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							                    BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
Las batidoras Legacy de Hobart tienen desempeños
constantes a diario, así como usted.
2
BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
La batidora Legacy continúa la tradición de Hobart de
apoyo a sus operaciones diarias.
Éste es el porqué la llamamos Legacy (legado). Las batidoras Legacy siguen los pasos de las
batidoras Hobart que han ofrecido soporte confiable desde 1913. Las batidoras Hobart han batido,
mezclado y amasado de manera exacta por casi un siglo, ofreciendo la consistencia de batido que ha
Y U
PROUD
SUPPORTER
OF
establecido un estándar en la industria.
Antes de fabricar la batidora Legacy, le preguntamos a gerentes, chefs, operadores y asesores
en servicios alimenticios y minoristas del sector alimenticio qué era lo que exactamente
querían en una batidora. Sus respuestas fueron idénticas, confiabilidad, durabilidad,
consistencia de batido, operación simple, facilidad de limpieza y protección al operador.
>
>
>
>
Ninguna batidora en la industria combina todas estas características como la batidora Legacy,
ya que es la única batidora que fue diseñada para hacer lo antes mencionado desde el inicio.
Con esta batidora, la historia se repite, una revolución precisa en el momento.
Las batidoras de Hobart van desde
5 hasta 140 cuartos
>
>N50
>
>HL120
>
>HL200
>HL300
una gran tradición
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Único en la industria, el centro técnico de Hobart pone
a prueba grandes piezas bajo condiciones extremas
para determinar si la batidora puede resistir años
de demanda de servicios alimenticios y el uso de minoristas
del sector alimenticio. Este centro prueba
los interruptores y las piezas de la batidora Legacy
a través de cientos de miles de ciclos.
También se realizan pruebas similares basadas en
criterios eléctricos y de choque, mecánicos, de vibración,
de humedad, de voltaje, de químicos de limpieza y de
alimentos. Hasta ahora, entre todas las batidoras probadas,
sólo una ha pasado, la batidora Legacy.
>
>HL400
>
>HL600
>
>HL662
>
>HL800
>HL1400
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BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
Fabricación de la batidora Legacy
La durabilidad y la consistencia de batido vienen
integradas
Diseño del motor: En vez de ir desde cero a
revoluciones por minuto completas de manera
repentina, el motor de Hobart está diseñado
para aumentar las revoluciones de forma
gradual, lo que extiende la vida de la batidora
y reduce la presión en piezas importantes.
Para fabricar una batidora que iguale la tradición de durabilidad y confiabilidad de Hobart,
los ingenieros de Hobart realizaron un diseño de motor especial. En contraste a los motores
de batidoras que van desde cero a revoluciones completas de manera súbita, el motor
SoftStart de Hobart aumenta poco a poco las revoluciones por minuto. Este motor extiende
la vida de la batidora al reducir la presión en piezas importantes. Ésta es sólo una de las
maneras en que la batidora Legacy garantiza que tendrá una durabilidad.
Los engranes y el eje, fabricados de aleación de acero resistente a calor, tienen el tamaño
para manejar cargas más grandes al igual que los rodamientos. El controlador motriz y el
motor son de uso intensivo con el tamaño para usos de cargas grandes. Estos pueden trabajar
de manera consistente mediante recetas de masa gruesa sin ensuciar, lo que extiende la vida
de la batidora. El equipo Legacy también tiene un alojamiento para la transmisión de hierro
fundido para ofrecer durabilidad.
El recubrimiento base que agrega una capa extra de protección hace incluso más durable a la
batidora. Dicho recubrimiento combinado con el acabado de polvo hibrido brinda un nivel
más alto de resistencia a la corrosión. Como en todo lo demás, esta batidora ha sido probada
bajo miles de horas de rocío de sal para probar que, una vez más, puede trabajar con
cualquier producto que le ponga.
Casi un siglo de consistencia. Aunque la batidora Legacy incorpora muchas innovaciones de
batido, (tazón que pivotea lateralmente, controles de cambio y más), las velocidades fijas de
los batidores son las mismas, lo que asegura que usted tiene la misma consistencia de batido
que siempre tuvo con la batidora Hobart.
El temporizador SmartTimer™ le permite aún ser más preciso en la consistencia de los
batidos. De hecho, la batidora le da mucho más control sobre los procesos de batido. Puede
controlar y cambiar las velocidades mientras la batidora está trabajando y de igual forma
puede iniciarla sin preocuparse por las salpicaduras del producto con la velocidad para batir.
durabilidad
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Los engranes y el eje, hechos
de aleación de acero resistente a
calor, tienen el tamaño para
manejar cargas más grandes.
La batidora Legacy está disponible
en acabados llamativos grises Hobart
que trae toda una nueva capa de
protección para el batido.
Para garantizar la consistencia
de batido, las velocidades fijas de
los batidores de Hobart son las
mismas que antes.
El temporizador SmartTimer TM le da incluso Los controles de cambio le permiten
un control más preciso de la consistencia
cambiar las velocidades mientras la
de batido.
batidora está trabajando.
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BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
Las batidoras Legacy presentan una nueva era de
facilidad y eficiencia de batido.
La batidora Legacy con la instalación del tazón de un sólo punto revolucionó de manera literal el batido.
Dicha batidora es el único equipo donde el tazón gira, por lo que es sencillo agregar los ingredientes,
sacar el producto, colocar y quitar el tazón. El seguro del tazón garantiza que el tazón está colocado de
forma adecuada en su lugar para empezar a trabajar. Sólo levante la palanca del seguro del tazón para
girarlo hacia afuera y tener un fácil acceso.
En las batidoras más grandes de 60, 80 y 140 cuartos, la Legacy tiene un levantador de potencia del
tazón que sube y baja el tazón al apretar el botón. Más que una comodidad para los operadores, este
levantador aumenta la productividad. El tazón está a 6" (15.24 cm) de alto, lo que le hace más fácil al
operador llegar a él.
En el paso rápido de una cocina con mucho trabajo, no siempre es fácil recordar cada pequeño detalle
como la programación del tiempo de cada velocidad para el producto que se está batiendo. El registro
automático del tiempo guarda el último tiempo para cada velocidad, lo que hace ideales los múltiples
lotes de batido del mismo producto.
Lo que en realidad hace más fácil el batido es el temporizador opcional de recetas programable
SmartPlus TM. Éste cambia de manera automática las velocidades e inicia el temporizador en cuenta
regresiva sin la intervención del operador.
La limpieza es simple, ya que la guarda del tazón es fácil de quitar. La guarda contra salpicaduras hace
lo que promete y evita las salpicaduras del producto y de los ingredientes. Incluso la base de la Legacy
está diseñada para facilitar la limpieza, porque tiene esquinas redondeadas con pocas uniones, así que
hay pocos lugares en donde puede alojarse y esconderse los residuos y las bacterias.
La guarda del tazón no es
sólo fácil de retirar y limpiar,
sino que también la parte
frontal gira para que pueda
agregar
los
ingredientes,
colocar o retirar el batidor.
Cuidado del operador: La Legacy tiene un número de mecanismos protectores. La guarda del tazón
debe estar en su lugar para que la batidora empiece a trabajar. El seguro del tazón no permitirá que la
batidora trabaje hasta que el tazón esté asegurado. Para ofrecer mayor protección al operador, tenemos
el sistema de detección de altura del tazón, el cual asegura que el tazón esté levantado por completo
antes de que la batidora trabaje.
Hay dos mecanismos para subir y bajar el tazón. Los
modelos de 12,20, 30 y 40 cuartos tienen una palanca
ergonómica de levantamiento que le permite al operador
subir y bajar el tazón sin esfuerzo. Para las batidoras más
grandes y pesadas de 60, 80 y 140 cuartos, el botón del
levantamiento de potencia del tazón sube y baja
automáticamente el tazón.
7
Con el tazón exclusivo que pivotea lateralmente, la Legacy
hace más fácil colocar y quitar los tazones y agregar y retirar el
producto.
facilidad, eficiencia
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BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
Capacidades máximas recomendadas
(Las capacidades de la masa se basan en 21.11°C de agua y en 12%
de humedad de la harina)
¿Cuál va a ser el modelo de
su batidora Legacy?
Producto
Batidores adecuados
Capacidad del tazón (cuartos)
Capacidad de tazones secundarios (cuartos)
(Adquiridos como equipo extra con adaptadores requeridos)
Claras de huevo
Batidor de alambre
Puré de papa
Batidor plano y batidor con
alas
Batidor plano y batidor con alas
o de alambre
Para la elección correcta de la batidora Legacy,
debe considerar una serie de factores,
Mayonesa (cuartos de aceite)
incluyendo el producto, el tamaño y el
Merengue (cuartos de agua)
Batidor de alambre
volumen. Aunque no quiera elegir una
Masa para waffes o hot cakes
Batidor plano
Crema batida
Batidor de alambre
batidora que sea demasiado grande para sus
operaciones, usted desea un equipo que se
adapte a sus necesidades y requisitos de
trabajo. Los aspectos como la cantidad de la
Pastel de ángel (226.80 - 283.50 gr.)
Base para pastel
harina que ponga en cada lote, ya sea que
use harina con alto contenido de gluten, agua
Cupcakes (panquecitos)
Batidor con alas o de alambre *UI
Batidor plano o batidor con
alas
Batidor plano o batidor con alas
fría o hielo pueden tener un efecto
Capa para pastel
Batidor plano o batidor con
alas
significativo en la elección que haga.
Panque
Batidor plano
Pastel chico (esponjoso)
Batidor con alas o batidor de
alambre *UI
Pastel esponjoso
Batidor con alas o de alambre *UI
Galletas con azúcar
Batidor plano
Masa para pan o rollos
(Lt.-Med.) 60% AR §
Brazo para masa
Masa para pan pesado 55% AR §
Brazo para masa
Masa para tarta
Batidor plano y cuchilla para
pasta hojaldre
La siguiente tabla está diseñada para
ayudarle en el proceso de selección. El
representante o vendedor de Hobart con
gusto lo ayudará para la elección de la
batidora.
Masa para pizza delgada 40% AR
(tiempo máximo de batido 5 min.)§
Brazo para masa
Masa para pizza mediana 50% AR §
Brazo para masa
Masa para pizza gruesa 60% AR §
Brazo para masa
Masa para donas (rosquillas)
65% AR
Brazo para masa
Masa de harina de trigo entero
70% AR
Brazo para masa
Huevo y azúcar para pastel esponjoso
Batidor plano y con alas
o de alambre *UI
Glaseado, Fondant
Batidor plano
Glaseado, malvaviscos
Batidor con alas o de alambre *UI
Margarina y azúcar batida
Batidor plano
Pasta para fideos o tallarines
con huevo (tiempo máximo de
batido 5 min.)
Brazo para masa
La batidora Legacy correcta
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N50
HL120
HL200
HL300
HL400
HL600
HL662
HL800
HL1400
5
12
20
30
40
60
60
80
140
-
-
12
20
20 / 30
40
40
40 / 60
40 / 60 / 80
1⁄2 pt.
1 1⁄4 pt.
1 cuarto
1 ½ cuartos
1 3/4 cuartos
2 cuartos
-
2 cuartos
4 cuartos
1.360 kg.
4.535 kg.
6.803 kg.
10.432 kg.
13.607 kg.
18.143 kg.
-
27.215 kg.
45.359 kg.
11⁄2 cuartos
4 1/2 cuartos
10 cuartos
12 cuartos
13 cuartos
18 cuartos
-
30 cuartos
50 cuartos
1/4 pt.
3/4 pt.
1 ½ pts.
1 cuarto
1 1/2 cuartos
1 1/2 cuartos
-
3 cuartos
5 cuartos
2 cuartos
5 cuartos
8 cuartos
12 cuartos
16 cuartos
24 cuartos
-
32 cuartos
-
3 pts.
2 1/2 cuartos
4 cuartos
6 cuartos
9 cuartos
12 cuartos
-
16 cuartos
30 cuartos
0.907 kg.
3.175 kg.
6.803 kg.
9.979kg.
13.607kg.
20.411kg.
-
27.215kg.
54.431 kg.
1.814 kg.
5.443 kg.
9.71 kg.
13.607 kg.
18.143 kg.
22.679 kg.
34.19 kg.
45.359 kg.
83.914 kg.
1.360 kg.
5.443 kg.
9.71 kg.
13.607 kg.
20.411 kg.
27.215 kg.
31.751 kg.
40.823 kg.
74.842 kg.
1.360 kg.
5.443 kg.
9.71 kg.
13.607 kg.
20.411 kg.
27.215 kg.
31.751 kg.
40.823 kg.
74.842 kg.
1.360 kg.
5.443 kg.
9.525 kg.
13.607 kg.
18.143 kg.
24.947 kg.
34.19 kg.
45.359 kg.
83.914 kg.
1.360 kg.
3.628 kg.
6.803 kg.
10.432 kg.
11.339 kg.
20.411 kg.
-
36.287 kg.
68.38 kg.
0.907 kg.
2.948 kg.
5.443 kg.
8.164 kg.
18.143 kg.
16.329 kg.
-
29.483 kg.
63.502 kg.
1.360 kg.
4.535 kg.
6.803 kg.
1
95.254 kg.2
13.607 kg.1
15.875 kg.1
27.215 kg.2
38.555 kg.2
63.502 kg. 2
79.378 kg. 2
1.360 kg.
4.989 kg.
8.164 kg.
12.246 kg.
15.875 kg.
22.679 kg.
27.215 kg.
34.19 kg.
56.699 kg.
1
1
61.234 kg. 1
-
2.948 kg. 1
4.535 kg. 1
9.71 kg. 1
14.514 kg. 1
31.751 kg. 1
40.823 1/31.751 70.306 kg. 1
86.182 kg. 1
-
4.989 kg. 1
9.71 kg. 1
18.143 kg. 1
20.411 kg. 1
31.751 kg. 2
40.823 kg. 2
70.306 kg. 2
86.182 kg. 2
1.814 kg. 2
4.82 kg. 2
6.803 kg. 2
11.339 kg. 2
13.607 kg. 3
34.19 kg. 2
27.215 kg. 3
45.359 kg. 3
-
4.989 kg. 1
9.71 kg. 1
18.143 kg. 1
20.411 kg. 1
31.751 kg. 2
40.823 kg. 2
68.38 kg. 2
83.914 kg. 2
0.907 kg.
2.267 kg.
3.628 kg.
5.443 kg.
8.164 kg.
10.886 kg.
-
18.143 kg.
34.19 kg.
0.907 kg.
3.175 kg.
5.443 kg.
8.164 kg.
11.339 kg.
16.329 kg.
-
29.483 kg.
45.359 kg.
226.80
566.99 kg.
0.907 kg.
1.360 kg.
2.41 kg.
2.267 kg.
-
4.535 kg.
9.71 kg.
1.360 kg.
4.309 kg.
7.257 kg.
10.886 kg.
15.875 kg.
21.772 kg.
22.679 kg.
2.267 kg.
3.628 kg.
6.803 kg.
13.607 kg.
NOTA: % RA (%Radio de absorción): Es el peso del agua dividido por el peso de la harina. La capacidad depende del contenido de
humedad de la masa. Las capacidades arriba mencionadas se basan en 12% de humedad de la harina a una temperatura del agua de
21.11°C.
§ Si se usa harina con alto contenido de gluten, reduzca el tamaño arriba mencionado de los lotes con masa a un 10%.
La 2da. velocidad nunca debe usarse a 50% RA o en productos más ligeros, con excepción de las batidoras HL662, HL800 y
HL1400. Las batidoras HL800 y HL1400 requieren una reducción de 50% en el tamaño de los lotes para batir en la 2da. velocidad
con masas iguales o menores a 50% RA.
27.215 /18.143 38.555 kg.
1
2.267 kg.
-
18.143 kg.
1
-
-
11.339 kg.
77.110 kg.
45.359 kg.
2
6.803 kg.1
1
40.823 kg.
27.215 kg.
2
3.628 kg.1
1
36.287 kg.
22.679 kg.
2
-
6.350 kg.
20.411 kg.
18.143 kg.
1
5.896 kg .
4.82 kg.
20.411 kg.
13.607 kg.
1
1.814 kg.
1
11.339 kg.
10.432 kg.
1
18.143 kg.
*Uso intensivo
1= 1era. velocidad
2= 2da. velocidad
3= 3era velocidad
29.483 kg.
1
29.483 kg.
54.431 kg.
1
45.359 kg. 1
El uso de hielo requiere una reducción del
10% en el tamaño de los lotes.
1 galón de agua pesa 3.778 Kg.
NOTA: La entrada de aditamentos no debe
usarse mientras está batiendo.
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BATIDORAS LEGACY ® DE HOBART
.
Nuestros batidores y accesorios continúan con el legado.
Hobart tiene una línea completa de batidores y accesorios.
Al igual que nuestras batidoras, los batidores de Hobart
están diseñados para el uso a largo plazo bajo
condiciones de uso fuerte.
Brazo tipo ED para masa: Se usa para batir la
mayoría de las masas para rollos, pizzas y panes,
que requieren dobleces y estiramientos para el
mejor desarrollo.
Nuestros batidores patentados de levantamiento
Quick Release TM son rápidos de instalar y quitar. El
limpiador del tazón fácil de sacar retira el producto de
los lados del tazón, lo que mejora la productividad y
hace más simple la limpieza del tazón.
Batidor con alas tipo C: Se utiliza para batir productos
que son muy pesados para el batidor de alambre tipo
D. Los usos más comunes del batidor son mezclar o
batir mantequilla, mayonesa, glaseados y papas.
Batidor plano tipo B: Este batidor de usos múltiples
es para hacer puré de papas, macerar otros vegetales
y batir pasteles, masas o glaseados.
El
diseño
patentado
del
levantamiento Quick Release TM
de Hobart le permite cambiar
los batidores en segundos. Todo
lo que tiene que hacer es jalar la
perilla Quick Release TM y retirar
el batidor.
Batidor de alambre tipo D: Está diseñado para el
mezclado máximo del aire en los productos ligeros
como cremas batidas, claras de huevo, glaseados
ligeros, merengues y productos similares.
La cuchilla tipo P para pasta hojaldre combina la
margarina con la harina y es ideal para pastas hojaldre
ligeras, masa para tartas con hojuelas y batidos
similares.
El batidor de alambre de uso intensivo tipo I es ideal
para pasteles esponjosos y para batir malvaviscos de
batido pesado.
Hobart ofrece de igual forma entradas de aditamentos
#12 que puede rebanar y rallar vegetales y quesos
(rebanador de vegetales VS9) y aditamentos de
molino que permite al operador moler carne o
productos similares.
Batidores: Hobart ofrece una gran variedad
de batidores que están diseñados para el uso
a largo plazo bajo condiciones de trabajo
duro. Estos batidores son batidores planos, de
alambre, con alas, brazos para masa y
cuchillas para pasta hojaldre
El limpiador patentado del tazón de Hobart
limpia de manera continua el interior del tazón mientras bate,
eliminando la necesidad de detener el tazón para la limpieza
con la mano y mejorando la productividad y la consistencia
del batido.
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Tazones, carros para los tazones y cubiertas contra salpicaduras. Los
tazones de acero inoxidable se recomiendan para productos ácidos como
bases para tomate, huevo y azucares. Hobart de igual forma tiene los carros
para tazones para todas las batidoras de modelo de piso y una línea
Batidora N50 muy potente,
colorida y flexible.
La batidora N50 de 5 cuartos es nuestro equipo más
pequeño, pero es toda una Hobart. Con el motor de
uso intensivo y la transmisión motriz de engranes,
la batidora N50 puede ir del batido de las masas con
levadura para pan más pesadas, de las claras de huevo
en los merengues más ligeros hasta hacer lote tras lote
de masa para galletas.
completa de cubiertas contra salpicaduras.
Aditamentos: Los auténticos aditamentos de uso intensivo de Hobart
aumentan enormemente la versatilidad de las batidoras Legacy.
El rebanador de vegetales VS9 perfecto para cortar en tiras, rallar o cortar
La batidora N50 ideal sobre mostrador para usos
pequeños tiene toda la confiabilidad y consistencia de
batido por las que son famosas las batidoras de Hobart.
le permite procesar una amplia variedad de vegetales y quesos. El aditamento
de molino de carne le permite tener la carne para hamburguesas y hacer la
carne en croquetas y en salchicha.
Agregue un poco de color a su cocina.
Puede tener el gris Hobart si lo desea, pero puede
seleccionar de igual forma uno de los otro cuatro
colores que tenemos, rojo cereza, mora azul, blanco
crema y negro ciruela.
Los batidores que se incluyen con la batidora N50 son
el batidor plano tipo B, el de alambre tipo D y el brazo
para masa tipo ED.
más opciones
La empresa número 1 de equipos para servicios alimenticios: Hobart, donde el equipo y el
servicio se conjuntan es la empresa que le brinda soporte. Hobart hace una línea completa de
equipos para la industria de servicios alimenticios, incluyendo lavalozas
equipos de cocción, de alimentos, de refrigeración marca Traulsen y de panadería marca Baxter.
Apoyamos a nuestros clientes cuando y donde cuentan más, en campo o en su lugar de operación. Con
casi 200 sucursales y 1,700 técnicos de servicio capacitados en el país, estamos siempre cerca para la
instalación, el mantenimiento y el servicio de su equipo. Si éste es el tipo de soporte que ha estado
buscando, llame a su representante de Hobart al 800-4HOBART.
701 South Ridge Avenue
Troy, Ohio 45374-0001
937 332-3000
888 4HOBART
888 446-2278
www.hobartcorp.com
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