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LOW PRICE
HIGH PERFORMANCE




EIN DESIGN -

VIELE MOGLICHKEITEN! T by(Hosary

€Cco

Das kleinste Modell mit

vier 1/1 GN-Einschiben.

Ideal fur Start-ups, Imbiss-Stuben
und kleine Bistros.

Modell
4x1/1 GN

Das mittlere Modell mit
sechs 1/1 GN-Einschuben.
Geeignet fur Bistros und
kleinere Restaurants.

Modell
6 x1/1 GN

Modell
10x 1/1 GN

Das groBe Modell mit zehn

1/1 GN-Einschiben. Perfekt fur
Restaurants und Hotels mit hoher
frequentierten StoBzeiten.
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eco

Jeden Tag perfekte und wiederholbare Kochergebnisse

GroBe Anpassungsfahigkeit an die verschiedenen
Bedurfnisse

Optimiertes Reinigungsprogramm

BASIC-TOUCH Display mit praktischen und
intuitiven Symbolen

Wartungs- und Betriebskosten sind auf ein
Minimum reduziert

Durch Einstellen von Kochparametern oder die Auswahl
eines Rezeptes, gewahrleistet eco eine konstante
Kontrolle und die besten Garergebnisse — sowohl beim

erfahrenen Chefkoch als auch beim Anfanger in der Kiiche.

Dank der exakten Kontrolle der Niedertemperatur und
des Dampfes, werden Geschmack und Aroma durch
das Sous-Vide-Garverfahren hervorgehoben. Wertvolle
Nahrstoffe und die Saftigkeit der Lebensmittel bleiben
bei minimalem Gewichtsverlust erhalten.

Durch Halten der exakten Temperatur bei allen
Garprozessen ist jede Funktion darauf optimiert,
Gewichtsverlust zu reduzieren und das beste
Geschmackerergebnis zu erhalten. Ideal fur lange
Garprozesse, auch tber Nacht.

Dank der gleichmassigen Warme- und Feuchtigkeits-
verteilung innerhalb des Garraums kann er sowohl
knuspriges als auch feines Geback zubereiten.

Durch den Tausch der Einhdngegestelle auch fur

EN 600 x 400 mm kompatibel.

Durch Erreichen der richtigen Serviertemperatur in
Qualitatsverluste
und erlaubt es, immer heiBe Mahlzeiten zu servieren.

kUrzester Zeit, reduziert der eco
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HERVORRAGENDE

ERGEBNISSE

Hervorragende Warmeverteilung
im Garraum dank:

¢ Reversierendem Lifterrad

¢ Drehzahlregelung in 6 Stufen

e 70 mm Schienenabstand

e Quereinschub.

Die besten Garergebnisse zu bekommen
und sie immer wiederholen zu kénnen, ist
essenziell, um ausgezeichnete Leistungen zu
gewabhrleisten. Die eco Technologie und
Multifunktionalitat sind die perfekten Lésungen
fur die vielfachen Bedurfnisse in der Kliche:

AHC - Active Humidity Control. Messen und
Kontrollieren des Feuchtigkeitsgehaltes innerhalb
des Garraums. Leicht einstellbar, genau und
taglich wiederholbar.

EUR - Excellent Uniformity Results.
Die beste Warmeverteilung innerhalb des
Garraums wird gewahrleistet durch:

far eine optimale Warmeverteilung
innerhalb des Garraums.

ermdglichen es die Warmeverteilung an jede
Art von Gargut anzupassen: von Konditorei-
produkten bis zur Gastronomieklche.

Die Abstande von 70 Millimetern zwischen den
Schienen garantieren immer ein gleichmaBiges
Garen und die perfekte Heissluftverteilung
innerhalb des Garraums.



EINFACHE

BEDIENUNG T by(Homany

um jedes Garprogramm zu starten.

machen jeden Befehl leicht und selbstverstandlich.

Die benutzerfreundliche und leichte
Bedienung ermdglicht Arbeitsablaufe effizienter eco bietet dem Koch alles was er braucht.

zu machen und dem Koch und seinen Kuchen-

team die Arbeit zu erleichtern.
ermoglicht dem Koch Rezepte zu speichern oder

herunterzuladen, HACCP-Daten zu kontrollieren
und Softwarednderungen aufspielen zu kénnen.

JAMPF

gge !
0:14 o
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KOMFORTABLE

FLEXIBILITAT

In der Klche ist durch die standig wachsenden
Anforderungen hohe Flexibilitdt notwendig.

Der eco ist ein Kombidampfer, der bereits
alle wichtigen Funktionen als Standard integriert
hat.

Egal ob Reinigungssystem, interner Kern-
temperaturfihler oder USB-Schnittstelle. Der
Kombidéampfer hat alle Funktionen bereits
integriert.

eco ist einfach zu installieren und
leicht zu warten.

¢ Frontzugang zu Display- und CPU-Platine
Kdrzere Installationszeiten
Selbsterklarende Fehlermeldungen
Zugang zu 90 % der Bauteile vom
rechten Seitenpanel aus

ecocomi



SCHNELLE

REINIGUNG

Ein Reinigungssystem,
das einfach und sofort verfiigbar ist.

Es schlagt dem Koch, entsprechend des
Verschmutzungsgrades, das passendste
Reinigungsprogramm vor. eco bietet
5 einfache Reinigungsprogramme an

(Spulung, Schnell, Kurz, Mittel und Intensiv).

by (HOBART)

Eine Duse verteilt Wasser und Reinigungsmittel
innerhalb des Garraums und gewahrleistet immer
perfekte Reinigungsergebnisse, auch bei niedrigen
Wasserdruck.

Spiilen: Nur Wasser zum Ausspulen
zwischen zwei Kochprozessen
Schnell: Zum manuellen Einsprihen des

Reinigers nach Aufforderung (Ausspilen
nur mit Wasser)

Kurz: mit Fldssigreiniger
Mittel: mit FlUssigreiniger
Intensiv: mit Fldssigreiniger
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ZEICHNUNGEN

by (HOBART)
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AUSSTATTUNG

b. 4x 1/1 6x 1/1 10x 1/1
ecocomnl ecocombi Elektro | ecocombi Elektro | ecocombi Elektro
Anzahl Einschtbe 4 6 10

BETRIEBSARTEN

Gesattigter Dampf bei 98°C
Niedertemperatur Dampf von 30°C — 97°C
Uberhitzter Dampf von 99°C — 100°C

HeiBluft von 0°C - 250°C

Kombidampf von 30°C - 250°C
(mit einstellbarer Feuchteregulierung von 0 - 100 %)

Automatische Cool Down- und Vorheizfunktion ()
Regenerieren

Delta-T

AUSSTATTUNG
Quereinschub

Euronorm 600 x 400 (EN/Backermaf3)
Panoramafenster
Feuchtigkeitskontrolle
Vollautomatische Reinigung
Kerntemperaturfuhler

60 Programmspeicher

6 Luftergeschwindigkeiten
Reversierender Lufter
HACCP-Daten
Sprachauswahl
Schlauchbrause einholbar

Innenscheibe aufklappbar

® 6 O 6 6 o6 &6 o o ¢ o o O o
® 6 O 6 6 o o6 o o o6 o o O o
® 6 O o o6 o o6 o o o6 o o O o

USB-Schnittstelle

® Inklusive O Optional
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TECHNISCHE DATEN

ecocombi

MODELLE

Kapazitat

Anzahl Essen pro Tag
Schienenabstand

Breite
Tiefe

Héhe
Nettogewicht

Frischwasseranschluss
Ablaufanschluss
FlieBdruck

Empfohlene Wasserharte
Gesamtanschlusswert

Spannung
Elektrische Kabelzufihrung

Anschluss Potentialausgleich

Spritzschutzart

Gerauschentwicklung

041E

HECME4

4 x 1/1 GN
20-50
70 mm

890 mm
890 mm

600 mm

100 kg

3/4"

14

2-4 bar

0-3° dH

6,5 kW |8,7 A
400/50/3N-PE

M32

M6

IPX5

<70dB(A)

061E
HECMEG6
6 x 1/1 GN
40 - 100
70 mm

890 mm
890 mm

720 mm

120 kg

3/4"

1u

2-4 bar

0-3° dH
9,5kW|13,7 A
400/50/3N-PE

M32

M6

IPX5

<70dB(A)

by (HOBART)

101E

HECME10

10 x 1/1 GN
80 - 150
70 mm

890 mm
890 mm

980 mm

160 kg

3/4"

14

2-4 bar

0-3° dH

19,5 kW | 26,7 A
400/50/3N-PE

M32

M6

IPX5

<70dB(A)
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ZUBEHOR

by (HOBART)

ecocombi Zubehor BESCHREIBUNG

. . . Samtliche Wrasen und Dampfe werden beim Offnen der Tiir abge-
Aoz dlbe it AR e saugt und mithilfe eines Aktivkohlefilters die Kochgeriche eliminiert
Kit fur Untergestellschrank-Heizung Das Untergestell |asst sich komplett verkleiden und beheizen

Halterung fur Reiniger Der 5 Liter Reinigerkanister lasst sich bequem lagern

Dieses Untergestell bringt lhre zwei Ubereinander angebrachten

¥l e (bl e | 0 T Wi Kombidampfer auf die richtige Hohe (240mm oder 490mm Erhéhung).

Stapelkit 4 auf 6 oder 10 Verbindung zweier Kombidampfer tUbereinander
EN-Einhangegestelle 600 x 400 mm Einfach das Einhangegestell tauschen und BackermaB verwenden
Schlauchbrause, lose Kit AuBen angebrachte Schlauchbrause

Untergestellerh6hungskit 10 cm erhdhter Stand méglich
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ecomax ecocombi

by (HOBART)

Eine eingetragene Marke der HOBART GmbH
Ein Unternehmen der ITW-Gruppe

Robert-Bosch-StraBe 17 - 77656 Offenburg - info@ecomaxbyhobart.de
Tel +49 180 332 6629 (9 ct/min)

www.ecomaxbyHOBART.de

Die Angaben in diesem Prospekt beruhen auf dem Stand 05/2024.
Technische Anderungen oder Anderungen der Ausfilhrung bleiben vorbehalten.
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