
G31 Propano 1,79 kg/h
G30 Butano 1,81 ka/h
G20 Gas natural 2,43 m?/h
G25 Gas natural 2,76 m?/h

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

* Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacion del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribucion
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

* GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

* COMBI CLIMATE CONTROL: El calor
se distribuye en la camara de coccidon
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccién incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada.

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es
necesario. AUTO CLIMATE fija el clima
de coccién adecuado, en funcién de
temperatura ajustada en la camara

¢ CHEF'S GUIDE s el asistente
de cocina sencillo para obtener
resultados de coccién reproducibles,
independientemente de quién esté
al mando. El usuario especifica cémo
debe cocinarse la comida y CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente
el clima de coccién ideal. La detecciéon
de carga realiza los ajustes adecuados.
En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF'S
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza
automatico con deteccion de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan
perfectamente al grado de suciedad.
Uso de pastillas de detergente y palitos
de cuidado sdlidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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* Dependiendo de la altura de la base HOBART usada como accesorio
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CHEF'S COMBI 101E/G \ HOBA RT[

MODELO BASICO

e CHEF'S COMBI 10 GN con calentamiento * Sistema automatico de limpieza y cuidado,
eléctrico o con gas independiente de la presidn del agua, para la
* 10 x 1/1 GN (espacio entre 2 niveles 67 mm) camara de coccion y el generador de vapor
« Diferentes modos: » Conectividad a través de Ethernet para una conexion

_ Conveccién: de 30 a 300 °C* estable y segura. Interfaz Ethernet

— Vapor:de 30 a 100 °C
— Vapor caliente: de 101 a 130 °C
— Mixto: de 30 a 300 °C*

Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

* Incluye sonda de temperatura central con
tres puntos de mediciéon

e Ducha de mano retractil integrada y funcion
de chorro/ducha conmutable

Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD

utilizable con guantes . . . .
¢ Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se

utiliza un soporte adecuado estructura base /
e Distribuciéon uniforme de la energia en la camara estructura suspendida (opcional)
de coccidon mediante un sistema de distribuciéon
controlada del aire con rueda de turbine reversible

e Temperatura maxima de coccién:; 300 °C*

Incluye kit de instalacién europeo
(con cable de alimentacién)
e Sonda de temperatura central con tres

puntos de medicién.

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HICS101G Horno CHEF'S COMBI, calentamiento por gas 17.410,-
HICSIO1E Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, calderin 14.950,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

OPIC6R&I1PI Puerta inversa (bisagras a la izquierda) - a realizar con el pedido / 390,-
no reequipable

OPCG Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) — 1.100,-
debe pedirse junto con el pedido / no es retroinstalable

ACICTABL Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades) 101,-

ACICSTID Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades) 87,-

ACIC6&1THCE Campana de condensacion 61-101 (para horno ELEC aislado o apilado) 5176,-

ACIC6&IKFCHC | Filtro de carbdn (gases de combustion) para campana de condensacion 61-101 533,-
(kit adicional)

ACIC6&ITKFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensacion 61-101 3.055,-
(kit adicional en lo alto de la capota de condensacion)

ACICICI Rejilla GN 1/1 de acero inoxidable 46,-

ACICIPLPP Bandeja de horno BN 1/1 perforada 78,-

ACICIPLPR Bandeja de reposteria y asado GN 1/1 82,-

ACICIOTPT Soporte para 101 1.415,-

Capacidad: 6 x GN 1/1
AX P XxA:788 x 633 x 691 mm

ACICI0IKPP Kit de puerta para soporte 101 44],-
ACICB&TTPTCG Recogida de grasas 61-101: Soporte para carro de recogida de grasas 2.255,-
ACICSCUSB Sonda USB central 3pts didm. 3,5 mm 615,-
ACICSCFUSB Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm 651,-
ACIC6&2KI Kit de instalacion europea (sin cable de alimentacion) 272,-
ACICI01IKIEU Kit de instalacién europea (con cable de alimentacién 3Nac~400V) 6y 10 niveles 44],-

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.
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\ HOBART’

CHEF'S COMBI 201E

HOBART

o

DATOS TECNICOS

Presion de flujo

15-6 bar

Valores de la dureza del
agua recomendados

de 3 hasta 11°dH*

Conductividad =50 pS/cm

Carga total 36,7 kW | 555 A

Valor de las emisiones de <70dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua 2x G 3/4"

Conexion de drenaje 40 mm

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

Conexién para M5

compensacion potencial

Chimenea Flapper 70 mm

Evacuacion del exceso 45 mm

de vapor

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

* Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacién del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribucion
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

* GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

* COMBI CLIMATE CONTROL: El calor
se distribuye en la camara de coccidon
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccién incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada.

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es
necesario. AUTO CLIMATE fija el clima
de coccién adecuado, en funcién de
temperatura ajustada en la camara

¢ CHEF'S GUIDE s el asistente
de cocina sencillo para obtener
resultados de coccién reproducibles,
independientemente de quién esté
al mando. El usuario especifica cémo
debe cocinarse la comida y CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente
el clima de coccién ideal. La detecciéon
de carga realiza los ajustes adecuados.
En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF'S
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza
automatico con deteccion de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan
perfectamente al grado de suciedad.
Uso de pastillas de detergente y palitos
de cuidado sdlidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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CHEF'S COMBI 201E
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MODELO BASICO

* CHEF'S COMBI 20 GN con calentamiento eléctrico
* 20 x 1/1 GN (espacio entre 2 niveles 66 mm)
¢ Diferentes modos:

— Conveccién: de 30 a 300 °C*

— Vapor: de 30 a 100 °C

— Vapor caliente: de 101 a 130 °C

— Mixto: de 30 a 300 °C*

Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD
utilizable con guantes

Temperatura maxima de coccién: 300 °C*

Distribucién uniforme de la energia en la cdmara

Sistema automatico de limpieza y cuidado,
independiente de la presidn del agua, para la
cdmara de coccién y el generador de vapor

Conectividad a través de Ethernet para una conexidn
estable y segura. Interfaz Ethernet

Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

Incluye sonda de temperatura central con
tres puntos de mediciéon

Ducha de mano retractil integrada y funciéon
de chorro/ducha conmutable

Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se
utiliza un soporte adecuado carro portamallas de

de coccidén mediante un sistema de distribucion
controlada del aire con rueda de turbine reversible

e Sonda de temperatura central con tres

seguridad (opcional)

¢ Incluye kit de instalacién europeo
(sin cable de alimentacidn)

puntos de medicién.

N.° PEDIDO
HICS201E

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO
OPIC20CG

ACICTABL
ACICSTID
ACICKASPT
ACIC201HCE
ACIC201KFCHC

ACIC201KFHHC

ACICSCUSB
ACICSCFUSB
ACIC201CG66
ACIC201CG6e3sU
ACIC20KSPC
ACICB&2KI

DESCRIPCION

Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, con carro GN 20 x 1/1 GN

DESCRIPCION

Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) —
debe pedirse junto con el pedido / ho es retroinstalable

Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades)
Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades)
Kit de anclaje al suelo para soportes

Campana de condensacién 201

Filtro de carbdn (gases de combustion) para campana de condensacion 201
(kit adicional)

Filtro HEPA (olores) para campana de condensacion 201
(kit adicional sobre la campana de condensacion

Sonda USB central 3pts diam. 3,5 mm

Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm

Carro estandar para bandejas GN 20 x 1/1 (espaciado de rieles 67 mm)
Carro de seguridad para bandejas GN 20 x 1/1 (espaciado de rieles 63 mm)
Bastidor de carro — mango

Kit de instalacién europea (sin cable de alimentacién)

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.

EFECTIVO: O1 enero 2026
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CHEF'S COMBI 062E/G

DATOS TECNICOS

Presion de flujo

Valores de la dureza del
agua recomendados

Conductividad
Carga total eléctrico (Jet)
Carga total gas (Jet)

Valor de las emisiones de
ruido

CONEXIONES

Conexién de agua
Conexién de drenaje

Conexion eléctrica

Conexioén eléctrica gas

Conexién para
compensacion potencial

Chimenea Flapper

Evacuacion del exceso

de vapor

Conexién de gas
Evacuacion de los
productos de combustion
Evacuacion de los
productos de combustion
del calderin (gas)

1,5- 6 bar
de 3 hasta 11°dH*

>50 uS/cm
153 kW |23 A
03KW[13A
<70 dB (A)

2x G 3/4"

40 mm"

400/50/3/N/PE

(M32)

230/50/1/N/PE

(M25)
M5

70 mm

45 mm

G 3/4"

70 mm

60 mm

MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS

Tipo

G31 Propano
G30 Butano
G20 Gas natural

G25 Gas natural

Consumo
1,79 kg/h
1,81 ka/h
2,43 m?/h
2,76 m?/h

VENTAJAS DEL PRODUCTO

Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacién del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribucion
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

COMBI CLIMATE CONTROL: El calor

se distribuye en la camara de coccidon
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccién incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada.

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es

necesario. AUTO CLIMATE fija el clima

de coccién adecuado, en funcién de

temperatura ajustada en la camara
¢ CHEF'S GUIDE s el asistente

de cocina sencillo para obtener

resultados de coccién reproducibles,

independientemente de quién esté

al mando. El usuario especifica cémo

debe cocinarse la comida y CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente

el clima de coccién ideal. La detecciéon
de carga realiza los ajustes adecuados.

En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza

'S

automatico con deteccion de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan

perfectamente al grado de suciedad.

Uso de pastillas de detergente y palitos

de cuidado sélidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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CHEF'S COMBI 062E/G
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MODELO BASICO

e CHEF'S COMBI 6 GN con calentamiento ¢ Sonda de temperatura central con tres
eléctrico o con gas puntos de medicién.

* 6 x2/1 GN (espacio entre 2 niveles 83 mm) * Sistema automatico de limpieza y cuidado,
independiente de la presidn del agua, para la
cdmara de coccién y el generador de vapor

¢ Diferentes modos:
— Conveccion: de 30 a 300 °C*
— Vapor:de 30 a 100 °C
— Vapor caliente: de 101 a 130 °C
— Mixto: de 30 a 300 °C*

e Conectividad a través de Ethernet para una conexion
estable y segura. Interfaz Ethernet

¢ Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

* Incluye sonda de temperatura central con

¢ Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD tres puntos de medicion

utilizable con guantes L L
e Ducha de mano retractil integrada y funcion

. Sy TAR. ok
Temperatura maxima de coccién: 300 °C de chorro/ducha conmutable

e Distribuciéon uniforme de la energia en la camara
de coccidén mediante un sistema de distribucion
controlada del aire con rueda de turbine reversible

¢ Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se
utiliza un soporte adecuado bastidor (opcional)

* Incluye kit de instalacién europeo
(con cable de alimentacién)

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HICS62G Horno CHEF'S COMBI, calentamiento por gas 18.920,-
HICS62E Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, calderin 16.300,-
EQUIPO OPCIONAL
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPIC6&IPI Puerta inversa (bisagras a la izquierda) - a realizar con el pedido / 390,-
no reequipable
OPCG Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) — 1.100,-
debe pedirse junto con el pedido / no es retroinstalable
ACICTABL Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades) 101,-
ACICSTID Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades) 87,-
ACIC6&1I2HCE Campana de condensacion 62-102 (para horno ELEC aislado o apilado) 6.406,-
ACICB&I2KFCHC | Filtro de carbén (gases de combustiéon) para campana de condensacion 62-102 574,-
(kit adicional)
ACIC6&I2KFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensacién 62-102 3.772,-
(kit adicional en lo alto de la capota de condensacién)
ACIC2GlI Rejilla GN 2/1 de acero inoxidable 82,-
ACIC2PLPP Bandeja de horno BN 2/1 perforada 10,-
ACIC2PLPR Bandeja de reposteria y asado GN 2/1 180,-
ACIC62PT Soporte para 62, Capacidad: 9 x GN 2/1, Ax P x A: 978 x 753 x 869 mm 1.599,-
ACIC62KPP Kit de puerta para soporte 62 472,-
ACIC6&12CRB Soporte mévil para banquetes/ruedecillas insertables 62 102 267,-
(Incluye piezas de fijacion para el soporte)
ACICB&I2PTCG Recogida de grasas 62-102: Soporte para carro de recogida de grasas 2.409,-
ACICSCUSB Sonda USB central 3pts didm. 3,5 mm 615,-
ACICSCFUSB Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm 651,-
ACIC6&2KI Kit de instalacion europea (sin cable de alimentacion) 272,-
ACICIOIKIEU Kit de instalacion europea (con cable de alimentacién 3Nac~400V) 6 y 10 niveles 44],-

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.

EFECTIVO: O1 enero 2026
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CHEF'S COMBI 102E/G

DATOS TECNICOS

Presion de flujo

L

&
)
¥
Nl

1,5- 6 bar

Valores de la dureza del
agua recomendados

de 3 hasta 11°dH*

Conductividad >50 uS/cm

Carga total eléctrico (Jet) 243kW | 36,1 A

Carga total gas (Jet) 03kW |13 A

Valor de las emisiones de <70dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua 2x G 3/4"

Conexion de drenaje 40 mm"

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

Conexién eléctrica gas 230/50/1/N/PE
(M25)

Conexion para M5

compensacion potencial

Chimenea Flapper 70 mm

Evacuacion del exceso 45 mm

de vapor

Conexién de gas G 3/4"

Evacuacion de los 70 mm

productos de combustion

Evacuacion de los 60 mm

productos de combustion
del calderin (gas)

MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS

691/869*

Tipo Consumo
G31 Propano 1,79 kg/h
G30 Butano 1,81 ka/h
G20 Gas natural 2,43 m?/h
G25 Gas natural 2,76 m?/h

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

* Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacién del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribucion
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

* GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

* COMBI CLIMATE CONTROL: El calor
se distribuye en la camara de coccidon
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccién incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada.

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es
necesario. AUTO CLIMATE fija el clima
de coccién adecuado, en funcién de
temperatura ajustada en la camara

¢ CHEF'S GUIDE s el asistente
de cocina sencillo para obtener
resultados de coccién reproducibles,
independientemente de quién esté
al mando. El usuario especifica cémo
debe cocinarse la comida y CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente
el clima de coccién ideal. La detecciéon
de carga realiza los ajustes adecuados.
En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF'S
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza
automatico con deteccion de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan
perfectamente al grado de suciedad.
Uso de pastillas de detergente y palitos
de cuidado sdlidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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* Dependiendo de la altura de la base HOBART usada como accesorio
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MODELO BASICO

e CHEF'S COMBI 10 GN con calentamiento * Sistema automatico de limpieza y cuidado,
eléctrico o con gas independiente de la presidn del agua, para la

* 10 x 2/1 GN (espacio entre 2 niveles 67 mm) camara de coccion y el generador de vapor

e Conectividad a través de Ethernet para una conexion
estable y segura. Interfaz Ethernet

¢ Diferentes modos:
— Conveccion: de 30 a 300 °C*
— Vapor:de 30 a 100 °C
— Vapor caliente: de 101 a 130 °C
— Mixto: de 30 a 300 °C*

¢ Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

* Incluye sonda de temperatura central con
tres puntos de mediciéon

e Ducha de mano retractil integrada y funcion

¢ Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD de chorro/ducha conmutable

utilizable con guantes . . . .
¢ Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se

L] A i ITe ' o * oy
Temperatura maxima de coccion: 300 °C utiliza un soporte adecuado estructura base /

e Distribuciéon uniforme de la energia en la camara
de coccidén mediante un sistema de distribucion
controlada del aire con rueda de turbine reversible

estructura suspendida (opcional)

¢ Incluye kit de instalacién europeo
(sin cable de alimentacidn)

e Sonda de temperatura central con tres
puntos de medicién.

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HICS102G Horno CHEF'S COMBI, calentamiento por gas 25.160,-
HICS102E Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, calderin 21.700,-
EQUIPO OPCIONAL
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPIC6R&I1PI Puerta inversa (bisagras a la izquierda) - a realizar con el pedido / 390,-
no reequipable
OPCG Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) — 1.100,-
debe pedirse junto con el pedido / no es retroinstalable
ACICTABL Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades) 101,-
ACICSTID Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades) 87,-
ACIC6&12HCE Campana de condensacion 62-102 (para horno ELEC aislado o apilado) 6.406,-
ACIC6&12KFCHC | Filtro de carbén (gases de combustidn) para campana de condensacion 62-102 574, -
(kit adicional)
ACIC6&12KFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensaciéon 62-102 3.772,-
(kit adicional en lo alto de la capota de condensacion)
ACIC2Gi Rejilla GN 2/1 de acero inoxidable 82,-
ACIC2PLPP Bandeja de horno BN 2/1 perforada 10,-
ACIC2PLPR Bandeja de reposteria y asado GN 2/1 180,-
ACICI02PT Soporte para 102, Capacidad: 6 x GN 2/1, Ax P x A: 978 x 753 x 691 mm 1.599,-
ACICI02KPP Kit de puerta para soporte 102 472,-
ACIC102CG65 10 x 2/1 estantes moéviles GN 1.333,-
ACIC6&12CRB Soporte mévil para banguetes/ruedecillas insertables 62 102 267,-
(Incluye piezas de fijacion para el soporte)
ACIC6&12PTCG Recogida de grasas 62-102: Soporte para carro de recogida de grasas 2.409,-
ACICSCUSB Sonda USB central 3pts didm. 3,5 mm 615,-
ACICSCFUSB Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm 651,-
ACIC6&2KI Kit de instalaciéon europea (sin cable de alimentacién) 272,-

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.

EFECTIVO: O1 enero 2026
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CHEF'S COMBI 202E
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DATOS TECNICOS

Presion de flujo

15-6 bar

Valores de la dureza del
agua recomendados

de 3 hasta 11°dH*

Conductividad

=50 pS/cm

Carga total 65,7 kW |100,5 A

Valor de las emisiones de <70dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua 2x G 3/4"

Conexion de drenaje 40 mm

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

Conexion para M5

compensacion potencial

Chimenea Flapper 70 mm

Evacuacién del exceso 45 mm

de vapor

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Equipo de cocina multifuncional todo
en uno: conveccion, coccion al vapor,
asado, parrilla, horneado, fritura al aire,
escalfado, coccién a fuego lento, coccion
a baja temperatura, descongelacion,
regeneracion, conservacion

» Tecnologias de cocina avanzadas
para excelentes resultados de cocina;
con potentes elementos calefactores,
regulacion del clima controlada por
sonda Lambda, deshumidificacion
de alto rendimiento, distribucion
uniforme y controlada del calory
funcién de humidificacion

* GLOBAL OS: Innovador concepto de
manejo, basado en el funcionamiento
de un teléfono inteligente, con un
procesador de alto rendimiento que
trabaja en segundo plano. Si asi lo
desea, puede adaptar facilmente la
interfaz de usuario a sus necesidades
personales.

¢« COMBI CLIMATE CONTROL: El calor
se distribuye en la cdmara de coccién
uniformemente y, en caso necesario,
con potencia, garantizando los mejores
resultados de coccidn incluso a plena
carga. El generador de vapor alimenta
con vapor fresco. La deshumidificaciéon
de alto rendimiento garantiza textura
crujiente deseada.

¢ AUTO CLIMATE ayuda al usuario
durante la coccién manual si es
necesario. AUTO CLIMATE fija el clima
de coccién adecuado, en funcién de
temperatura ajustada en la camara

¢ CHEF'S GUIDE s el asistente
de cocina sencillo para obtener
resultados de coccién reproducibles,
independientemente de quién esté
al mando. El usuario especifica cémo
debe cocinarse la comiday CHEF'S
GUIDE selecciona automaticamente
el clima de coccién ideal. La deteccién
de carga realiza los ajustes adecuados.
En caso necesario, el usuario puede
intervenir en cualquier momento

* MENU MIX supervisa cada nivel
al segundo. Simplemente cargue,
programe el temporizador y el CHEF'S
COMBI le avisara cuando la comida
esté lista. Si lo desea, MENU MIX
puede mostrar qué platos combinan
bien.Y, por supuesto, también se
pueden planificar y guardar cargas
mixtas en consecuencia

* COMBI CARE: Sistema de limpieza
automatico con deteccién de suciedad y
programas de limpieza que se adaptan
perfectamente al grado de suciedad.
Uso de pastillas de detergente y palitos
de cuidado sdlidos faciles de usar

*A partir de 11° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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CHEF'S COMBI 202E

\HOBART’

MODELO BASICO

CHEF'S COMBI 20 GN con calentamiento eléctrico
20 x 2/1 GN (espacio entre 2 niveles 66 mm)
Diferentes modos:

— Conveccién: de 30 a 300 °C*

— Vapor: de 30 a 100 °C

— Vapor caliente: de 101 a 130 °C

— Mixto: de 30 a 300 °C*

Pantalla tactil capacitiva de 10"-HD
utilizable con guantes

Temperatura maxima de coccién: 300 °C*

Distribucién uniforme de la energia en la cdmara

Sistema automatico de limpieza y cuidado,
independiente de la presidn del agua, para la
cdmara de coccién y el generador de vapor

Conectividad a través de Ethernet para una conexidn
estable y segura. Interfaz Ethernet

Interfaz USB integrada para intercambio local de datos.

Incluye sonda de temperatura central con
tres puntos de mediciéon

Ducha de mano retractil integrada y funciéon
de chorro/ducha conmutable

Altura maxima de nivel no superior a 1,6 m si se
utiliza un soporte adecuado carro portamallas de

de coccidén mediante un sistema de distribucion
controlada del aire con rueda de turbine reversible

e Sonda de temperatura central con tres

seguridad (opcional)

¢ Incluye kit de instalacién europeo
(sin cable de alimentacidn)

puntos de medicién.

N.° PEDIDO
HICS202E

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO
OPIC20CG

ACICTABL
ACICSTID
ACICKASPT
ACIC202HCE
ACIC202KFCHC

ACIC202KFHHC

ACICSCUSB
ACICSCFUSB
ACIC202CG66
ACIC202CG63SU
ACIC20KSPC
ACICB&2KI

DESCRIPCION

Horno CHEF'S COMBI, con calentamiento eléctrico, con carro GN 20 x 2/1 GN

DESCRIPCION

Sistema automatico de recogida de grasa (sistema de bombeo integrado) —
debe pedirse junto con el pedido / ho es retroinstalable

Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades)
Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades)
Kit de anclaje al suelo para soportes

Campana de condensacion 202

Filtro de carbdén (gases de combustion) para campana de condensacion 202
(kit adicional)

Filtro HEPA (olores) para campana de condensacion 202
(kit adicional sobre la campana de condensacion)

Sonda USB central 3pts diam. 3,5 mm

Sonda USB 'Sous vide' central Tpts diam. 2,5 mm

Carro estandar para bandejas GN 20 x 2/1 (espaciado de rieles 67 mm)
Carro de seguridad para bandejas GN 20 x 2/1 (espaciado de rieles 63 mm)
Bastidor de carro — mango

Kit de instalacién europea (sin cable de alimentacién)

* Temperatura maxima alcanzable solo durante un tiempo limitado.

EFECTIVO: O1 enero 2026

36.400,-

2.000,-

101,-
87,
31,
8127,-
672,

5.236,-

615,-
651,-
3.092,-
5.256,-
25,-
272,-



\ HOBARTI

ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO

ACICTABL

ACICSTID

ACICIKSE

ACIC2KSE

ACICIKSG

ACIC2KSG

ACICIPTIS
ACIC2PTIS

DESCRIPCION
PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Pestarias de limpieza de gran eficacia para garantizar un alto nivel de higiene y rentabilidad

Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades)

= 101,-

Pastilla de detergente. Los agentes activos protegen activamente contra los depdsitos de cal

en la zona de coccidn y el generador de vapor.

Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades)

HORNOS APILADOS - KIT COMBI TWIN

| 87,-

Kit para instalar dos sistemas de coccion uno encima del otro para aumentar fdcilmente la

productividad y optimizar el espacio

Ademas del horno superior «para apilar», el kit de apilado
61E-G1E y 61E-101E incluye: una parte superior reforzada
especifica para el horno inferior, una chimenea para
atravesar el horno superior, un desagUe para atravesar

el horno inferior. Incluye carcasa / panel frontal.

In addition to the upper oven ‘to be stacked’, the 62E-62E
and 62E-101E stacking kit includes: a specific reinforced top
for the lower oven, a chimney to pass through the upper
oven, a drain to pass through the lower oven.

Incluye carcasa / panel frontal.

Junto con el horno superior para «apilar», el kit de apilado
61G-61G y 61G-101G incluye: una parte superior reforzada
especifica para el horno inferior (+50 mm de altura) con
conductos de gas y derivacién de vapor incorporados, y
evacuacion a través del horno inferior.

Junto con el horno superior para «apilar», el kit de apilado
62G-62G y 62G-102G incluye: una parte superior reforzada
especifica para el horno inferior (+50 mm de altura) con
conductos de gas y derivacién de vapor incorporados, y
evacuacion a través del horno inferior.

Soporte para Combi apilado
Soporte de 150 mm para hornos apilados 61-101 (recomendados)

Soporte de 150 mm para hornos apilados 62-102 (recomendados)

800,-

861,-

1.281,-

1.548,-

605,-
697,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

\HOBART’

N.° PEDIDO
ACICIPT2S

ACIC2PT2S

ACICIPMS

ACIC2PMS

ACICIPMSSU

ACIC2PMSSU

ACICKASPT

ACICIKPLINT

ACIC2KPLINT

ACICIKAPTNC

ACIC2KAPTNC

ACICIKAPTAG

ACIC2KAPTAG

DESCRIPCION

Soporte de 250 mm para hornos apilados 61-101
(conexién de drenaje mas facil)

250mm support for stacked ovens 62-102
(easier drain connection)

Kit movil para hornos apilable con ruedas de altura ajustable

Soporte de 150 mm para hornos apilados 61-101
Soporte de 150 mm para hornos apilados 62-102

Soporte de ruedas mini de 80 mm para hornos apilados
61-101 (para uso seguro, hace falta 1,6 m para los niveles de
apilado 6/10)

Soporte de ruedas mini de 80 mm para hornos apilados
62-102 (para uso seguro, hace falta 1,6 m para los niveles de
apilado 6/10)

Kit y base de anclaje

Kit de anclaje al suelo para soportes

Carcasa / panel frontal para vaporizador GN 1/1 sobre mesa
de acero inoxidable, con extensiones antideslizantes
(patas + extensiones = H126 mm)

Carcasa / panel frontal para vaporizador GN 2/1 sobre mesa
de acero inoxidable, con extensiones antideslizantes
(patas + extensiones = H126 mm)

Kit de adaptador

Kit de adaptador para CHEF'S COMBIs 1/1 GN —
compatible con soportes base de terceros

Kit de adaptador para CHEF'S COMBIs 2/1 GN —
compatible con soportes base de terceros

Kit de adaptador para CHEF'S COMBIs 1/1 GN —
compatible con soportes base COMBI & COMBI PLUS

Kit de adaptador para CHEF'S COMBIs 2/1 GN —
compatible con soportes base COMBI & COMBI PLUS

EFECTIVO: O1 enero 2026
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO

ACICIG8P

ACICICI
ACIC2GI

ACICIGTP

ACICIPAFD

ACICIPL8O

ACICIPLG40

ACICIPLG6EO

ACICIPLGP

ACICIPLGPD

ACICIPLPP

ACICIPLPR

ACICISBGT

ACIC2PLG40

ACIC2PLGE0

ACIC2PLPP

ACIC2PLPR

DESCRIPCION
ACCESORIOS DE COCINA
Rejilla especial para 8 pollos GN 1/1

Rejilla GN 1/1 de acero inoxidable
Rejilla GN 2/1 de acero inoxidable

Rejilla especial para churrasco GN 1/1

Cesta de freidura revestida DURAPEK GN 1/1

Bandeja huevera para 8 huevos GN 1/1

Plato de granito esmaltado, fondo 40 GN 1/1

Plato de granito esmaltado, fondo 60 GN 1/1

Bandeja de horno y parrilla GN 1/1

Sartén de parrillay pizza revestida DURAQUARZ
patrén cruzado GN 1/1

Bandeja de horno BN 1/1 perforada

Bandeja de reposteria y asado GN 1/1

Soporte + asadores de parrilla y tandoori GN 1/1

Plato de granito esmaltado, fondo 40 GN 2/1

Plato de granito esmaltado, fondo 60 GN 2/1

Bandeja de horno BN 2/1 perforada

Bandeja de reposteria y asado GN 2/1

EFECTIVO:
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS \ HOBA RT,

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
CAMPANA DE CONDENSACION

Campana de condensacion para recoger y evacuar el vapor.
Solo para sistemas de coccidn eléctrica

ACIC6&ITHCE Campana de condensacion 61-101 (para horno ELEC aislado o 5176,-
apilado) =

ACIC6&12HCE Campana de condensacion 62-102 (para horno ELEC aislado - 6.400,-
o apilado)

Filtros para campana para evacuar mejor el vapor y el olor

ACICG&INKFCHC | Filtro de carbén (gases de combustion) para campana de 533,-
condensacioén 61-101 (kit adicional) -

ACIC6&1I2KFCHC | Filtro de carbdn (gases de combustidn) para campana de 574, -
condensaciéon 62-102 (kit adicional)

ACICB&IKFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensaciéon 61-101. 3.055,-

No usar en combinacién con HORNO APILADO -
KIT COMBI-TWIN.

(Kit adicional en lo alto de |la capota de condensacioén) @

ACIC6&12KFHHC | Filtro HEPA (olores) para campana de condensacion 62-102. 3.772,-
No usar en combinaciéon con HORNO APILADO -
KIT COMBI-TWIN.
(Kit adicional en lo alto de la capota de condensacion)

Conexion de la campana

ACICKCGHC Tuberia de conexidn didm 200 mm x 3 m para la campana de 338,-

condensacion

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-19
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
SOPORTE
Bastidor inferior con parte superior cerrada, panel trasero abierto
ACICGIPT Soporte para 61 1.415,-
Capacidad: 9 x GN 1/1
Ax P xA: 788 x633x869 mm
ACICIOIPT Soporte para 101 1.415,-
Capacidad: 6 x GN 1/1
AXP xA:788 x 633 x 691 mm
ACIC62PT Soporte para 62 1.599,-
Capacidad: 9 x GN 2/1
AXP XA 978 x 753 x 869 mm
ACICIO2PT Soporte para 102 1.599,-
Capacidad: 6 x GN 2/1
AXx P xA:978 x 753 x 691 mm
Kit de puerta basculante para cerrar el soporte
ACICGIKPP Kit de puerta para soporte 61 ! 44] -
ACICI01KPP Kit de puerta para soporte 101 ' 44] -
ACIC62KPP Kit de puerta para soporte 62 ! 472,-
ACICI02KPP Kit de puerta para soporte 102 . 472,-

Ruedines giratorios de acero inoxidable para soporte

ACIC6&ITKMPT

Kit movil para estands 61y 101

ACICB&I12KMPT

Kit movil para estands 62 y 102

513,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS \ HOBA RT,

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Base para recoger la grasa de coccién

ACICB&TPTCG Recogida de grasas 61-101: 2.255,-
Rebaje para carro de recogida de grasa de cocina

ACICB&RI2PTCG Fat collection 62-102: 2.409,-
Rebaje para carro de recogida de grasa de cocina m

Carro de transporte para grasa

ACICCCG Recogida de grasas: carro para dos tambores 595,-
Accesorios para gestionar la recogida de la grasa de coccién
ACIC6IKRBPT Recogida de grasas: kit de extensién del contenedor para el 430,-
soporte 61
ACIC62KRBPT Recogida de grasas: kit de extension del contenedor para el 430,-
soporte 62
ACICBI10 Recogida de grasas: bandeja para goteo de 10 | & 46,
>
ACICB20 Recogida de grasas: bandeja para goteo de 20 | o= 67,-
ACICB&ITKCG Recogida de grasas: kit manual 1/1 ~ 530,-
i

Baldas estandar

ACICeIKEGSU Ruedecillas "uso seguro" de 1,6 mm para 61, paso 63 mm. 405, -

ACICe2KEGSU Ruedecillas "uso seguro" de 1,6 mm para 62, paso 63 mm. 523,-

ACIC6IKEEU Kit Euronorm para 61

492,-

2
2
|
-
:
:

ACIC6IKES Bastidor colgante para 61/ 8 bandejas 502,-
(distancia entre guias 62 mm)

ACIC62KE8 Bastidor colgante para 62/ 8 bandejas 523,-
(distancia entre guias 62 mm)

ACICIOTKES 'Producto alto', 8 niveles de baldas deslizantes para 101, 492,-
paso 83 mm

ACICI02KES 'Producto alto', 8 niveles de baldas deslizantes para 102, | 600,-
paso 83 mm

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-21



\ HOBA RTI ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
Sistema de banquetes

ACIC6&I1ICRB Riel de entrada para carro mévil / Banquetes para 6 010 x GN 1/1 Q 236,-
(Incluye piezas de acoplamiento para el soporte)

_ ow
ACIC6&12CRB Riel de entrada para carro movil / Banquetes para 6 0 10 x GN 2/1 267,-
(Incluye piezas de acoplamiento para el soporte)
ACIC61CG82 Carro moévil 6 x1/1 GN 784,-

Carro movil disefiado para contener recipientes GN para
unidades de sobremesa

ACIC62CGC82 Carro movil 6 x 2/1 GN 1.092,-
Carro movil disefiado para contener recipientes GN para
unidades de sobremesa.

ACICIO1CG65 Carro mévil 10 x 1/1 GN _ 1.020,-
Carro movil disefiado para contener recipientes GN para
unidades de sobremesa.

ACICI02CG65 Carro movil 10 x 2/1 GN 1.333,-
Carro movil disefiado para contener recipientes GN para
unidades de sobremesa.

ACIC6ITCB Mesa de banquetes para carros moviles 6 x 1/1 GN e 1.422,-
v
ACICe2TCB Mesa de banquetes para carros méviles 6 x 2/1 GN 1.387,-
ACICI0ITCB Mesa de banquetes para carros méviles 10 x 1/1 GN 1.422,-
ACIC102TCB Mesa de banquetes para carros méviles 10 x 2/1 GN 1.387,-
Accesorios especiales
ACICSMOK Ahumador A_j_ p 923,-
E '
Muestras del centro
ACICSCUSB Sonda USB central 3pts diam. 3,5 mm 615,-
ACICSCFUSB Sonda USB 'Sous vide' central Tpts didm. 2,5 mm 651,-

2-22 EFECTIVO: 01 enero 2026



ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS \ HOBA RT,

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
Seguridad
ACICB&IKSP Blogueo de seguridad de la puerta l 67,-

Kits de instalacién y accesorios

ACIC6&T1KR26 Extensién antideslizante (26 mm) para hornos de sobremesa a8 & 15,-
de acero inoxidable. También recomendada para hornos 8 a
apilados sin kit de base. — -

Condensador de vapor. Transporta vapor o humos a través del tubo de escape

ACICIKDV Deflector de vapor 1/1 - plastico 103,-
ACIC2KDV Deflector de vapor 2/1 - plastico 123,-
Kit de conexién para la correcta instalacion
OPIC6&I1PI Puerta inversa (bisagras a la izquierda) - 390,-
a realizar con el pedido / no reequipable
OPCG Sistema automatico de recogida de grasa ¢ 1.100,-
(sistema de bombeo integrado) — debe pedirse junto con el k b
pedido / no se puede instalar posteriormente g &
ACIC6&2KI Kit de optimizacién energética Connex — 272,-
'_F‘”ﬂ a "
I
H
&
ACICKEN Kit de optimizacion energética Connex 151,-
ACICoeIKIEU Kit de instalaciéon europea :—_—-_-_','"j_““ 369,-

(con cable de alimentacién 3Nac~400V)

, -
6 niveles ; @

ACICIOIKIEU Kit de instalacién europea — 44] -
(con cable de alimentacién 3Nac~400V)

, b
10 niveles E @

ACICKWIFI Kit di connettivita WIFI Combi 97,-

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-23



\ HOBARTI

PRECIPAN HBT 10(H)E

DATOS TECNICOS
Altura 1.000 mm
Anchura 1100 mm
Profundidad 974 mm
Tension nominal 400/50/3N
Carga total
HEBPTIOE 222 kW | 3x40 A
HEBPTIOHE 282 kW |3x50A
Volumen de llenado util 1051
Peso (bruto/neto) 248 /226 kg
CONEXIONES
(1) Conexién eléctrica 400/50/3N
(2) Conexién de agua fria G 3/4"
(3) Conexién de agua G 3/4"

caliente
(4) Conexién de drenaje G1M/2

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* 3 modos de funcionamiento:
sartén, marmita, freidora

* Base de la cacerola de alto
rendimiento: calentamiento
extremadamente rapidoy
distribucién de calor muy uniforme
en 1-2 zonas de coccién

 Pistola rociadora integrada con
retorno automatico

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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e Funcioén basculante eléctrica para
un facil vertido y limpieza

* Funcioén de coccién a presion
(opcional): tiempos de coccidon
reducidos, mayor eficiencia

» Sistema de elevacién y descenso
de la cesta (opcional)

700
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PRECIPAN HBT 10(H)E

\HOBART’

MODELO BASICO

Marmita multifuncién de 100 | de capacidad

* Base de 15 mm de grosor resistente a los arafazos,
Ccon una gruesa capa de aislamiento

* Pistola rociadora integrada con retorno automatico

¢ Sistema de funcionamiento intuitivo y facil de
entender

¢ 3 modos de funcionamiento: manual,
automatico, servicio

¢ Cambio rapido de temperatura (en zonas)

¢ Toma de 230 voltios para enchufar una batidora u
otros dispositivos pequefios

Interfaz USB

Puerto para sensor de temperatura del ndcleo

Grado de proteccioén IP25

DesagUle directo en la marmita con
conexion directa al desagle

Mecanismo basculante eléctrico (90 grados completos)

Suministro automatico de agua (fria/caliente) y

llenado rapido: 100 | en 8 min

Sumidero circular que permite evacuar el 90 %

del agua de limpieza de forma controlada
y sin riesgo de desbordamiento

N.° PEDIDO DESCRIPCION

HBPTIOE Precipan 100 | | 22,2 kW

HBPTIOHE Precipan 100 | High power | 28,2 kW
ACCESORIOS

N.° PEDIDO DESCRIPCION

OPBPCP Tapa a presiéon*

OPBPRP Elevacién y descenso automatico de cestas*
ACBPTIPM2 Base sobre ruedas (100 litro)

ACBP1IPTSM Soporte para instalaciéon en zdcalo
ACBPPATI Cesta universal

ACBPCLIN Rejilla base GN 1/

ACBPITOKT Tamiz de retencién (100 1)

ACSC Sensor de temperatura del nucleo extraible
ACSCF Sensor sous-vide de 1 punto

ACBPKIFR Kit de instalacion (sin cable de alimentacion)
ACBPIOHA Panel trasero (100 1)

ACBPPO Espatula

ACBPTOKHC Cubierta de crisol / proteccion térmica (100 1)

iNo se puede adaptar, solo estd disponible al pedir una maquina nueva!
La lista de precios se basa en los Términos y Condiciones Generales de HOBART GmbH.

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\HOBARTI PRECIPAN HBT 15(H)E

VENTAJAS DEL PRODUCTO

- — ¢ 3 modos de funcionamiento: e Funcién basculante eléctrica para
Pk e _ sartén, marmita, freidora un facil vertido y limpieza
" N g * Base de la cacerola de alto * Funcion de coccién a presién
¥ : rendimiento: calentamiento (opcional): tiempos de coccidn
extremadamente rapidoy reducidos, mayor eficiencia
distribucion de calor muy uniforme . gjstema de elevacién y descenso
| ! en 1-3 zonas de coccién de la cesta (opcional)
- L « Pistola rociadora integrada
con retorno automatico
DATOS TECNICOS
Altura 1.000 mm
Anchura 1.400 mm
Profundidad 974 mm
Tension nominal 400/50/3N
Carga total
HEBPTISE 3IKWI3x50A DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
HEBPTISHE 423 kW |3 x63A
Volumen de llenado util 1511
Peso (bruto/neto) 301/280 kg OO
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|
(3) Conexién de agua G 3/4"
caliente
(4) Conexién de drenaje G1M/2
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PRECIPAN HBT 15(H)E \HOBART,

MODELO BASICO

Marmita multifuncién de 150 | de capacidad Interfaz USB

* Base de 15 mm de grosor resistente a los arafazos, * Puerto para sensor de temperatura del nucleo
con una gruesa capa de aislamiento  Grado de proteccién IP25
* Pistola rociadora integrada con retorno automatico « Desagile directo en la marmita con
¢ Sistema de funcionamiento intuitivo y facil de conexion directa al desagle
entender * Mecanismo basculante eléctrico (90 grados completos)
3 m(')d_os de funcionamiento: manual, automatico, « Suministro automatico de agua (fria/caliente) y
servicio llenado rapido: 100 | en 8 min
» Cambio rapido de temperatura (en zonas) « Sumidero circular que permite evacuar el 90 %
¢ Toma de 230 voltios para enchufar una batidora u del agua de limpieza de forma controlada
otros dispositivos pequefios y sin riesgo de desbordamiento
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HBPTI5E Precipan 150 | | 33,3 kW 26.300,-
HBPTISHE Precipan 150 | High power | 42,3 kW 26.300,-
ACCESORIOS
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPBPCP Tapa a presion* 3.690,-
OPBPRP Elevacién y descenso automatico de cestas* 1.015,-
ACBP14PM2 Base sobre ruedas (150 litro) 1.250,-
ACBP14PTSM Soporte para instalacién en zécalo a peticiéon
ACBPPATI Cesta universal 287,-
ACBPCLIN Rejilla base GN 1/ 97,-
ACBPI5KT Tamiz de retencidn (150 ) 380,-
ACSC Sensor de temperatura del nucleo extraible 681,-
ACSCF Sensor sous-vide de 1 punto 681,-
ACBPKIFR Kit de instalacion (sin cable de alimentacién) 226,-
ACBPISHA Panel trasero (150 1) 415, -
ACBPPO Espatula 67,-
ACBP15KHC Cubierta de crisol / proteccion térmica (150 1) 246,-

iNo se puede adaptar, solo estd disponible al pedir una maquina nueva!
La lista de precios se basa en los Términos y Condiciones Generales de HOBART GmbH.
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\ HOBARTI

COCEDOR DE PRESION A VAPOR 205 GTP

DATOS TECNICOS

Altura
Anchura
Profundidad
Carga total

Estandar

Capacidad de suministro

Bandejas gastronorm

CONEXIONES

Conexién de agua fresca

(2) Conexion de drenaje
(3) Conexion eléctrica

(4) Toma de alimentacion
(6) Extractor de vapor

(8) Conexion de agua para
extractor de vapor

(10) Conexién para
compensacion potencial

850 mm

600 mm
700 mm

182 kW [ 258 Ao
93 kW |143 A

1/2 GN - hasta
138 mm

R 3/4" (Agua
descalcificada para
el generador de
vapor)

R

M 40
400/50-60/3/N
@35 mm

R 3/4"

M8

VENTAJAS DEL PRODUCTO

e Camara de coccidon de acero
inoxidable de alta calidad

¢ Sistema de control facil de usar para
la coccidn a presidon atmosférica
(menos presidn), presiéon media
(0,5 bar) y presién total (1,0 bar)

e Camara de coccién facil de limpiar

e La coccién con vapor seco asegura
que las verduras tengan un aspecto
y color excepcionales

¢ Ciclos rapidos de coccién,
normalmente entre 1y 3 minutos

e Cocinar segun demanda permite
eliminar el desperdicio de alimentos

e El proceso de coccién produce
un producto de alta calidad que
conserva todas las vitaminas y los
minerales naturales

e Rapido inicio

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO

{460 — =

4>‘188 -

128 |-

r min. 20
4»1854—

A

&

170/~
170 (=

A»T>

785
700

150
air gap

600

150
air gap

El generador de vapor y la cdmara
de cocciéon térmicamente aislados
reducen la pérdida de calor y el
consumo de energia

Precalentamiento automatico

El aparato detecta
automaticamente la temperatura
inicial de la cdmara de coccidn para
asegurar que el producto est3 listo
para cocinar

Gracias al disefo de la puerta no
se puede acceder a la cdmara de
coccidon durante el ciclo de coccidon

Un soporte opcional estd disponible
con almacenamiento para bandejas
Gastronorm y conduccién de los
servicios de agua, electricidad y
drenaje

A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el cocedor de presién a vapor seco forme depdsitos de cal.

C€

600

850"

1600*

855*

i 0
@ TEO®

Br =

* 15 mm adjustable feet

Image and drawing do not show cooker stand ML 109245

—= 200" |-
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COCEDOR DE PRESION A VAPOR 205 GTP \ HOBA RT,

MODELO BASICO

Modelo de mostrador con generador de * Instalacion de descongelacién automatica
vapor incorporado * Extractor de vapor en combinacién con un
» para hasta 400 porciones/hora condensador incorporado
« 1cémara de coccidn para 1/2 sartenes ¢ Instalaciéon de drenaje automatico de calderin
hasta una profundidad maxima de 138 mm después de finalizar el trabajo
* 3 niveles de presion: ¢ Programa de autolimpieza automatica del extractor de

— Sin presién: 50-99 °C vapor después de que finalice el trabajo

— 0,5 bar: aprox. 110°C
— Tbar: aprox. 118°C

e Pantalla digital para la presién y la temperatura
de la cdmara

¢ La electrénica esta preparada para usar la
sonda corazén

¢ Contactos para la conexién al dispositivo de
optimizacion de capacidad

Sistemna HCPC: memoria de datos HACCP y
conexion mediante cable

¢ Indicador de tiempo restante

* Indicacion de fallos ¢ (bandejas GN no incluidas)

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
205GTP Cocedor de presidn a vapor 205 GTP 19.650,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
00-170054-002 Insercién para filtro, 1/2 GN, acero inoxidable 1.4301 162,-
00-740650-002 Conjunto de instalacién para la medicién de la temperatura central incl. 1.853,-

sonda de temperatura corazén

ML109245 Soporte del cocedor con plato base y 4 inserciones 1.930,-
para 4 bandejas Gastronorm
Dimensiones en mm: a x p x h = 600 x 700 x 860
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\ HOBARTI

COCEDOR DE PRESION A VAPOR 305 GTP

DATOS TECNICOS

Altura
Anchura
Profundidad
Carga total

Estandar

Capacidad de suministro

Bandejas gastronorm

CONEXIONES

Conexién de agua fresca

(2) Conexion de drenaje
(3) Conexion eléctrica

(4) Toma de alimentacion
(6) Extractor de vapor

(8) Conexion de agua para
extractor de vapor

(10) Conexién para
compensacion potencial

950 mm

600 mm
700 mm

272 kW [387A0
182 kW 258 A

1/1GN - hasta
200 mm

R 3/4" (Agua
descalcificada para
el generador de
vapor)

R

M 40
400/50-60/3/N
@35 mm

R 3/4"

M8

VENTAJAS DEL PRODUCTO

e Camara de coccidon de acero
inoxidable de alta calidad

¢ Sistema de control facil de usar para
la coccidn a presidon atmosférica
(menos presidn), presiéon media
(0,5 bar) y presién total (1,0 bar)

e Camara de coccién facil de limpiar

e La coccién con vapor seco asegura
que las verduras tengan un aspecto
y color excepcionales

¢ Ciclos rapidos de coccién,
normalmente entre 1y 3 minutos

e Cocinar segun demanda permite
eliminar el desperdicio de alimentos

e El proceso de coccién produce
un producto de alta calidad que
conserva todas las vitaminas y los
minerales naturales

e Rapido inicio

El generador de vapor y la cdmara
de cocciéon térmicamente aislados
reducen la pérdida de calor y el
consumo de energia

Precalentamiento automatico

El aparato detecta
automaticamente la temperatura
inicial de la cdmara de coccidn para
asegurar que el producto est3 listo
para cocinar

Gracias al disefo de la puerta no
se puede acceder a la cdmara de
coccidon durante el ciclo de coccidon

Un soporte opcional estd disponible
con almacenamiento para bandejas
Gastronorm y conduccién de los
servicios de agua, electricidad y
drenaje

A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el cocedor de presién a vapor seco forme depdsitos de cal.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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* 15 mm adjustable feet

Image and drawing do not show cooker stand ML 109245

—| 200" |-
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COCEDOR DE PRESION A VAPOR 305 GTP \ HOBA RT,

MODELO BASICO

Modelo de mostrador con generador ¢ Indicacién de fallos

de vapor incorporado * Instalacion de descongelacién automatica

* para hasta 650 porciones/hora * Extractor de vapor en combinacién con un

* 1cémara de coccidn para 3 x bandejas 1/1 GN, condensador incorporado
cada una hasta una profundidad maxima de 65 mm, + Instalacién de drenaje automatico de calderin después
2 x bandejas 1/1 GN, cada una hasta una profundidad de finalizar el trabajo

maéaxima de 100 mm, 1 x bandeja 1/1 GN de hasta una

] o ¢ Programa de autolimpieza automatica del extractor
profundidad maxima de 200 mm

de vapor después de que finalice el trabajo

* 3niveles de presion: ¢ La electrénica esta preparada para usar la sonda
— Sin presion: 50-99 °C corazdén
— 0,5 bar:aprox. 110°C  Contactos para la conexion al dispositivo de
— 1bar: aprox. 118°C optimizacion de capacidad
* Pantalla digital para la presién y la temperatura ¢ Sistema HCPC: memoria de datos HACCP y conexidon
de la cdmara mediante cable
* Indicador de tiempo restante * (bandejas GN no incluidas)
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
305CTP Cocedor de presidn a vapor 305 GTP 23.365,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

00-740650-001 Conjunto de instalacién para la medicién de la temperatura central incl. 1.853,-
sonda de temperatura corazdn

ML109245 Soporte del cocedor con plato base y 4 inserciones 1.930,-
para 4 bandejas Gastronorm
Dimensiones en mm: a x p x h =600 x 700 x 860
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\ HOBARTI

COCEDOR DE PRESION A VAPOR 2228 GTP

DATOS TECNICOS

Altura
Anchura
Profundidad
Carga total

Estandar

Capacidad de suministro

Bandejas gastronorm

CONEXIONES

Conexién de agua fresca

(2) Conexion de drenaje
(3) Conexion eléctrica

(4) Toma de alimentacion
(6) Extractor de vapor

(8) Conexion de agua para
extractor de vapor

(10) Conexién para
compensacion potencial

700 mm

600 mm
1.040 mm

272 kW /387 Ao
182 kW [ 258 A

2x1/2 GN - hasta
138 mm

R 3/4" (Agua
descalcificada para
el generador de
vapor)

R

M 40
400/50-60/3/N
@35 mm

R 3/4"

M8

VENTAJAS DEL PRODUCTO

e Camara de coccidon de acero

inoxidable de alta calidad

¢ Sistema de control facil de usar para

la coccidn a presidon atmosférica
(menos presidn), presiéon media
(0,5 bar) y presién total (1,0 bar)

e Camara de coccién facil de limpiar

e La coccién con vapor seco asegura

que las verduras tengan un aspecto
y color excepcionales

¢ Ciclos rapidos de coccién,

normalmente entre 1y 3 minutos

e Cocinar segun demanda permite

eliminar el desperdicio de alimentos

e El proceso de coccién produce

un producto de alta calidad que
conserva todas las vitaminas y los
minerales naturales

e Rapido inicio

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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B
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El generador de vapor y la cdmara
de cocciéon térmicamente aislados
reducen la pérdida de calor y el
consumo de energia

Precalentamiento automatico

El aparato detecta
automaticamente la temperatura
inicial de la cdmara de coccidn para
asegurar que el producto est3 listo
para cocinar

Gracias al disefo de la puerta no
se puede acceder a la cdmara de
coccidon durante el ciclo de coccidon

Un soporte opcional estd disponible
con almacenamiento para bandejas
Gastronorm y conduccién de los
servicios de agua, electricidad y
drenaje

A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para
evitar que el cocedor de presién a vapor seco forme depdsitos de cal.
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COCEDOR DE PRESION A VAPOR 2228 GTP

\HOBART’

MODELO BASICO

Modelo de mostrador con generador de vapor * Instalacion de descongelacién automatica
incorporado * Extractor de vapor en combinacién con un
» para hasta 800 porciones/hora condensador incorporado
« 2 camaras de coccidn para bandejas 1/2 GN, ¢ Instalaciéon de drenaje automatico de calderin
cada una hasta una profundidad maxima de 138 mm después de finalizar el trabajo
* 3 niveles de presion: ¢ Programa de autolimpieza automatica del extractor

— Sin presién: 50-99 °C de vapor después de que finalice el trabajo

— 0,5 bar: aprox. 110°C
— Tbar: aprox. 118°C

Pantalla digital para la presién y la temperatura
de la cdmara

corazén

¢ Contactos para la conexién al dispositivo de
optimizacion de capacidad

¢ Sistema HCPC: memoria de datos HACCP y

Indicador de tiempo restante . .
conexion mediante cable

Indicacion de fallos ¢ (bandejas GN no incluidas)

N.° PEDIDO DESCRIPCION
2228GTP Cocedor de presion a vapor 2228 GTP

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION
00-170054-002 Insercién para filtro, 1/2 GN, acero inoxidable 1.4301

00-740650-002 Conjunto de instalacién para la medicién de la temperatura central incl.
sonda de temperatura corazén

ML109245 Soporte del cocedor con plato base y 4 inserciones
para 4 bandejas Gastronorm
Dimensiones en mm: a x p x h = 600 x 700 x 860

EFECTIVO: O1 enero 2026
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29.295,-

162,-
1.853,-

1.930,-



\ HOBA RT’ HORNOS COMBI 061E

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de La carga transversal permite un facil
coccion: manejo, mejora la visidn general y
— Ventilador oscilante aporta mas seguridad
— Rejilla separadora permeable VisioPAD: panel de control tactil,
entre el ventilador y la cavidad claro, intuitivo y ergonémico

AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

JetControl: Ultima tecnologia de
inyeccion y rapido enfriamiento de
la cavidad

— Produccién de vapor eficiente y
rapida gracias a la dltima

tecnologia de inyeccién
e CoreControl: suministro eléctrico

apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de

L e TwinControl: sistema patentado que
enfriamiento

duplica las funciones esenciales del

DATOS TECNICOS ¢ Eficiente sistema de limpieza horno

totalmente automatico (opcional):

Presion de flujo 15- 6 bar — Totalmente automatico,
Valores de la dureza del 0 -3 °dH* econémicoy répldo
agua recomendados
_ — Programas:
Carga total eléctrico (Jet) 93 kW |143 A
Valor de las emisiones de <70dB (A) = Nivel 1:19 minutos
ruido = Nivel 2: 27 minutos
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos
*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.
La instalacion se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma
parte del kit opcional de instalacion.
CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca 2x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M32)

(4) Manguera de aspiracion 2000 mm
para detergente

(5) Conexion para (5) Conexion para

compensacion potencial compensacion
potencial

(6) Ventilacion 35 mm

(7) Extractor de vapor 70 mm

7 +704
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HORNOS COMBI 061E \ HOBART,

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la
« 6x1/1GN (espacio entre 2 niveles 83 mm) posibilidad de 99 recetas personalizadas

¢ 6 modos de coccion:

* Humidificador, funcion de espera y aclarado
automatico entre dos ciclos de cocciéon

— Vapor caliente de 0 a 250 °C

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C

* Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria
al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que
se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad
mediante una tira de LEDs en la puerta

e Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el

— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C lado derecho

— Regeneracién

N.° PEDIDO
HEJOG1E

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO
OP6&IPI
OPELA
ACKUSB
ACSC

ACSCF
ACO61KES8
ACKEN
ACKDI
ACB&IKDE
HACB&ITHCE
00-740420-000

00-740421-000

ACIK3G
ACIK5G
OP6H
ACOG6IKI
ACMGIKSP
ACB&ITPT

e Conexidon externa para el sensor de temperatura

central

DESCRIPCION €
Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién 8.835,-
DESCRIPCION €
Puerta batiente a la derecha 061-101 525,-
Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
Kit de conexion USB 126,-
Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
Cesta colgante 061 (8 x 65 mm) 390,-
Kit de optimizacion de energia Connex 151,-
Kit de ducha manual 314,-
Kit de rodamiento de ducha manual 697,-
Capota de condensacion para 6 and 10 niveles GN 1/1 5.166,-
Soporte estatico, con un compartimento de almacenamiento y 1.912,-
6 ranuras para GN 1/1

Base movil, con un compartimento de almacenamiento cerrado y 2.153,-
6 ranuras para GN 1/1

Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105, -
Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
Opcidén 60 Hz a peticion
Kit de instalacién Combi 6 niveles GN1/1 681,-
Bloqueo de seguridad de la puerta 72,
Soporte estatico, con un compartimento de almacenamientoy 1.514,-

6 ranuras para GN 1/1

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-35



\ HOBART’

HORNOS COMBI 101E

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de

coccion:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad

— Con ventilador eficiente

La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

AirControl: ajuste continuo y

. .. ventilador oscilante
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y rapido enfriamiento de
la cavidad

— Produccién de vapor eficiente y
rapida gracias a la Ultima tecno-
logia de inyeccidn

* CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de

L e TwinControl: sistema patentado que
enfriamiento

duplica las funciones esenciales del
horno

¢ Eficiente sistema de limpieza

DATOS TECNICOS totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico,

Presion de flujo 15- 6 bar econdmico y rapido
Valores de la dureza del 0 -3°dH* _ Programas:
agua recomendados
Carga total eléctrico (Jet) 153 kW |23 A = Nivel 1:19 minutos
Valor de las emisiones de <70dB (A) = Nivel 2: 27 minutos
ruido . .
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencion de reflujo CA forma

parte del kit opcional de instalacion.
CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca 2x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE

(M32)
20
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm 445 - @35——|
para detergente | 400~ '2’70—®
(5) Conexion para (5) Conexion para 65 lmm <| l
compensacion potencial compensacion
potencial

(6) Ventilacion 35 mm
(7) Extractor de vapor 70 mm

EFECTIVO: O1 enero 2026



HORNOS COMBI 101E

\HOBART’

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la

* 10 x 1/IGN (espacio entre 2 niveles, 67 mm de profundidad) posibilidad de 99 recetas personalizadas

* Humidificador, funcion de espera y aclarado
automatico entre dos ciclos de cocciéon

* 6 modos de coccion:
— Vapor caliente de 0 a 250 °C
— Vapor saturado a 98 °C
— Combinado de 30 a 250 °C

¢ Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria
al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que

(con humedad regulable de 0 a 100 %)
— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

— Regeneracién

lado derecho

se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad
mediante una tira de LEDs en la puerta

e Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el

e Conexién externa para el sensor de temperatura central

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HEJ101E Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién 12.800,-
EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OP6&I1PI Puerta batiente a la derecha 061-101 525,-
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexion USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACIOTKE20 Corredoras adicionales, 20 niveles 585, -
ACKEN Kit de optimizaciéon de energia Connex 151,-
AC101CB30 Carro de soporte de plato de banquete (mddulo) para nivel 10 GN1/1 2.128,-
AC101CGCoe7 Carro GN 101/ parte superior (67 mm) 914.-
ACI01ICRB Rodillo de banguete en el marco GN1/1 195,-
ACI01TCB Mesa para cestas corredoras o de banquete GN1/1 de nivel 10 1.003,-
ACKDI Kit de ducha manual 314,-
AC6&IKDE Kit de rodamiento de ducha manual 697,-
HACG&ITHCE Capota de condensacién para 6 and 10 niveles GN 1/1 5.166,-
ACI0THB Capota térmica 101 1.003,-
00-740420-000 Soporte estatico, con un compartimento de almacenamiento y 6 ranuras para GN 1/1 1.912,-
00-740421-000 Base movil, con un compartimento de almacenamiento cerrado y 6 ranuras 2.153,-

para GN 1/1

ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105, -
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158, -
OP6H Opcidn 60 Hz a peticion
ACIOIKI Kit de instalacion Combi 10 niveles GN1/1 681,-
ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta 72,-
ACG&ITPT Soporte estatico, con un compartimento de almacenamiento y 6 ranuras para GN 1/1 1.514,-
EFECTIVO: 01 enero 2026 2-37
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HORNOS COMBI 102E

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de
coccion:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad

— Con ventilador eficiente

La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

AirControl: ajuste continuo y

. .. ventilador oscilante
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y radpido enfriamiento de
la cavidad

— Produccién de vapor eficiente y
rapida gracias a la Ultima tecno-
logia de inyeccidn

* CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de

L ¢ TwinControl: sistema patentado que
enfriamiento

duplica las funciones esenciales del
horno

¢ Eficiente sistema de limpieza

DATOS TECNICOS totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico, econod-

Presion de flujo 1,5 - 6 bar mico N répldo
Valores de la dureza del 0 -3°dH* _ Programas:
agua recomendados
Carga total eléctrico (Jet) 243 kW | 36,1 A = Nivel 1:19 minutos
Valor de las emisiones de <70dB (A) = Nivel 2: 27 minutos
ruido . .
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma

parte del kit opcional de instalacion.
CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca 2x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE

(M32)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm
para detergente rryplls
L - @%_4“5'935— —241—@
(5) Conexidn pAara compen- (5) Conexion para ) 400 - 97— @_14
sacion potencial compensacion NS )
potencial

(6) Ventilacion 35 mm
(7) Extractor de vapor 70 mm

i —

110’ 704

EFECTIVO: O1 enero 2026



HORNOS COMBI 102E

\HOBART’

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico
* 10 x 2/1GN (espacio entre 2 niveles, 67 mm)
* 6 modos de coccion:

— Vapor caliente de 0 a 250 °C

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

— Regeneracién

Acceso inmediato a los programas de cocciény la
posibilidad de 99 recetas personalizadas

Humidificador, funcién de espera y aclarado
automatico entre dos ciclos de cocciéon

Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria
al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que

se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad
mediante una tira de LEDs en la puerta

Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el
lado derecho

Conexién externa para el sensor de temperatura
central

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HEJ102E Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién 19.105,-
EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexién USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex 151,-
AC102CGo65 Cesta de corredora (modulo) nivel 10 GN2/1 1.101,-
AC102CRB Rodillo de banguete en el marco GN2/1 314,-
AC102TCB Mesa para cestas corredoras o de banquete GN2/1 de nivel 10 1.468,-
ACKDI Kit de ducha manual 314,-
ACG&IKDE Kit de rodamiento de ducha manual 697,-
ACI02PT Soporte estatico 102 1.849,-
ACI102KPP Soporte estatico 102, kit de puerta 300,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
AC2K5G Rejilla GN 2/1, conjunto de 5 329,-
OP6H Opcidn 60 Hz a peticiéon
AC20KI Kit de instalacién COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles 681,-
ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta 72,-
EFECTIVO: 01 enero 2026 2-39
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HORNOS COMBI 201E/G

DATOS TECNICOS
Presion de flujo 1,5 - 6 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*

agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet)

27,7KkW | 422 A

Carga total eléctrico

27,7 KW | 422 A

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de
coccion:

— Ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Produccién de vapor eficiente y
rapida gracias a la Ultima tecno-
logia de inyeccidn

— Répida transicion de temperatu-
ra gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico, econo-
mico y rapido
— Programas:
= Nivel 1: 27 minutos
= Nivel 2: 38 minutos
= Nivel 3: 39 minutos

» Aclarado: 2 minutos

e |La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visién general y
aporta mas seguridad

¢ VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

¢ AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y rapido enfriamiento de
la cavidad

* CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

¢ Versidon del calderin: produccién
de vapor integrada adicional que
ofrece la dltima tecnologia de
calderin

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencion de reflujo CA forma

(Calderin)
Carga total gas (Jet) 0,7kW |3 A
Carga total gas (Calderin) 0,7kW |3 A
Valor de las emisiones de <70dB (A)
ruido evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.
parte del kit opcional de instalacion.

CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca 2x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE

(M32) |
(3) Conexidn eléctrica gas 230/50/1/N/PE 65

(M25)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm
para detergente
(5) Conexion para compen- (5) Conexion para
sacién potencial compensacion

potencial
(6) Ventilacion 35mm
(7) Extractor de vapor 70 mm
(8) Conexién de gas (Jet) R1/2" | 455kwW 1988
(8) Conexion de gas R1/2" | 685kwW 1947
(Calderin)
(9) Tubo de extractor 32x98 mm
MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS
Tipo Consumo [ || [
G31 Propano 1,79 kg/h : il

f g ! ()
G30 Butano 1,81 kg/h 2932 0 ! | .
G20 Gas natural 2,43 mz/h l l
G25 Gas natural 2,76 m?/h _ 106 ,.@
(- 754—205—1)
—I571 6662 ~267—
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HORNOS COMBI 201E/G

\HOBART’

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico o con gas

» 20 x 1/IGN, espacio entre 2 niveles 65 mm, carro de
acero inoxidable

* 6 modos de coccion:
— Vapor caliente de 0 a 250 °C
— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C
— Regeneracién

e Acceso inmediato a los programas de coccidny la
posibilidad de 99 recetas personalizadas

Humidificador, funcién de espera y aclarado

automatico entre dos ciclos de coccién

Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria

al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que
se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad

mediante una tira de LEDs en la puerta

Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el
lado derecho

Conexién externa para el sensor de temperatura
central

Para los modelos de gas: quemadores de aire de acero
inoxidable con encendido automatico por chispa con

control de llama por ionizaciéon

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
HEB201G Horno COMBI, con calentamiento por gas, calderin, carro GN 20 1/1 GN 31.070,-
HEJ201E Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccidn, 24.815,-
carro GN 20 1/1GN

HEB201E Horno COMBI con calentamiento eléctrico, calderin, carro GN 20 1/1 GN 25.285,-
EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexion USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacion de energia Connex 151,-
AC201CB60 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN1/1 (60 platos, 66 mm) 3.161,-
AC201CB40 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN1/1 (40 platos, 100 mm) 3.010,-
AC201CG65 Carro de carga de horno con corredoras, nivel 20 GN1/1 2.636,-
AC201HB Capota térmica 201 1.693,-
AC20KF Kit de filtros de grasa, 20 huecos 607,-
AC20PP Puente de precalentamiento 201/202 216,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
OP6H Opcidn 60 Hz a peticion
AC20KI Kit de instalacion COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles 681,-
EFECTIVO: 01 enero 2026 2-4]
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HORNOS COMBI 202E/G

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 1,5 - 6 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*
agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) 54,7 kKW | 81,3 A

Carga total eléctrico

54,7kW | 813 A

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de
coccion:

— Ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Produccién de vapor eficiente y
rapida gracias a la Ultima tecno-
logia de inyeccidn

— Répida transicion de temperatu-
ra gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico, econo-
mico y rapido
— Programas:
= Nivel 1: 27 minutos
= Nivel 2: 38 minutos
= Nivel 3: 39 minutos

» Aclarado: 2 minutos

e |La carga transversal permite un facil

manejo, mejora la visién general y
aporta mas seguridad

¢ VisioPAD: panel de control tactil,

claro, intuitivo y ergondmico

¢ AirControl: ajuste continuo y

ventilador oscilante

e JetControl: dltima tecnologia de

inyeccion y rapido enfriamiento de
la cavidad

e CoreControl: suministro eléctrico

apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

e TwinControl: sistema patentado que

duplica las funciones esenciales del
horno

¢ Versidon del calderin: produccién

de vapor integrada adicional que
ofrece la dltima tecnologia de
calderin

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencion de reflujo CA forma

(Calderin)
Carga total gas (Jet) 0,7kW |3 A
Carga total gas (Calderin) 0,7kW |3 A
Valor de las emisiones de <70dB (A)
ruido evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.
parte del kit opcional de instalacion.

CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca 2x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE

(M32) |
(3) Conexidn eléctrica gas 230/50/1/N/PE 65

(M25)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm
para detergente
(5) Conexion para compen- (5) Conexion para
sacién potencial compensacion

potencial
(6) Ventilacion 35mm
(7) Extractor de vapor 70 mm
(8) Conexién de gas (Jet) R1/2" | 455kwW 1988
(8) Conexion de gas R1/2" | 685kwW 1947
(Calderin)
(9) Tubo de extractor 32x98 mm
MODELOS DE GAS DISPONIBLES PARA
LOS SIGUIENTES TIPOS DE GAS
Tipo Consumo [ || [
G31 Propano 1,79 kg/h i i

f g ! ()
G30 Butano 1,81 kg/h 2932 0 ! | .
G20 Gas natural 2,43 m2/h l l
G25 Gas natural 2,76 m?/h _ 106 ..@
(- 754—205—1)
—I571 6662 ~267—
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HORNOS COMBI 202E/G \ HOBA RT[

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico o con gas ¢ Humidificador, funcién de espera y aclarado
* 20 x 2/IGN, espacio entre 2 niveles 65 mm automatico entre dos ciclos de coccion

carro de acero inoxidable * Puerta doble enganchada, acristalada, atérmicay fria
e 6 modos de coccién: al tacto, con sujecion a la izquierda y un cierre que

se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad

— Vapor caliente de 0 a 250 °C . .
mediante una tira de LEDs en la puerta

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

e Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el
lado derecho

] e Conexidn externa para el sensor de temperatura
— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C central

- Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C ¢ Para los modelos de gas: quemadores de aire de acero

- Regeneracion inoxidable con encendido automatico por chispa con
+ Acceso inmediato a los programas de cocciény la control de llama por ionizacion
posibilidad de 99 recetas personalizadas

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

HEB202G Horno COMBI, con calentamiento por gas, calderin, carro GN 20 2/1 GN 40.910,-

HEJ202E Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccidn, 35.415,-
carro GN 20 2/1GN

HEB202E Horno COMBI con calentamiento eléctrico, calderin, carro GN 20 2/1 GN 35.980,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexion USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacion de energia Connex 151,-
AC202CB102 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN2/1 4249 -
AC202CB78 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN2/1 4.092,-
AC202CGC65 Carro de carga de horno con corredoras, nivel 20 GN2/1 3.058,-
AC202HB Capota térmica 202 2142, -
AC20KF Kit de filtros de grasa, 20 huecos 607,-
AC20PP Puente de precalentamiento 201/202 216,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
AC2K5G Rejilla GN 2/1, conjunto de 5 329,-
OP6H Opcidn 60 Hz a peticiéon
AC20KI Kit de instalacién COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles 681,-

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-43
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HORNO COMBI 611E

DATOS TECNICOS
Presion de flujo 1,5 -6 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*

agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet)

X 24,6 kW | 37,4 A

0:1x 9,3 kW |
X144Ay
X153 KW | 23 A

Valor de las emisiones de <70dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua fresca 2x G 3/4"

(2) Conexién de drenaje G11/2"

(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M40)

(4) Manguera de aspiracion 2000 mm

para detergente

(5) Conexion para
compensacion potencial

(5) Conexion para
compensacion

potencial
(6) Ventilacion 35 mm
(7) Extractor de vapor 70 mm

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de
coccion:

— Ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Producciéon de vapor eficiente
y rdpida gracias a la ultima
tecnologia de inyeccién

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Répido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico,
econdmico y rapido
— Programas:
= Nivel 1:19 minutos
= Nivel 2: 27 minutos
= Nivel 3: 37 minutos

m Aclarado: 2 minutos

e La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

¢ VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

¢ AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y radpido enfriamiento de
la cavidad

* CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma

parte del kit opcional de instalacion.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO

=

®9
=

782 +704

EFECTIVO: O1 enero 2026



HORNO COMBI 611E
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MODELO BASICO

* 1x61/1 GN (83 mm de profundidad)

COMBI con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la
posibilidad de 99 recetas personalizadas

« 1x101/1GN (67 mm de profundidad) * Humidificador, funcién de espera y aclarado
automatico entre dos ciclos de coccidn

* 6 modos de coccion:

— Vapor caliente de 0 a 250 °C

en el lado derecho

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de
(con humedad

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

— Regeneracién

N.° PEDIDO
HEJGIE

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO
ACB61KM
ACMGIKSP
OP6&I1PI
OPELA
ACKUSB
ACSC
ACSCF
ACO61KES8
ACKEN
ACKDI
AC20KI
OP6H
ACIK3G
ACIK5G

* Puerta batiente a la izquierda, panel de control

* Conexidon externa para el sensor de temperatura

30a250°C
regulable de 0 a 100 %)

central

¢ Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria

al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que
se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad

mediante una tira de LEDs en la puerta

DESCRIPCION

Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién

DESCRIPCION

Kit mévil para TWIN

Bloqueo de seguridad de la puerta

Puerta batiente a la derecha 061-101

Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI
Kit de conexion USB

Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador
Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto
Cesta colgante 061 (8 x 65 mm)

Kit de optimizacién de energia Connex

Kit de ducha manual

Kit de instalacion COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles
Opcidn 60 Hz

Rejilla GN 1/1, conjunto de 3

Rejilla GN 1/1, conjunto de 5

EFECTIVO: O1 enero 2026
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HORNO COMBI 661E

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 15-6 bar

Valores de la dureza del 0 -3°dH*

agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) 1x18,6 kW /28,7 A
0:2x9,3 kW /
2x 14,3 A

Valor de las emisiones de <70dB (A)

ruido

CONEXIONES

Conexion de agua fresca 2x G 3/4"

(2) Conexién de drenaje G11/2"

(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M40)

(4) Manguera de aspiracion 2000 mm

para detergente

(5) Conexion para
compensacion potencial

(5) Conexion para
compensacion

potencial
(6) Ventilacion 35 mm
(7) Extractor de vapor 70 mm

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de
coccion:

— Ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Producciéon de vapor eficiente
y rdpida gracias a la ultima
tecnologia de inyeccién

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Répido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico, econé-
mico y rapido
— Programas:
= Nivel 1:19 minutos
= Nivel 2: 27 minutos
= Nivel 3: 37 minutos

m Aclarado: 2 minutos

La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico
AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

JetControl: Ultima tecnologia de
inyeccion y radpido enfriamiento de
la cavidad

CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla
real

TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.

La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma

parte del kit opcional de instalacion.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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HORNO COMBI 661E

\HOBART’

MODELO BASICO

* COMBI con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la

* 2x61/IGN (83 mm de profundidad)
¢ 6 modos de coccion:

posibilidad de 99 recetas personalizadas

* Humidificador, funcion de espera y aclarado

automatico entre dos ciclos de coccién

— Vapor caliente de 0 a 250 °C

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de
(con humedad

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C

* Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria

al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que

30 a 250 °C
regulable de 0 a 100 %)

— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C central

— Regeneracién

N.° PEDIDO
HEJG6IE

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO
AC6B61KM
ACMGBIKSP
OP6&I1PI
OPELA
ACKUSB
ACSC
ACSCF
ACO61KES8
ACKEN
ACKDI
AC20KI
OP6H
ACIK3G
ACIK5G

se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad
mediante una tira de LEDs en la puerta

e Conexidn externa para el sensor de temperatura

e Puerta batiente a la izquierda, panel de control en el

lado derecho

DESCRIPCION

Horno COMBI, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién

DESCRIPCION

Kit mévil para TWIN

Bloqueo de seguridad de la puerta

Puerta batiente a la derecha 061-101

Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI
Kit de conexion USB

Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador
Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto
Cesta colgante 061 (8 x 65 mm)

Kit de optimizacién de energia Connex

Kit de ducha manual

Kit de instalacién COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles
Opcidn 60 Hz

Rejilla GN 1/1, conjunto de 3

Rejilla GN 1/1, conjunto de 5

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\ HOBART’ HORNO COMBI-MINI 061

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de e Lacargaalolargo reduce el espacio
coccion: ocupado
— Ventilador oscilante * VisioPAD: panel de control tactil,
- Rejilla separadora permeable claro, intuitivo y ergonémico
entre el ventilador y la cavidad e AirControl: ajuste continuo y
(para modelos de mesa) ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente e JetControl: Ultima tecnologia de
« Velocidad del proceso de coccién: inyeccion y rapido enfriamiento de
. - la cavidad
— Producciéon de vapor eficiente
y répida gracias a la Ultima » CoreControl: suministro eléctrico
tecnologia de inyeccion apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla

— Rapida transicion de temperatura

. . . real
gracias a una rejilla abierta

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

— Rapido enfriamiento de la
o cavidad gracias a la funcién de
- enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza

DATOS TECNICOS totalmente automatico:

— Totalmente automatico,
Presion de flujo 15- 6 bar econémicoy répido
Valores de la dureza del 0 -3°dH* _ Programas:

agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) 63 kW 10,4 A = Nivel 1:19 minutos
Valor de las emisiones de <70 dB (A) m Nivel 2: 27 minutos
ruido . .
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos
*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.
La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencion de reflujo CA forma
parte del kit opcional de instalacién.
CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca Agua fria descalcifi-
cada G 3/4"
(2) Conexidon de drenaje G
(3) Conexién eléctrica 400/50/3/N/PE
(M32)

(4) Manguera de aspiracion 2000 mm
para detergente

(5) Conexién para (5) Conexién para
compensacion potencial compensacion 525 912
262 ———= 851
potencial @ 92-@ 50
4 —N ;;é:;
(6) Ventilacion 25mm E So
(7) Extractor de vapor 55 mm B

N
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HORNO COMBI-MINI 061

\HOBART’

MODELO BASICO

¢ COMBI-mini con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la
« 6x x1/1GN (20 mm de profundidad) o 4x1/1 GN posibilidad de 99 recetas personalizadas
(50 mm de profundidad), 12 inserciones en total * Humidificador, funcion de espera y aclarado
e 6 modos de coccién: automatico entre dos ciclos de coccidn
— Vapor caliente de 0 a 250 °C » Conexion externa para el sensor de temperatura
central

— Vapor saturado a 98 °C

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

¢ Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria
al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que
se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad

- Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C mediante una tira de LEDs en la puerta

— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

— Regeneracién

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

HMJOGIEV2 Horno COMBI-mini, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién 9.710,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta 72,-
OPMGoPI Puerta batiente a la derecha, COMBI-mini 061 262,-
ACKUSB Kit de conexién USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex 151,-
HACMG6HCE Capota de condensacion, COMBI-mini 061 2.670,-
ACMGPT Soporte estatico, COMBI-mini 061 787,-
ACM6K4P 4 pies, kit para conjunto de mesa, COMBI-mini 061 172,-
ACM6SM Kit de montaje en pared, COMBI-mini 061 45],-
ACMGIKS COMBI-mini, kit de apilamiento 6 GN1/1 1.020,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158, -
OPM6MO230 Opcidn de toma de alimentacion de 1 fase 270,-
OPGH Opcidén 60 Hz a peticion
ACMGIK]| Kit de instalacién COMBI-mini 6 GN1/1 681,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



\ HOBART’ HORNO COMBI-MINI 661

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ Uniformidad del proceso de e Lacargaalolargo reduce el espacio
coccion: ocupado
— Ventilador oscilante * VisioPAD: panel de control tactil,
- Rejilla separadora permeable claro, intuitivo y ergonémico
entre el ventilador y la cavidad e AirControl: ajuste continuo y
(para modelos de mesa) ventilador oscilante
— Con ventilador eficiente e JetControl: Ultima tecnologia de
« Velocidad del proceso de coccién: inyeccion y rapido enfriamiento de
. - la cavidad
— Producciéon de vapor eficiente
y répida gracias a la Ultima » CoreControl: suministro eléctrico
tecnologia de inyeccion apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla

— Rapida transicion de temperatura

. . . real
gracias a una rejilla abierta

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

— Répido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza

DATOS TECNICOS totalmente automatico:

— Totalmente automatico,
Presion de flujo 15 -6 bar econdmico y rapido
Valores de la dureza del 0 -3°dH* _ Programas:

agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) 125 kW [19,6 A = Nivel 1:19 minutos
Valor de las emisiones de <70 dB (A) m Nivel 2: 27 minutos
ruido . .
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos
*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal.
La instalacién se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/EN1717. El tipo de prevencion de reflujo CA forma
parte del kit opcional de instalacion.
CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Conexion de agua fresca Agua fria descalcifi-
cada G 3/4"
(2) Conexidon de drenaje G
(3) Conexién eléctrica 400/50/3/N/PE
M32
(M32) @R%z@© D 85
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm 4 = 4 =
para detergente
(5) Conexién para (5) Conexién para =_
compensacion potencial compensacion
potencial
272
(6) Ventilacion 25mm LT
(7) Extractor de vapor 55 mm
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HORNO COMBI-MINI 661 \ HOBART,

MODELO BASICO

¢ COMBI-mini con calentamiento eléctrico * Acceso inmediato a los programas de coccidny la
* Cavidad en la parte superior: 6x x 1/1 GN (20 mm de posibilidad de 99 recetas personalizadas
profundidad) o 4x 1/1 GN (50 mm de profundidad), * Humidificador, funcion de espera y aclarado
12 inserciones en total automatico entre dos ciclos de coccidon
» Cavidad en la parte inferior: 6x x 1/1 GN (20 mm de * Conexion externa para el sensor de
profundidad) o 4x 1/1 GN (50 mm de profundidad), temperatura central
12 inserciones en total » Puerta doble enganchada, acristalada, atérmica y fria
* 6 modos de coccion: al tacto, con sujecién a la izquierda y un cierre que
— Vapor caliente de 0 a 250 °C se activa con solo pulsar, iluminacién de la cavidad

— Vapor saturado a 98 °C mediante una tira de LEDs en la puerta

— Combinado de 30 a 250 °C
(con humedad regulable de 0 a 100 %)

— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

— Regeneraciéon

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

HMJ661EV2 Horno COMBI-mini, con calentamiento eléctrico, sistema de inyeccién 19.670,-

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
ACMGIKSP Bloqueo de seguridad de la puerta 72,
ACKUSB Kit de conexién USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex 151,-
HACMG66HCE Capota de condensacién, COMBI-mini 661 3.998,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158, -
OP6H Opcidn 60 Hz a peticiéon
AC20KI Kit de instalacién COMBI 10 niveles GN2/1y 20 niveles 681,-

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-5]



\ HOBART’

COMBI TOWER HT2061E

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 2-10 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*
agua recomendados
Carga total eléctrico (Jet) GTP:
182 kW | 253 A
(Varios ajustes
9,2 kw)
COMBI:
93 KW 143 A
Valor de las emisiones de <70dB (A)
ruido
CONEXIONES
Conexion de agua fresca 4x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"+G1"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M40 + M32)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm

para detergente

(5) Conexion para
compensacion potencial

(5) Conexion para

compensacion
potencial

(6) Ventilacion

GTP: DN35
COMBI: 35 mm

(7) Extractor de vapor

100 x 50 mm

VENTAJAS DEL PRODUCTO

¢ La serie de hornos COMBI y los
cocedores de presidén a vapor de
HOBART combinados en una
estructura de torre: dos técnicas de
coccidén en un modelo

¢ Los dos modelos combinados
permiten una alta calidad incluso en
momentos de funcionamiento rapido

HORNO COMBI HEJOG61E
¢ Uniformidad del proceso de coccién:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad
(para modelos de mesa)

— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccién:

— Produccién de vapor eficiente
y rédpida gracias a la Ultima
tecnologia de inyeccidn

— Répida transicion de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico,
econdmico y rapido
— Programas:
= Nivel 1: 19 minutos
= Nivel 2: 27 minutos
= Nivel 3: 37 minutos
m Aclarado: 2 minutos

La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visiéon general y
aporta mas seguridad

VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergonémico

AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

JetControl: Ultima tecnologia de
inyeccién y rapido enfriamiento de
la cavidad

CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la demanda,
el conjunto y la pantalla real
TwinControl: sistema patentado

que duplica las funciones esenciales
del horno

COCEDORES DE PRESION A VAPOR
205 GTP:

¢ Cocinado suave y saludable:

cocer al vapor, guisar y escalfar

3 niveles de presidon distintos:

sin presién, media (0,5 bar) y total
(1,0 bar)

Ciclos rapidos de coccion
Programa de temperatura (TP)
individual estandar 50 °C-99 °C
Secuencias de programa
controladas electrénicamente

Camara de condensacidén de vapor
para reducir la temperatura de
salida

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacion se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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COMBI TOWER HT2061E

\HOBART’

MODELO BASICO

* Cocedores con vapor caliente: como modelo basico

* Cocedor de presidon a vapor como modelo basico

HEJOGIE 205GTP
* 6 x1/1GN (83 mm de profundidad) * 1cédmara de coccidn para 1/2 sartenes hasta una
* 6 modos de coccion: profundidad maxima de 138 mm
— Vapor caliente de 0 a 250 °C * 3 niveles de presion:
— Vapor saturado a 98 °C — Sin presion: de 50 °C a 99 °C
— Combinado de 30 a 250 °C — 0,5 bar: aprox. 110°C
(con humedad regulable de 0 a 100 %) — 1,0 bar: aprox. 118°C

Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

Regeneraciéon

N.° PEDIDO DESCRIPCION
HT2061E TOWER con cocedor de presion a vapor 205 GTP y

cocedores con vapor caliente COMBI HEJOGIE
- incl. soporte estatico

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION

ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta

OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI
ACKUSB Kit de conexiéon USB

ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex

ACKDI Kit de ducha manual

ACKSPT Cable de datos - conexién al ordenador (kit de 2 x 10 m)
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3

ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5

OPGH Opcidn 60 Hz

ACOGIKI Kit de instalacion Combi 6 niveles GN1/1

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\ HOBART’

COMBI TOWER HT2101E

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 2-10 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*
agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) GTP:

182 kW | 253 A (Va-

rios ajustes 9,2 kW)

COMBI:
153 KW |23 A
Valor de las emisiones de <70dB (A)
ruido
CONEXIONES
Conexion de agua fresca 4x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"+G1"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M40 + M32)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm

para detergente

(5) Conexion para
compensacion potencial

(5) Conexion para
compensacion
potencial

(6) Ventilacion

GTP: DN35
COMBI: 35 mm

(7) Extractor de vapor

100 x 50 mm

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* La serie de hornos COMBI y los
cocedores de presidn a vapor de
HOBART combinados en una
estructura de torre: dos técnicas de
coccién en un modelo.

* Los dos modelos combinados
permiten una alta calidad incluso en
momentos de funcionamiento rapido

HORNO COMBI HEJ101E

¢ Uniformidad del proceso de coccién:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad
(para modelos de mesa)

— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Producciéon de vapor eficiente
y rdpida gracias a la ultima
tecnologia de inyeccién

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la

cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza

totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico,
econdmico y rapido

— Programas:

Nivel 1: 19 minutos

Nivel 2: 27 minutos

Nivel 3: 37 minutos

m Aclarado: 2 minutos

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO

570
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e La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

* VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

e AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y radpido enfriamiento de
la cavidad

» CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la demanda,
el conjuntoy la pantalla real

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

COCEDORES DE PRESION A VAPOR
205 GTP:

* Cocinado suave y saludable: cocer al
vapor, guisar y escalfar

¢ 3 niveles de presidon distintos: sin
presion, media (0,5 bar) y total
(1,0 bar)

* Ciclos rapidos de coccién

¢ Programa de temperatura (TP)
individual estandar 50 °C-99 °C

¢ Secuencias de programa
controladas electrénicamente

e Camara de condensacioén de vapor
para reducir la temperatura de
salida

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.
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COMBI TOWER HT2101E

\HOBART’

MODELO BASICO

* Cocedores con vapor caliente: como modelo basico

* Cocedor de presidon a vapor como modelo basico

HEJIO1E 205GTP
* 10 X 1/IGN (67 mm de profundidad) * 1cédmara de coccién para 1/2 sartenes hasta una
* 6 modos de coccion: profundidad maxima de 138 mm
— Vapor caliente de 0 a 250 °C * 3 niveles de presion:
— Vapor saturado a 98 °C — Sin presion: de 50 °C a 99 °C
— Combinado de 30 a 250 °C — 0,5 bar: aprox. 110°C
(con humedad regulable de 0 a 100 %) — 1,0 bar: aprox. 118°C

Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C
Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C

Regeneraciéon

N.° PEDIDO DESCRIPCION
HT2101E TOWER con cocedor de presion a vapor 205 GTP y

cocedores con vapor caliente COMBI HEJ101E
- incl. soporte estatico

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION

ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta

OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI
ACKUSB Kit de conexiéon USB

ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex

ACKDI Kit de ducha manual

ACKSPT Cable de datos - conexién al ordenador (kit de 2 x 10 m)
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3

ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5

OPGH Opcidn 60 Hz

ACIOIKI Kit de instalacion Combi 10 niveles GN1/1

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\ HOBART’

COMBI TOWER HT3061E

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 2-10 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*
agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) GTP:

272 kW |385A
(Varios ajustes
18,2 kW)

Valor de las emisiones de
ruido

CONEXIONES

Conexion de agua fresca

(2) Conexion de drenaje

(3) Conexion eléctrica

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* La serie de hornos COMBI y los
cocedores de presidn a vapor de
HOBART combinados en una
estructura de torre: dos técnicas
de coccidn en un modelo

* Los dos modelos combinados
permiten una alta calidad incluso en
momentos de funcionamiento rapido

HORNO COMBI HEJO61E

¢ Uniformidad del proceso de coccién:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad
(para modelos de mesa)

— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Producciéon de vapor eficiente
y rdpida gracias a la ultima
tecnologia de inyeccion

— Rapida transicion de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

e |La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

¢ VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

¢ AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

e JetControl: dltima tecnologia de
inyeccion y rapido enfriamiento de
la cavidad

» CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la demanda,
el conjuntoy la pantalla real

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

COCEDORES DE PRESION A VAPOR
305 GTP:

* Cocinado suave y saludable: cocer al
vapor, guisar y escalfar

* 3 niveles de presion distintos: sin
presion, media (0,5 bar) y total
(1,0 bar)

* Ciclos rapidos de coccién

(4) Manguera de aspiracion
para detergente

COMBI: « Eficiente sistema de limpieza * Programa de temperatura (TP)
93 KW [143 A . ) AT . 0.00 o
e totalmente automatico (opcional): individual estandar 50 °C-99 °C
— Totalmente automatico, * Secuencias de programa
econémico y rapido controladas electrénicamente
— Programas: * Camara de condensacién de vapor
= Nivel 19 minutos para reducir la temperatura de
o . salida
X G 34 = Nivel 2: 27 minutos
G112+ G = Nivel 3: 37 minutos
400/50/3/N/PE m Aclarado: 2 minutos
(M40 + M32)
2000 mm *A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacion para

evitar que el horno combi forme depdsitos de cal.La instalacion se debe realizar de acuerdo con la norma EN61770/

(5) Conexion para
compensacion potencial

EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO

(5) Conexion para
compensacion

(6) Ventilacion

(7) Extractor de vapor

potencial

GTP: DN35 _

COMBI: 35 mm -
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COMBI TOWER HT3061E \ HOBA RT,

MODELO BASICO

* Cocedores con vapor caliente: como modelo basico * Cocedor de presidon a vapor como modelo basico

HEJOGIE 305GTP
* 6 x1/IGN (83 mm de profundidad) « 1cémara de coccién para 3 x 1/1IGN, profundidad
* 6 modos de coccién: maxima de 65 mm

— Vapor caliente de 0 a 250 °C * 02 x1/IGN, profundidad maxima de 100 mm

— Vapor saturado a 98 °C * 01x1/1GN, profundidad maxima de 200 mm

— Combinado de 30 a 250 °C * 3 niveles de presion:

(con humedad regulable de 0 a 100 %) — Sin presién: de 50 °C a 99 °C
— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C — 0,5 bar: aprox. 110°C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C — 1,0 bar: aprox. 118°C

— Regeneracién

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

HT3061E TOWER con cocedor de presion a vapor 305 GTP y 46.605,-
cocedores con vapor caliente COMBI HEJOGIE
- incl. soporte estatico

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta 72,-
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexién USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex 151,-
ACKDI Kit de ducha manual 314,-
ACKSPT Cable de datos - conexién al ordenador (kit de 2 x 10 m) 585,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
OPGH Opcidn 60 Hz a peticion
ACOGIKI| Kit de instalacion Combi 6 niveles GN1/1 681,-
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\ HOBART’

COMBI TOWER HT3101E

DATOS TECNICOS

Presion de flujo 2-10 bar
Valores de la dureza del 0 -3°dH*
agua recomendados

Carga total eléctrico (Jet) GTP:

272 kW | 385 A (Va-
rios ajustes 18,2 kW)

COMBI:
153 KW |23 A
Valor de las emisiones de <70dB (A)
ruido
CONEXIONES
Conexion de agua fresca 4x G 3/4"
(2) Conexién de drenaje G11/2"+G1"
(3) Conexidn eléctrica 400/50/3/N/PE
(M40 + M32)
(4) Manguera de aspiracion 2000 mm

para detergente

(5) Conexion para
compensacion potencial

(5) Conexion para
compensacion
potencial

(6) Ventilacion

GTP: DN35
COMBI: 35 mm

(7) Extractor de vapor

100 x 50 mm

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* La serie de hornos COMBI y los
cocedores de presidn a vapor de
HOBART combinados en una
estructura de torre: dos técnicas de
coccién en un modelo

* Los dos modelos combinados
permiten una alta calidad incluso en
momentos de funcionamiento rapido

HORNO COMBI HEJ101E

¢ Uniformidad del proceso de coccién:
— Ventilador oscilante

— Rejilla separadora permeable
entre el ventilador y la cavidad
(para modelos de mesa)

— Con ventilador eficiente
¢ Velocidad del proceso de coccidn:

— Producciéon de vapor eficiente
y rdpida gracias a la ultima
tecnologia de inyeccién

— Rapida transicién de temperatura
gracias a una rejilla abierta

— Rapido enfriamiento de la
cavidad gracias a la funcién de
enfriamiento

¢ Eficiente sistema de limpieza
totalmente automatico (opcional):

— Totalmente automatico,
econdmico y rapido

— Programas:

Nivel 1: 19 minutos

Nivel 2: 27 minutos

= Nivel 3: 37 minutos

m Aclarado: 2 minutos

e La carga transversal permite un facil
manejo, mejora la visidn general y
aporta mas seguridad

* VisioPAD: panel de control tactil,
claro, intuitivo y ergondmico

e AirControl: ajuste continuo y
ventilador oscilante

» JetControl: Ultima tecnologia de
inyeccién y rapido enfriamiento de
la cavidad

* CoreControl: suministro eléctrico
apropiado de acuerdo con la
demanda, el conjuntoy la pantalla real

e TwinControl: sistema patentado que
duplica las funciones esenciales del
horno

COCEDORES DE PRESION A VAPOR
305 GTP:

* Cocinado suave y saludable: cocer al
vapor, guisar y escalfar

¢ 3 niveles de presidon distintos: sin
presion, media (0,5 bar) y total
(1,0 bar)

* Ciclos rapidos de coccién

¢ Programa de temperatura (TP)
individual estandar 50 °C-99 °C

¢ Secuencias de programa
controladas electrénicamente

¢ Camara de condensacioén de vapor
para reducir la temperatura de
salida

*A partir de 3° dH (grados alemanes), recomendamos instalar un HYDROLINE STEAM CD de desmineralizacién para
evitar que el horno combi forme depésitos de cal. La instalacién se debe realizar de acuerdo con la horma EN61770/
EN1717. El tipo de prevencién de reflujo CA forma parte del kit opcional de instalacién.

DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
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COMBI TOWER HT3101E \ HOBA RT,

MODELO BASICO

* Cocedores con vapor caliente: como modelo basico * Cocedor de presidon a vapor como modelo basico

HEJIO1E 305GTP
* 10 x 1/IGN (67 mm de profundidad) « 1cémara de coccién para 3 x 1/1IGN, profundidad
* 6 modos de coccién: maxima de 65 mm

— Vapor caliente de 0 a 250 °C * 02 x1/IGN, profundidad maxima de 100 mm

— Vapor saturado a 98 °C * 01x1/1GN, profundidad maxima de 200 mm

— Combinado de 30 a 250 °C * 3 niveles de presion:

(con humedad regulable de 0 a 100 %) — Sin presién: de 50 °C a 99 °C
— Vapor a baja temperatura de 30 a 97 °C — 0,5 bar: aprox. 110°C
— Vapor a alta temperatura de 99 a 105 °C — 1,0 bar: aprox. 118°C

— Regeneracién

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

HT3101E TOWER con cocedor de presion a vapor 305 GTP y 50.950,-
cocedores con vapor caliente COMBI HEJ101E
- incl. soporte estatico

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
ACMGIKSP Blogueo de seguridad de la puerta 72,-
OPELA Sistema de limpieza totalmente automatico COMBI 1.050,-
ACKUSB Kit de conexién USB 126,-
ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
ACKEN Kit de optimizacién de energia Connex 151,-
ACKDI Kit de ducha manual 314,-
ACKSPT Cable de datos - conexién al ordenador (kit de 2 x 10 m) 585,-
ACIK3G Rejilla GN 1/1, conjunto de 3 105,-
ACIK5G Rejilla GN 1/1, conjunto de 5 158,-
OPGH Opcidn 60 Hz a peticion
ACI01KI Kit de instalacion Combi 10 niveles GN1/1 681,-
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\ HOBARTI

ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO

ACIK3G

ACIK5G

AC2K5G

DESCRIPCION
ESSENTIALS
Rejilla GN 1/1, conjunto de 3

Rejilla GN 1/1, conjunto de 5

Rejilla GN 2/1, conjunto de 5

105,-

158,-

329,-
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS \ HOBA RT,

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
CARROS
AC202CGC65 Carro de carga de horno con corredoras, nivel 20 GN2/1 3.058,-

h LRI
R

4

AC202CB102 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN2/1 4249 -

AC202CB78 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN2/1 4.092,-

AC201CG65 Carro de carga de horno con corredoras, nivel 20 GN1/1 2.636,-

L LTI
L LAY

3

AC201CB60 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN1/1 3.161,-
(60 platos, 66 mm)

AC201CB40 Carro de soporte de plato de banquete para nivel 20 GN1/1 3.010,-
(40 platos, 100 mm)

ACI02TCB Mesa para cestas corredoras o de banquete GN2/1 de nivel 10 B 1.468,-

ACI01TCB Mesa para cestas corredoras o de banquete GN1/1 de nivel 10 1.003,-
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\ HOBA RTI ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
KITS DE INSTALACION Y ACCESORIOS

AC6&IKDE Kit de rodamiento de ducha manual 697,-

ACKDI Kit de ducha manual 314,-

ACKUSB Kit de conexion USB 126,-
v

ACKSPT Cable de datos - conexién al ordenador (kit de 2 x10 m) 585,-
=
= n

ACSCF Sous-vide conectable - sonda de temperatura, 1 punto 681,-
P

ACSC Sonda de temperatura central conectable, 1 punto Asador 681,-
Py

AC20KF Kit de filtros de grasa, 20 huecos 607,-

AC20PP Puente de precalentamiento 201/202 216,-
B,

ACOGIKES Cesta colgante 061 (8 x 65 mm) = é-b 390,-

Z

ACI01CB30 Carro de soporte de plato de banquete (mddulo) para nivel 2.128,-
10 GN1/1

AC102CG65 Cesta de corredora (mddulo) nivel 10 GN2/1 1.101,-

AC102CRB Rodillo de banquete en el marco GN2/1 314,-

ACI01KE20 Corredoras adicionales, 20 niveles 585,-

2-62 EFECTIVO: 01 enero 2026



ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

\HOBART’

N.° PEDIDO
ACIO1ICRB

ACIO1ICG65

ACMGBIKSP
AC661KM

00-740420-000

00-740421-000

ACI02KPP
ACI02PT
ACMGPT
ACIOTHB
AC201HB
AC202HB
ACG&ITPT

ACG&ITKPPV2
HACG&ITHCE

HACM66HCE
HACM6HCE
HAC20THCE

DESCRIPCION

Rodillo de banquete en el marco GN1/1

Cesta de corredora (modulo) nivel 10 GN1/1

Bloqueo de seguridad de la puerta
Kit movil para TWIN
EQUIPO NEUTRO

Soporte estatico, con un compartimento de
almacenamientoy 6 ranuras para GN 1/1

Base movil, con un compartimento de almacenamiento

cerradoy 6 ranuras para GN 1/1
Soporte estatico 102, kit de puerta
Soporte estatico 102

Soporte estatico, COMBI-mini 061
Capota térmica 101

Capota térmica 201

Capota térmica 202

Soporte estatico, con un compartimento de
almacenamientoy 6 ranuras para GN 1/1

Kit de puerta para ACe&I11PT

Capota de condensacion para 6 and 10 niveles GN 1/1

Capota de condensacién, COMBI-mini 661
Capota de condensacién, COMBI-mini 061

Capota de condensacion 201

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\ HOBA RTI ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS
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SERIE DE PARRILLAS "BCB" \ HOBA RT,

MODELO BASICO

Serie de parrillas profesionales ¢ Facil de manejary limpiar:
d * Rentabilidad superior utilizando mayor eficiencia
j ¥ = | hasta un 18 % de energia * Parrillas extraibles

-
£V a i . .
hﬁ:l‘lﬂ?_ ) _  Control de calor especifico: asegura  * Deflectores de calor tipo bandeja

que el calor se centre en el area de * Quemadores principales
coccioéon controlados individualmente y
+ Cémodo entorno de trabajo: encendido secundario
temperaturas ambiente reducidas * Quemadores piloto piezo
e La eficiencia térmicay el calor * Bandeja de goteo sin agua

focalizado al drea de coccidn
reducen los costes operativos

¢ Deflector de calor interna

desmontable
* Mayor productividad y menor
cantidad de desperdicios

¢ De acero inoxidable

Todas las parrillas BCB estan
equipadas con pies para su montaje

¢ Distribucion mejorada del calor de en un banco y son adecuadas para
la parrilla: asegura una coccién de fijar en el suelo.

alta calidad

e Producto estable

Los soportes para la fijacidon en el
suelo se deben pedir por separado.

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

BCB600-3 Parrilla de 25 pulgadas 7.060,-
4 quemadores
Dimensiones (a x p x h) 643 x 790 x 528* mm
14,8 kW, gas natural (G20)

BCB600-4 Parrilla de 25 pulgadas 7.060,-
4 quemadores
Dimensiones (a x p x h) 643 x 790 x 528* mm
12,4 kW, propano (G31)

BCB900-3 Parrilla de 36 pulgadas 9.385,-
6 guemadores
Dimensiones (a x p x h) 914 x 790 x 528* mm
22,2 kW, gas natural (G20)

BCB900-4 Parrilla de 36 pulgadas 9.385,-
6 guemadores
Dimensiones (a x p x h) 914 x 790 x 528* mm
18,6 kW, propano (G31)

BCB1200-3 Parrilla de 47 pulgadas 11.815,-
8 quemadores
Dimensiones (a x p x h): 1.185 x 790 x 528* mm
29,6 kW, gas natural (G20)

BCB1200-4 Parrilla de 47 pulgadas 11.815,-
8 quemadores
Dimensiones (a x p x h): 1.185 x 790 x 528* mm
24,8 kW, propano (G31)

BCB1500-3 Parrilla de 60 pulgadas 14.215,-
10 guemadores
Dimensiones (a x p x h): 1.535 x 790 x 528* mm
37 KW, gas natural (G20)

BCB1500-4 Parrilla de 60 pulgadas 14.215,-
10 guemadores
Dimensiones (a x p x h): 1.535 x 790 x 528* mm
31 kW, propano (G31)
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\ HOBARTI

ACCESORIOS DE LA PARRILLA "BCB"

N.° PEDIDO

ML-109150

ML-109151

ML-109152

ML-109153

ML-109154

ML-109155

ML-109156

ML-109157

DESCRIPCION

Accesorios para la serie de parillas

Soporte moévil para BCB600
610 mm de ancho

Soporte estatico para BCB600
610 mm de ancho

Soporte mévil para BCB900
914 mm de ancho

Soporte estatico para BCB900
914 mm de ancho

Soporte mévil para BCB1200
1220 mm de ancho

Soporte estatico para BCB1200
1220 mm de ancho

Soporte mévil para BCB1500
1524 mm de ancho

Soporte estatico para BCB1500
1524 mm de ancho

2.595,-

2.035,-

2.905,-

2.170,-

3.085,-

2.585,-

3.785,-

2.685,-
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EQUIPOS DE COCINA MODULARES \ HOBA RT,

CARACTERISTICAS GENERALES:

e Estructura completa de acero inoxidable. ¢ Los mdédulos monoblogue o los mddulos sobre
* Placas de 2 mm de grosor para la gama 700 y de 3 mm armarios de base tienen una altura de 900 mm

para la gama 900, soldadas con laser (1.055 mm con conductos de extraccion de humos)
con pies ajustables. Se pueden utilizar commo mddulos
independientes o en un conjunto tradicional sobre
pies.

¢ Controles agrupados y empotrados, protegidos
contra golpes y derrames

Resistente al calor, botones y tiradores de control

. ¢ Unidades de gas: el tipo de gas se debe especificar al
ergonémicos

realizar el pedidoEl encendido eléctrico VAE opcional
con llama piloto para quemador abierto solo esta
1200 01.600 mm de ancho disponible como opcién instalada en fabrica, no es
e Altura: posible su reequipamiento.
Los mddulos principales tienen una altura de 270 mm .
(425 con conducto de extraccidon de humos))
Se pueden colocar sobre bases de soporte de 630 mm
de altura con balda inferior.Algunos de ellos también
se pueden pedir sobre armarios de base abierta
con pies ajustableslLas puertas de estos armarios se
pueden pedir por separado.

¢ La gama consta de mddulos de 400, 800,

Unidades eléctricas: la tensién normalizada es
de 400 voltios / 50 Hx / 3 fases con neutro y tierra,
0 230 voltios / 50 ciclos / monofasico

Profundidad de todos los mddulos: gama 900:
920 mm; gama 700: 730 mm
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\ HOBA RTI TIPOS DE PELLETS / GAS PARA EQUIPOS DE COCINA MODULARES

TIPOS DE PALES

N.° PEDIDO DESCRIPCION
90023Z Cartdn sobre palé de madera
900227 Caja de cartdn sobre palé de madera Norma NIMF 15

TIPOS DE GAS

* Para los equipos de coccién calentados por gas, elija
uno de los siguientes tipos de gas y presion

G25-25 mbar Gas natural
G25-20 mbar Gas natural
G20 - 20 mbar Gas natural
G30 - 28 mbar Butano
G30 - 50 mbar Butano
G31-37 mbar Propano
G31-50 mbar Propano
2-68
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GAMA 700 - PLACAS DE COCCION DE GAS \ HOBA RT,

MODELO BASICO

¢ Quemadores de latén cromado brillante * 900 mm de altura (1055 mm con conductos de
« Rejillas de soporte de acero inoxidable extraccion de humos) en horno de gas con patas
* Valvula de seguridad y termoacoplamiento ajustables
e 270 mm de altura (425 mm con conductos de
extraccion de humos) utilizable sobre |la base de las
patas con estante inferior
N.° PEDIDO DESCRIPCION €
Placa de dos quemadores abiertos
H2S7FV4DG 400 mm de ancho 3.805,-
2 quemadores de 4,5 kW, 9 kW en total
H1OP-FVAL Opcional (recomendado): encendido eléctrico con llama 580,-
piloto para quemadores (no como kit de reequipamiento)*
Gama de cuatro quemadores en horno de gas
H2S7FV8FG 800 mm de ancho 8.720,-
4 quemadores de 4,5 kW (opcional con encendido eléctrico*)
Horno de gas GN2/1 de 7,2 kW con encendido eléctrico*
Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1sartén GN 2/1 de acero
inoxidable
con 40 mm de profundidad
252 kW en total
2 x HIOP-FVAL Opcional (recomendado): encendido eléctrico con 1.220,-

Ilama piloto para quemadores abiertos (no como kit de
reequipamiento)*

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,2 kW necesarios para el encendido
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\ HOBARTI

GAMA 700 - PLACAS DE COCCION ELECTRICAS

MODELO BASICO

* Placas redondas de hierro fundido, 220 mm de didm.
* Mandos de ajuste de 6 posiciones

* Proteccidon contra sobrecalentamiento en cada placa

N.° PEDIDO DESCRIPCION
Placa de dos placas eléctricas

H2S7PE4DE
5,2 kW en total

Gama de cuatro placas en horno eléctrico

H2S7PESFE

profundidad
15,5 kW en total

Placa vitroceramica radiante

H2S7FIR4DE 400 mm de ancho

Placa cerdmica resistente de 6 mm
Placa de coccién frontal cuadrada de 3,5 kW,

con control termostatico
de 60 a 280 °C

400 mm de ancho 2 placas de 2,6 kW,

800 mm de ancho, 4 placas de 2,6 kW
Horno GN2/1 de 51 kW, suministrado con parrilla1 GN
2/1y 1sartén de acero inoxidable GN 2/1 con 40 mm de

e 270 mm de altura (425 mm con conductos de

extraccion de humos) utilizable sobre base con patas
con estante inferior

* 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

extracciéon de humos) en horno de gas con patas
ajustables

3.195,-

10.880,-

5.075,-

Placa de coccidn trasera redonda de 1,7 kW,

con 6 posiciones de calor
Luces piloto de encendido

Protecciones contra sobrecalentamiento

5,7 KW en total
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GAMA 700 RANGE - PLACAS DE COCCION DE GAS DE PLACA SéLIDA\ HOBA RT’

MODELO BASICO

¢ Placa de hierro fundido partida, 10 mm de grosor, e Termoacoplamiento de seguridad y llama piloto
extraible * 270 mm de altura (425 mm con conductos de
e Camara de combustién de acero inoxidable extraccion de humos) utilizable sobre |la base de las
« Quemador circular de latén patas con estante inferior
N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Placa sélida de gas individual

H257PG4DG 400 mm de ancho, 6,5 kW 4.230,-
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\ HOBA RTI GAMA 700 - SARTENES BASCULANTES

MODELO BASICO

* Inclinacién manual * Tubo de purga para vaciar la tuberia de agua

* Base de la sartén gruesa de acero inoxidable * 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

« Sartén de 245 mm de profundidad extraccion de humos) sobre patas ajustables

e Proteccién contra sobrecalentamiento ¢ Solo modelos de gas: con encendido eléctrico de

* Conexiones de agua caliente y fria

N.° PEDIDO

H2S7SA30MBE

H2S7SA30MBG

los quemadores de gas*, termoacoplamiento de
seguridad y llama piloto

DESCRIPCION €
Sartén eléctrica

800 mm de ancho 15.280,-
57 litros de capacidad, 30 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 669 x Pr. 439 mm
Resistencias fijadas a la base de la sartén

Control mediante interruptor de energia

7,8 kW

Sartén de gas

800 mm de ancho 15.550,-
57 litros de capacidad

30 dm? de superficie de la sartén

Tamano de la sartén: 245 de altura x 669 de anchura x 439 mm

de profundidad

Quemador microperforado de 8 zonas

8,9 kW

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,1 kW necesarios para el encendido

2-72
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GAMA 700 - PLANCAS/PARRILLAS ELECTRICAS

\HOBART’

MODELO BASICO

Plancha de acero lisa o acanalada de 15 mm con ¢ Proteccién contra sobrecalentamiento
proteccion contra salpicaduras + 270 mm de altura (425 mm con conductos de
Canalén de goteo frontal con bandeja receptora extraccion de humos) utilizable sobre la base de las

Control termostatico de 100 a 350 °C, con luz piloto patas con estante inferior

2 zonas de calor controladas por separado en
encimeras de 800 mm de ancho

N.° PEDIDO DESCRIPCION
Placa de plancha plana eléctrica

H2S7PL4DE 400 mm de ancho, superficie Util de 17 dm?, 3,9 kW

Placa de parrilla acanalada eléctrica
H2S7PR4DE 400 mm de ancho, superficie util de 17 dm?, 3,9 kW
Placa medio acanalada

H2S7PM8DE Plancha de 800 mm de ancho
Superficie util de 36 dm?, 7,8 kW
(placa acanalada en el lado derecho)

EFECTIVO: O1 enero 2026
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\ HOBA RTI GAMA 700 - PLANCHAS Y PARRILLAS DE GAS

MODELO BASICO

* Plancha de acero lisa o0 acanalada de 15 mm con * Termoacoplamiento de seguridad y Ilama piloto
proteccién contra salpicaduras * 2 zonas de calor separadas en encimeras de 800 mm
e Canalén de goteo frontal con bandeja receptora de ancho
* Quemadores microperforados, 2 en mddulos de e 270 mm de altura (425 mm con conductos de
400 mMm, 4 en moddulos de 800 extraccion de humos) utilizable sobre la base de las

N.° PEDIDO

H2S7PL4DG

H2S7PR4DG

H257PM8DG

patas con estante inferior

DESCRIPCION €

Placa de plancha plana de gas

400 mm de ancho, superficie Util de 17 dm?, 5,8 kW 5.565,-
Placa de parrilla acanalada de gas

400 mm de ancho, superficie util de 177 dm?, 5,8 kW 5.800,-
Placa medio acanalada

Plancha de 800 mm de ancho 8.915,-

Superficie Util de 36 dm?, 11,6 kW
(placa acanalada en el lado derecho)

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 700 - FREIDORAS \ HOBA RT,

MODELO BASICO

¢ Cuba de acero inoxidable con zona fria * Montaje de resistencias elevables con bisagra
* Proteccién contra sobrecalentamiento * Se suministra con cubierta extraible
e Control electréonico de la temperatura * 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

extraccion de humos) sobre armarios de base abierta
con patas ajustables

¢ Posicién de fundido de grasa

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Placa freidora de cuba doble eléctrica, 2 x 6 litros

H2S7FRD6BE 400 mm de ancho 9.370,-
en armario de base abierta

Capacidad 2 x 18 kg/h*

se suministra con 2 sartenesy 2 cestas

12 kW

Placa freidora eléctica de una cuba de 15 litros

H2S7FR15BE 400 mm de ancho 7.345,-
en armario de base abierta

Capacidad de 36 kg/h *

se suministra con 2 medias cestas y una placa base

12 kW

Equipo opcional

H1AC- Juego de dos cestas de tamafio medio 330,-

FRGI5DPA para freidoras de 2 x 6 0 15 litros

HIAC-FRI5PA Cesta de tamafio completo para freidora de 15 litros i" 330,-

* capacidad medida con chips congeladas 6 x 6

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-75



\ HOBARTI

GAMA 700 - FREIDORAS DE UNA CUBA DE 18 LITROS

MODELO BASICO

e Cuba de acero inoxidable con zona fria

* 900 mm de altura en armario con puerta de doble
pared, pies ajustables

* Regulacion electronica de la temperatura de

140 a185°C

N.° PEDIDO

H2S7FRI8BE

H2S7FR18BG

H1OP-FRRIP

HI1AC-FRI8SPA

H2S7BM4DE

* Posicion de fundido de grasa

* Luz de temperatura preparada, desconexiéon de
seguridad a 210 °C

* Se suministra con: tapa de la cuba, cubo de drenaje

con rejilla, 2 cestas medianas y una placa base

DESCRIPCION
Freidora eléctrica de 18 litros

400 mm de ancho

elementos de baja densidad de potencia
Produccién de 49 kg/h*

15 kW

Freidora de gas de 18 litros

400 mm de ancho

2 tubos de quemadores microperforados
bloque regulador de gas con Ilama piloto
Produccién de 37 kg/h*

encendido eléctrico**

16,5 kW

Elevacion automatica opcional de la cesta

para la elevacién de una cesta de tamanfo completo
anadir HIOP-FRRI1P al cdédigo del modelo

Cestas
Cesta de tamano completo para freidora de 18 litros
Placa eléctrica para el bafio maria

400 mm de ancho

270 mm de altura (425 mm con conductos de extraccién de

humos) utilizable sobre bases de patas

Cuba de acero inoxidable GN1/1 de 150 mm de profundidad

Termostato de 6 posiciones: de 30 a 100 °C
Proteccion contra sobrecalentamiento
Tapdn de drenaje en la parte frontal

1,5 kW 230/50/1

* capacidad medida con chips congeladas 6 x 6
** el encendido y la elevacion de la cesta requieren una conexion eléctrica de 230/50/1 en la freidora de gas

2-76

8.755,-

9.370,-

3.305,-

345,-

4.440,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 700 - EQUIPO OPCIONAL \ HOBA RT,

MODELO BASICO

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Placa de ambiente

H2S7DN4D 400 mm de ancho 1.540,-

270 mm de altura (425 mm con conductos

de extraccion de humos)

Acero inoxidable de 2 mm, insonorizado

Bases de pies de soporte
H1AC74PT6 400 mm de ancho 1.050,-
H1AC78PT6 800 mm de ancho 1.255,-
H1AC712PT6 1,200 mm de ancho 1.545,-
HI1AC716PT6 1,600 mm de ancho 1.905,-
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\ HOBARTI

GAMA 900 - PLACAS DE COCCION DE GAS

MODELO BASICO

¢ Quemadores de latén cromado brillante
* Rejillas de soporte de acero inoxidable

* Valvula de seguridad y termoacoplamiento

N.° PEDIDO

H2S9FV4PG

H1OP-FVAL

H2S9FV8PG

2 x HIOP-FVAL

HIAC-4KPU

HIAC-BL4KPC
HI1AC-BL8KPC

H2S9FV8FG

2 x HIOP-FVAL

con patas ajustables

DESCRIPCION
Placa de dos quemadores abiertos

400 mm de ancho
Quemadores de 9 kW frontal + 5,5 kW trasero, 14,5 kW en total
en armario de base abierta

Opcional (recomendado): encendido eléctrico con llama
piloto para quemadores (no como kit de reequipamiento)*

Placa de cuatro quemadores abiertos

800 mm de ancho

en armario de base abierta

2 quemadores de 8,8 kW frontales + 2 quemadores de
5,6 kW traseros,

28,8 kW en total

Opcional (recomendado): encendido eléctrico con
llama piloto para quemadores abiertos (no como kit de
reequipamiento)*

Equipo opcional

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho
(para 800 mm utilice 2 kits)

Armario caliente de 400 mm con kit
Armario caliente de 800 mm con kit
Gama de cuatro quemadores en horno de gas

800 mm de ancho

2 guemadores de 8,8 kW frontales + 2 quemadores de 5,6 kW
traseros

Horno de gas GN 2/1 de 7,2 kW con encendido eléctrico

Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1sartén inoxidable GN 2/1
de 400 mm de profundidad

36 kW en total

Opcional (recomendado): encendido eléctrico con
llama piloto para quemadores abiertos (no como kit de
reequipamiento)*

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,2 kW necesarios para el encendido

2-78

* Drenaje frontal en la sartén para facilitar la limpieza

* 900 mm de altura (1055 mm con conductos de
extraccion de humos) sobre armarios con base abierta

6.515,-

580,-

9.725,-

1.220,-

465,-

1.720,-
2.495,-

14.535,-

1.220,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 900 - PLACAS DE COCCION ELECTRICAS

\HOBART’

MODELO BASICO

¢ Placas redondas de hierro fundido, 310 mm de diam.
* Mandos de ajuste de 6 posiciones

* Proteccién contra sobrecalentamiento en cada placa

N.° PEDIDO

H2S9PE4PE

HIAC-4KPU

HIAC-BL4KPC

H2S9PESFE

H2S9FI54PE

DESCRIPCION
Placa de dos placas eléctricas

400 mm de ancho
2 placas de 3,5 kW, 7 kW en total
en armario de base abierta

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho
(para 800 mm utilice 2 kits)

Armario caliente de 400 mm con kit
Gama de cuatro placas en horno eléctrico

800 mm de ancho

4 placas de 2,6 kW

Horno eléctrico GN 2/1 de 51 kw

Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1sartén inoxidable GN 2/1
con 40 mm de profundidad

15,5 kW en total

Placa de cocina de induccién

400 mm de ancho

Placas grandes para ollas de 120 a 400 mm de didmetro
Placa de cubierta cerdmica de 6 mm de alta resistencia
Proteccién contra sobrecalentamiento

Control con mando giratorio de 0 =100 %

Deteccion automatica de sartenes

2 x5 kW

(La unidad se ventila desde abajo)

en armario base con puerta

(parte inferior abierta)

EFECTIVO: O1 enero 2026

* 900 mm de altura (1055 mm con conductos de
extraccion de humos) sobre armarios con base abierta
con patas ajustables

7.355,-

465, -

1.720,-

16.805,-

23.445,-



\ HOBA RTI GAMA 900 RANGE - PLACAS DE COCCION DE GAS DE PLACA SOLIDA

MODELO BASICO

e Placa de hierro fundido partida, 10 mm de grosor,

extraible

e Camara de combustidn de acero inoxidable

¢ Quemador circular de latéon

N.° PEDIDO

H2S9PG4PG

H2S9PG8PG

HIAC-4KPU

HIAC-BL4KPC
HIAC-BL8KPC

H2S9PG8FG

* Termoacoplamiento de seguridad y Ilama piloto

* 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

DESCRIPCION
Placa sélida de gas individual

400 mm de ancho

6,5 kW

en armario de base abierta
Cddigo técnico: HIS9PG4PG

Placa sélida de gas doble

800 mm de ancho

en armario de base abierta
1x 1,1 kW

11,1 kW en total

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho
(para 800 mm utilice 2 Kits)

Armario caliente de 400 mm con kit
Armario caliente de 800 mm con kit
Gama de placa sélida de gas doble en horno de gas

800 mm de ancho
1 placa sélida de 11,1 kW

Horno de gas GN 2/1 de 7,2 kW con encendido eléctrico*
Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1sartén GN 2/1 de acero

inoxidable
con 40 mm de profundidad
18,3 kW en total

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,2 kW necesarios para el encendido

2-80

extraccion de humos) sobre armarios con base abierta
con patas ajustables

7.225,-

9.705,-

465,-

1.720,-
2.495,-

13.615,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 900 - PLACAS DE COCCION DE GAS COMBINADAS HOBART

MODELO BASICO

¢ Placa de hierro fundido partida, 10 mm de grosor, ¢ Valvula de seguridad y termoacoplamiento
extraible » Rejillas de soporte de acero inoxidable
* Quemador circular de latén » Sartén receptora de acero inoxidable embutido
* Termoacoplamiento de seguridad y llama piloto « 900 mm de altura (1055 mm con conductos de
* Encendido eléctrico* extracciéon de humos) sobre armarios con base abierta
» 2 quemadores abiertos, latén cromado brillante con patas ajustables
N.° PEDIDO DESCRIPCION €

H2S9FP8PG

HIAC-4KPU

HIAC-BL8KPC

H2S9FP8FG

H2S9PF8FG
HIOP-FVAL

Placa sélida + 2 quemadores en la placa de coccién
izquierda

800 mm de ancho 10.440,-
en armario de base abierta

Placa sélida de 6,5 kW

Quemador de 8,8 kW frontal + quemador de 5,6 kW trasero

20,9 kW en total

Equipo opcional

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho 465, -
(para 800 mm utilice 2 kits)

Armario caliente de 800 mm con kit 2.495 -
Gama de gas combinado con horno de gas

800 mm de ancho 15.515,-
Placa sélida individual de 6,5 kW

Quemador de 8,8 kW frontal + quemador de 5,6 kW trasero
Horno de gas GN 2/1 de 7,2 kW con encendido eléctrico*

Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1 sartén inoxidable GN 2/1
de 400 mm de profundidad

28,1 kKW en total

Con quemadores abiertos en el lado izquierdo

Con gquemadores abiertos en el lado derecho 15.710,-

Opcional (recomendado): encendido eléctrico con llama 580,-
piloto para quemadores (no como kit de reequipamiento)*

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,2 kW necesarios para el encendido
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\ HOBARTI

GAMA 900 - PLACAS SOLIDAS ELECTRICAS

MODELO BASICO

* Placa de acero de 15 mm de grosor, superficie de

29dm?2

e 2 zonas de calor controladas individualmente

e Termostatos separ

N.° PEDIDO

H2S9CE4PE

H2S9CESPE

H2S9CESFE

H2S9BM+4PE

HI1AC-4KPU

HIAC-BL4KPC
HIAC-BL8KPC

e Proteccidon contra sobrecalentamiento

* 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

DESCRIPCION
Placa sélida eléctrica individual

400 mm de ancho

en armario de base abierta
2 zonas de calor de 4 kW

8 kW en total

Placa sélida eléctrica doble

800 mm de ancho

4 zonas de calor de 4 kW

16 kW en total

en armario de base abierta
Cddigo técnico: HISOCE8SPE

Placa sélida eléctrica doble en horno eléctrico

800 mm de ancho
Placa de 4 zonas de calor de 4 kW
Horno eléctrico GN 2/1 de 51 kW

Se suministra con 1 parrilla GN 2/1y 1sartén GN 2/1 de acero

inoxidable
con 40 mm de profundidad

Placa eléctrica para el baiio maria

400 mm de ancho

Cuba de acero inoxidable de 2 mm
Tamano GN 1/1, 150 mm de profundidad
Termostato de 6 posiciones, de 30 a 100 °C
1,5 kW, 230/50/1

en armario de base abierta con

pies ajustables,

tapdn de drenaje en armario

Equipo opcional

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho
(para 800 mm utilice 2 Kits)

Armario caliente de 400 mm con kit

Armario caliente de 800 mm con kit

extraccion de humos) sobre armarios con base
ados, de 80 a 500 °C abierta con patas ajustables

10.140,-

17.630,-

21.650,-

6.680,-

465,-

1.720,-
2.495,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 900 - MARMITAS DE CALOR DIRECTO \ HOBA RT,

MODELO BASICO

¢ Marmita de acero inoxidable conformada de 25 mm ¢ Unidad monobloque sobre pies regulables

e 3 posiciones de calentamiento: baja, media, alta ¢ Encendido eléctrico de los quemadores de
gas*, proteccién contra sobrecalentamiento,
termoacoplamiento de seguridad y llama piloto

e Conexiones de agua caliente y fria

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
Marmitas de calor directo

H2S9MAI15DBG Marmita de gas, 150 litros de capacidad
800 mm de ancho
Marmita redonda de 600 mm de didmetro y 555 mm de
profundidad
21,5 kW

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,1 KW necesarios para el encendido

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-83



\ HOBA RTI GAMA 900 - MARMITAS DE CALOR INDIRECTO

MODELO BASICO

* Marmita de acero inoxidable conformada de 25 mm * Unidad monobloque sobre pies regulables

* Doble capa con llenado automatico * Solo modelos de gas: con encendido eléctrico
(agua descalcificada) de los quemadores de gas*, proteccidén contra

* 3 posiciones de calentamiento: baja, media, alta sobrecalentamiento, termoacoplamiento de

» Conexiones de agua caliente y fria

N.° PEDIDO

H2S9MAI5IBG

H2S9MAISIBE

seguridad y llama piloto

DESCRIPCION €
Marmitas de calor indirecto

Marmita de gas, 150 litros de capacidad

800 mm de ancho

Marmita redonda de 600 mm de didmetro y 555 mm de
profundidad

21,5 kW

Marmita de gas, 150 litros de capacidad 24.020,-
800 mm de ancho

Marmita redonda de 600 mm de didmetro y 555 mm de

profundidad

18 kW

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,1 kW necesarios para el encendido

2-84
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GAMA 900 - SARTENES BASCULANTES \ HOBA RT,

MODELO BASICO

¢ Fondo de sartén de acero inoxidable de 8 mm * 900 mm de altura (1.055 mm con conductos de
* Sartén de 245 mm de profundidad extraccion de humos) sobre patas ajustables
« Proteccién contra sobrecalentamiento * S6lo modelos de gas: con encendido eléctrico de

los quemadores de gas*, termoacoplamiento de

¢ Conexiones de agua caliente y fria ) ;
seguridad y llama piloto

» Control de potencia adicional para ajustar la ebullicion/
hervor del agua (tamano de las burbujas)

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Sartén eléctrica

H2S9SA45MBE 800 mm de ancho 20.080,-
80 litros de capacidad, 42 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 669 x Pr. 629 mm
13,5 kW
Inclinacién manual mediante volante
H2S9SA50EBE 1,000 mm de ancho 24.490,-
97 litros de capacidad, 51 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 813 x Pr. 629 mm
13,5 kW
Inclinacién eléctrica
H2S9SAG5EBE 1,200 mm de ancho 29.150,-
121 litros de capacidad, 63 dm? de superficie de la sartén
Tamanfo de la sartén Al. 245 x An. 1013 x Pr. 629 mm
20,3 kW
Inclinacién eléctrica mediante pedal
Sartén de gas
H2S9SA45MBG 800 mm de ancho 19.675,-
80 litros de capacidad, 42 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 669 x Pr. 629 mm
20,5 kW
Inclinacién manual mediante volante
H2S9SA50MBG 1,000 mm de ancho 21.725,-
97 litros de capacidad, 51 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 813 x Pr. 629 mm
25 kw
Inclinacién manual
H2S9SA50EBG 1,000 mm de ancho 24.205,-
97 litros de capacidad, 51 dm? de superficie de la sartén
Tamano de la sartén Al. 245 x An. 813 x Pr. 629 mm
25 kw
Inclinacién eléctrica
H2S9SAG5EBG 1.200 mm de ancho 27.225,-

121 litros de capacidad, 63 dm? de superficie de la sartén
Tamafo de la sartén Al. 245 x An. 1013 x Pr. 629 mm

29 kW, 0,25 kW para encendido e inclinacién
Inclinacién eléctrica mediante pedal

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,1 KW necesarios para el encendido
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\ HOBARTI

GAMA 900 - PLANCHAS Y PARRILLAS ELECTRICAS

MODELO BASICO

* Plancha de acero li
proteccidn contra salpicaduras

e Canalén de goteo frontal con bandeja receptora

* Control termostatico de 100 a 350 °C, con luz piloto

isa o acanalada de 15 mm con

e 2 zonas de calor controladas por separado en

encimeras de 800

N.° PEDIDO

H2S9PL4PE

H2S9PL8PE

H2S9PR4PE

H2S9PR8PE

H2S9PM8PE

H2S9CL4PE

H2S9CL8PE

HIAC-4KPU

HI1AC-BL4KPC

mm de ancho

DESCRIPCION
Placas de plancha planas eléctricas

400 mm de ancho
Superficie Util de 23 dm?, 5,4 kW
en armario de base abierta

800 mm de ancho
Superficie util de 50 dm?,10,8 kW
en armario de base abierta

Placa de parrilla acanalada eléctrica

400 mm de ancho
Superficie util de 23 dm?, 5,4 kW
en armario de base abierta

800 mm de ancho
Superficie util de 50 dm?,10,8 kW
en armario de base abierta

Placa medio acanalada

Plancha de 800 mm de ancho
Superficie Util de 50 dm?,10,8 kW
(placa acanalada en el lado derecho)
en armario de base abierta

Placas cromadas

Placa de plancha plana cromada
400 mm de ancho

Superficie Util de 23 dm?, 5,4 kW
en armario de base abierta

Placa de plancha plana cromada

800 mm de ancho

Superficie util de 50 dm?,10,8 kW

en armario de base abierta

Equipo opcional

Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho
(para 800 mm utilice 2 Kits)

Armario caliente de 400 mm con kit

e Proteccidon contra sobrecalentamiento

* 900 mm de altura (1.055 mm con conductos de
extraccion de humos) sobre armarios con base abierta
con patas ajustables

7.960,-

11.660,-

8.380,-

13.135,-

12.710,-

9.965,-

14.720,-

465,-

1.720,-

EFECTIVO: O1 enero 2026



GAMA 900 - PLANCHAS Y PARRILLAS DE GAS \ HOBA RT,

MODELO BASICO

* Plancha de acero lisa o acanalada de 15 mm con ¢ Encendido eléctrico*
proteccion contra salpicaduras » 2 zonas de calor separadas en encimeras de
e Canaldén de goteo frontal con bandeja receptora 800 mm de ancho
* Quemadores microperforados, 2 en mddulos de * 900 mm de altura (1055 mm con conductos de
400 mm, 4 en modulos de 800 mm extraccion de humos) sobre armarios con base
» Termoacoplamiento de seguridad y llama piloto abierta con patas ajustables
N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Placas de plancha plana de gas

H2S9PL4PG 400 mm de ancho
Superficie util de 23 dm?, 8,3 kW
en armario de base abierta

8.025,-

H2S9PL8PG 800 mm de ancho
Superficie util de 50 dm?, 16,6 kW
en armario de base abierta

N.275,-

Placas de parrilla acanalada de gas

H2S9PR4PG 400 mm de ancho
Superficie util de 23 dm?, 8,3 kW
en armario de base abierta

8.725,-

H2S9PR8PG 800 mm de ancho
Superficie Util de 50 dm?, 16,6 kW
en armario de base abierta

13.435, -

Placa medio acanalada

H2S9PM8PG Plancha de 800 mm de ancho
Superficie util de 50 dm?, 16,6 kW
(placa acanalada en el lado derecho)
en armario de base abierta

12.300,-

Placas cromadas

H2S9CL4PG Placa de plancha plana cromada
400 mm de ancho
Superficie util de 23 dm?, 8,3 kW
en armario de base abierta

10.030,-

H2S9CL8PG Placa de plancha plana cromada
800 mm de ancho
Superficie Util de 50 dm?, 16,6 kW
en armario de base abierta

14.895, -

Placa de parrilla de gas de hierro fundido

H2S9GF4PG 400 mm de ancho
Plancha grande inclinada y acanalada
Superficie Util de 21 dm?, 8,3 kW
en armario de base abierta

7.345,-

Equipo opcional

HI1AC-4KPU Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho 465, -
(para 800 mm utilice 2 kits)

HIAC-BL4KPC Armario caliente de 400 mm con kit 1.720,-

* conexion eléctrica 230/50/1, 0,2 kW necesarios para el encendido
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\ HOBA RT’ GAMA 900 - PLACAS DE FREIDORAS ELECTRICAS

MODELO BASICO

e Cuba de acero inoxidable con zona fria * Posiciéon de fundido de grasa
* Proteccidn contra sobrecalentamiento * Montaje de resistencias elevables con bisagra
e Control electrénico de la temperatura e Se suministra con cubierta extraible

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Placa freidora de cuba doble eléctrica, 2 x 6 litros

H2S9FRD6GBE 400 mm de ancho

Capacidad 2 x 18 kg/h*

se suministra con 2 sartenesy 2 cestas
12 kW

en armario de base abierta

10.385,-

Placa freidora eléctica de una cuba de 15 litros

H2S9FRI15BE 400 mm de ancho

Capacidad de 36 kg/h*

se suministra con 2 cestas medianas y una placa base
12 kW

en armario de base abierta

8.660,-

Calentador de virutas por infrarrojos

H2S9ORFI4PE 400 mm de ancho

sartén inclinada de acero inoxidable, colador de fondo
Tamafo GN 1/, 310 mm de profundidad

Doble rampa de infrarrojos con luz piloto

1,3 kW, 230/50/1

en armario de base abierta

7.410,-

Equipo opcional

H1AC-4KPU Kit de puerta para armario base de 400 mm de ancho 465,-
(para 800 mm utilice 2 Kits)

H1AC-BL4KPC Armario caliente de 400 mm con kit 1.720,-

Cestas

H1AC- Juego de dos cestas de tamafio medio 330,-

-,
FRG1SDPA para freidoras de 2 x 6 0 15 litros ”
HI1AC-FRI5PA Cesta de tamafio completo para freidora de 15 litros i’ 330,-

* capacidad medida con chips congeladas 6 x 6
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GAMA 900 - FREIDORA DE UNA CUBA DE 25 LITROS \ HOBA RT,

MODELO BASICO

e Cuba de acero inoxidable con tono frio ¢ Indicador luminoso de temperatura, desconexidon
» Sobre armario con puerta de pared doble, de seguridad a 210 °C
pies ajustables e Se suministra con: tapa de la cuba, cubo de drenaje
* Regulacién electrénica de la temperatura de 140 a 185 °C con rejilla, 2 cestas medianas y una placa base
* Ciclo de fundido de grasa * 900 mm de altura (1055 mm con conductos de

extraccion de humos) sobre armarios con base
abierta con patas ajustables

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Freidora eléctrica de 25 litros

H2S9FR25BE 400 mm de ancho 12.465,-
22,5 kW, elementos de baja densidad de potencia
Produccién de 78 kg/h*
Freidora eléctrica de 2 x 25 litros
H2S9FRD25BE 800 mm de ancho 22.985,-
2 x 22,5 kW, elementos de baja densidad de potencia
Produccién de 2 x 78 kg/h*
Freidora de gas de 25 litros
H2S9FR25BG 400 mm de ancho 12.615,-
21,5 kW, 2 tubos de quemadores microperforados
bloque regulador de gas con llama piloto
Produccién de 46 kg/h*
encendido eléctrico**
Freidora de gas de 2 x 25 litros
H2S9FRD25BG 800 mm de ancho 22.460,-
43 KW, tubos de quemadores microperforados
bloque regulador de gas con llama piloto
Produccién de 2 x 46 kg/h*
encendido eléctrico**
Elevacién automatica opcional de la cesta
H1OP-FRR1P para la elevacion de una cesta de tamafio completo 3.305,-
afadir HIOP-FRRI1P al cédigo del modelo
Cestas
H1AC-FR25PA Cesta de tamafio completo 420,-
HIAC-FR25DPA Juego de 2 cestas de tamafo mediano para freidora de 585,-
25 litros
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\ HOBA RTI GAMA 900 - COCEDOR DE PASTA ELECTRICO

MODELO BASICO

* Cuba de acero inoxidable de 20 litros * Desbordamiento para espumado
* Calentador de 9 kW controlado por simmersat * Proteccioén contra el nivel de agua bajo
N.° PEDIDO DESCRIPCION €

Cocedor de pasta eléctrico

H2S9CP4PE 400 mm de ancho 9.605,-
en armario con puerta de doble pared, pies ajustables
Las cestas deben pedirse por separado

H1AC-CPPA13 1/3 cesta 280 x 95 x 160 mm 305,-
(se necesitan 3 por cada cocedor de pasta)

H1AC-CPPAl6 1/6 cesta 140 x 95 x 160 mm 220,-

(se necesitan 6 por cada cocedor de pasta)
Cdédigo técnico: HIAC-CPPAT6
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GAMA 900 - EQUIPO OPCIONAL \ HOBA RT,

MODELO BASICO

N.° PEDIDO DESCRIPCION €
Placa de ambiente

H2S9DN4P 400 mm de ancho
270 mm de altura (425 mm con conductos de extraccion de
humos)
Acero inoxidable de 2 mm, insonorizado
en armario de base abierta

H2S9DN8P 800 mm de ancho
270 mm de altura (425 mm con conductos de extraccion de
humos)
Acero inoxidable de 2 mm, insonorizado
en armario de base abierta

3.195,-

4.665,-

EFECTIVO: O1 enero 2026 2-91



\ HOBA RTI COCINA, LISTA DE ENVASADO

LISTA DE ENVASADO

Peso en kg Unidades de embalaje en cm
Modelo Tipo de envase neto bruto Longitud Anchura Altura
COCINA
HICS6IE pallet 140 155 90 94 109,1
HICS61G pallet 180 195 90 94 109,1
HICSIO1E pallet 155 175 90 94 127
HICS101G pallet 200 220 90 94 127
HICS201E pallet 336 383 e 125 208
HICS62E pallet 170 190 109 109 1091
HICS62G pallet 219 240 109 109 109,1
HICSI102E pallet 190 215 109 109 127
HICS102G pallet 245 270 109 109 127
HICS202E pallet 259 294 103 106 208
PRECIPAN HBT 10(H)E pallet 226 246 13 134 15
PRECIPAN HBT 15(H)E pallet 280 301 13 154 15
205 GTP cartéon 70 80 75 75 70
305 GTP cartén 75 85 90 63 n7
2228 GTP cartén 80 90 75 75 120
HEJOG1E pallet n3 133 97 106 109
HEJIO1E pallet 126 146 97 106 126
HEJ102E pallet 151 176 133 106 126
HEJ201E pallet 250 280 97 106 215
HEB201E/G pallet 261 291 97 106 215
HEJ202E pallet 320 353 133 106 215
HEB202E/G pallet 350 380 133 106 215
HEJGIE pallet 236 259 97 106 215
HEJG6IE pallet 220 250 97 106 215
HMJO61EV2 pallet 71 86 105 70 100
HMI661EV2 pallet 144 164 105 70 217
BCB600 cartén 84 102 120 87 64
BCB900 cartén n8 137 120 87 64
BCB1200 cartén 148 172 120 87 64
BCB1500 cartén 183 pall 152 87 64
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3 TRATAMIENTO DE AGUA E QUIMICOS
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3 Tratamiento de agua e quimicos

Tratamiento de agua HYDROLINE
Desmineralizacion para coccion HYDROLINE STEAM CD

Productos quimicos de limpieza HYLINE

Productos quimicos de limpieza HYLINE



HOBART/ DESMINERALIZACION PARA COCCION HYDROLINE STEAM CD

VENTAJAS DEL PRODUCTO

* Protege los utensilios de la * Cabezal de filtracién con indicador
acumulacién de cal en el horneado digital para la capacidad restante
y la coccién al vapor del cartucho
* Evita el bloqueo por depdsitos de * Disefado para instalacién vertical y
cal de los inyectores en hornos y horizontal
cocedores » Tapa del recipiente de presién
e Evita la corrosion de los paneles equipado con desconector
de vidrio integrado conforme a DIN EN 1717
e Cambio del cartucho facil, sin ¢ No precisa alimentacién de
herramientas corriente
¢ Las mangueras de entrada y salida ¢ Alta capacidad
no tienen que ser desconectadas « Dimensiones compactas
DATOS TECNICOS para cambiar el cartucho . .
e Para agua friay caliente
Peso (bruto / neto) 24 /18 kg * Bajos costes de inversion
Maxima dureza 35 °dH*
Capacidad de suministro 10.800 | con 10 °dH
Continuamente 1,7 I/min

*Atencion: el radio de flexion de las mangueras de entrada y de salida es de aprox. 130 mm, dependiendo de la
orientacion de la instalacion y del espacio operativo, eso tiene que tenerse en cuenta para las dimensiones de sistema
completo. Piezas de conexion de 90° opcionales (N.° de pedido 00-895440-008) pueden ayudar en instalaciones
ajustadas. Considerar una pérdida de presién del agua de 0,45 bar

CONEXIONES DIMENSIONAMIENTO DE DIBUJO
Suministro de conexién R 3/4"
Conexién de salida R 3/4" 288 $255 130
70
Presién de flujo 2-6bar m
Max. temp. de suministro 30°C _LLg a N e
de agua 7 ‘ ‘ = 5 Hi
: =
(=]
o N~
3 o |
0| —|
J <
| |
) gy |
o G
¢170
225.40 189
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DESMINERALIZACION PARA COCCION HYDROLINE STEAMCD \HOBART

MODELO BASICO

e Para la desmineralizaciéon parcial, los iones de calcio y * No apto para ser usado junto con lavavajillas con
de magnesio (iones de dureza del agua) contenidos en sistema de descalcificador integrado
el agua son sustituidos por iones de hidrégeno » El sistema de filtracion del agua consisten en un
e La concentracién de iones de sodio (sal de mesa) en el recipiente de presidén anticorrosion que contiene
agua no aumenta durante el proceso material de filtracién

* No recomendado para operar en sistemas de
descalcificador con agua ascendente

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

STEAM CD Descarbonizacién para coccién 2.265,-
sistema completo incl. cartucho y carcasa

EQUIPO OPCIONAL

N.° PEDIDO DESCRIPCION €

00-895440-005 Manguera 2.000 mm, 3/4", DN13, para la conexién de agua fresca 18,-
reforzada con acero inoxidable, incl. llave de corte

00-895440-008 pieza de conexion 90° 3/4" 71,-
para una conexién mas compacta de las mangueras

04-005833-02 Manguera con conexién curva en un lado 2.000 mm, 3/4", 106.-
DN13, para conectar al equipo de coccidn

00-895480-011 Sustitucion del cartucho 542 -
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\ HOBA RTI PRODUCTOS QUIMICOS DE LIMPIEZA HYLINE

N.° PEDIDO

HLC-70

HLC-70S

ACICTABL

ACICSTID

DESCRIPCION €
Detergentes
Limpiador higiénico COMBI: - 129,-
Para el programa de limpieza automatica en hornos combi,
Alto rendimiento de limpieza, gran poder antidesgrasante T
12 kg Il

Ell
Limpiador higiénico COMBI: = 278,-
Para el programa de limpieza automatica en hornos combi,
Alto rendimiento de limpieza, gran poder antidesgrasante ==

4 bidones de 6 kg

Productos de limpieza CHEF'S COMBI
Pestarias de limpieza de gran eficacia para garantizar un alto nivel de higiene y rentabilidad

Pastillas para CHEF'S COMBI (100 unidades) s 101,-

Pastilla de detergente. Los agentes activos protegen activamente contra los depdsitos de cal
en la zona de coccion y el generador de vapor.

Palitos de cuidado CHEF'S COMBI (100 unidades) g 87,-

Condiciones de entrega: desde la fabrica de Offenburg.
Se pueden pedir palés mixtos. Para pedir cantidades inferiores a 1 palé (60 x bidones 12 kg o 24 x bidones 24 kg) solo con recogida por el cliente. Cantidad minima de pedido de

bidones de 24 kg = 4

Reglamento de transporte:

En ruta: estan vigentes los reglamentos ADR = Acuerdo europeo sobre transporte internacional de mercancias peligrosas por carretera. El transportista tiene que cumplir
todas las normas de transporte de acuerdo con la ADR.

Flete maritimo: reglamento IMO -> 100 euros de gastos adicionales para la declaracién IMO

Flete aéreo: reglamento IATA -> 150 euros de gastos adicionales para la declaracién IATA

Para mas informacién péngase en contacto con su representante de HOBART.
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4 Informacién y notas generales

Lista de envasado preparacionde alimentos.............................................. 2

Lista de envasado cocina /
Emisiones térmicas cocedor de presionavapor ......................................... 3



\ HOBART’

PREPARACION DE ALIMENTOS, LISTA DE ENVASADO

LISTA DE ENVASADO

Peso en kg Unidades de embalaje en cm
Modelo Tipo de envase neto bruto Longitud Anchura Altura
PREPARACION DE ALIMENTOS
N 50 cartén 22 30 40 73 62
HL 120-40/41STD cartén 80 89 66 61 97
HL200-40/41STD cartén 86 93 66 58 94
HL200-51STD cartén 120 130 89 76 160
HL300-50/60STD cartén 179 187 89 76 160
HL400-60STD cartén 183 192 79 91 160
HL600-70 cartén 411 434 124 89 178
HL662-70STD 41 434
HL800-70STD cartén 624 668 130 97 198
HL1400-70STD cartén 662 706 95 135 190
A 200 Bench pallet e cartén 89 100 56 75 140
A 200 Floor pallet e cartén 94 107 56 75 101
HSM 10N pallet e cartén 25,5 30 43 45 64
HSM 20 pallet e cartén 87 97 55 75 101
HSM 30 pallet e cartén 221 246 85 n7 157
HSM 40 pallet e cartén 220 244 85 n7 157
H600S pallet e cartén 249 269 85 n7 157
H800S pallet e cartén 260 282 85 n7 157
HSL180 /220 carton 565 656 138 90 160
PVM302 pallet 100 125 120 80 192
G5R cartén 20 23 52 52 66
51 64 63 41 58
4812 3 cartén 12 14 36 40 26
3 4 58 34 15
54 67 63 41 58
4822 3 cartén 12 14 36 40 26
3 4 58 34 15
SL300-B cartéon 29 345 71 60 52
SL350-B cartén 40 47 84 72 76
SL350-G cartén 42 49 84 72 76
SL300AUTO-B / SL350AUTO-B cartén 46 54 71 60 62
SL350AUTO-G cartén 50 57 84 72 76
EDGE12-2 cartén 34 37 85 72 76
6115 cartéon 31 34 58 48 69
6430-19 cartén 64 71 64 73 81
6430 CBTSST cartén 18 23 60 60 98
E6128 cartén 82 93 75 63 16
VPU 100 cartén 6 20 56 40 6l
VPU 200 /250 cartén 18/21 22/25 56/61 41 61/73
VPU 350 cartén 33 36 62 41 79
FP 41 cartéon 16 19 41 41 60
VCB 61/62 cartén 24 28 41 41 60
CC34 cartén 12 16 41 41 70
HB-4 cartén 6 9 46 30 49
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COCINA, LISTA DE ENVASADO

\HOBART’

LISTA DE ENVASADO

Peso en kg Unidades de embalaje en cm
Modelo Tipo de envase neto bruto Longitud Anchura Altura
COCINA
HICS61E pallet 140 155 90 94 109,1
HICS61G pallet 180 195 90 94 109,1
HICSI01E pallet 155 175 90 94 127
HICS101G pallet 200 220 90 94 127
HICS201E pallet 336 383 e 125 208
HICS62E pallet 170 190 109 109 1091
HICS62G pallet 219 240 109 109 1091
HICS102E pallet 190 215 109 109 127
HICS102G pallet 245 270 109 109 127
HICS202E pallet 259 294 103 106 208
PRECIPAN HBT 10(H)E pallet 226 246 n3 134 ns
PRECIPAN HBT 15(H)E pallet 280 301 n3 154 ns
205 GTP cartén 70 80 75 75 70
305 GTP cartén 75 85 90 63 n7
2228 GTP cartén 80 90 75 75 120
HEJOG1E pallet n3 133 97 106 109
HEJIO1E pallet 126 146 97 106 126
HEJ102E pallet 151 176 133 106 126
HEJ201E pallet 250 280 97 106 215
HEB201E/G pallet 261 291 97 106 215
HEJ202E pallet 320 353 133 106 215
HEB202E/G pallet 350 380 133 106 215
HEJGIE pallet 236 259 97 106 215
HEJG61E pallet 220 250 97 106 215
HMJOGI1EV2 pallet 71 86 105 70 100
HMIJIG61EV2 pallet 144 164 105 70 217
BCB600 cartén 84 102 120 87 64
BCB900 cartén n8 137 120 87 64
BCB1200 cartéon 148 172 120 87 64
BCB1500 cartén 183 21 152 87 64
EMISIONES TERMICAS COCEDOR DE PRESION A VAPOR
Modelo de maquina Pérdida de calor Segun VDI Pérdida de calor Segun VDI
sensible en kW 2.052 kj/h latente en kW 2.052 kj/h
Cocedor de presién a vapor 205 GTP 0,84 3.014 1,26 4.536
Cocedor de presién a vapor 305 GTP 1,25 4504 1,89 6.804
Cocedor de presién a vapor 2228 GTP 1,25 4.504 1,89 6.804

EFECTIVO: O1 enero 2026



Q\HOBART)

HOBART GMBH

Robert-_Bdsch—StraBe]? | 77656 Offenburg | Alemania

Tel: +49 781 600-2820 | info-export@hobart.de
' - www.hobart.es

Mémber of the ITW Food Equipment Group Europe

Die Angaben in diesem Dokument beruhen auf dem Stand 12/2025. Technische Anderungen oder Anderungen der Ausflihrung bleiben vorbehalten.
The details given in this document are correct as of 12/2025. We reserve the right to technical or design modifications.

Los datos de este documento se basan en la actualizacién del 12/2025. Reservado el derecho a modificaciones técnicas o del modelo.
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