
LEGACY®系列搅拌机——HL1400

品牌 HOBART 霍巴特

产品型号 HL1400

产品描述 大型搅拌机

原产地 美国

适用场所  适用于餐馆、西餐厅、面包房、食品加工厂等进行食物粗加工

产品功能 用于对生面团、稠面糊、土豆、蛋糕糊、奶油、蛋等食物或混合物进行搅拌加工

加工能力 参见搅拌机搅拌量总表

机器配置

产品技术规格

·搅拌桶容量：140 公升

· 五档速度可选，23/46/80/150/265 rpm
·标准配置：B形铝制搅拌板；D形不锈钢搅拌球；ED搅拌钩

性能特征

重量尺寸

★独有的可伸出式搅拌桶,方便添加原料或取出完成搅拌的食物

★高负载5 H.P.动力电机，满足不同搅拌量的需求

★Shift-on-the-fly™（运行变速）技术

  - 改变搅拌速度无需停机

  - Soft Start Technology®使速度变动更顺畅

  - 增加操作灵活性，减少人员占用

★SmartTimer™技术

   - 操作简便

   - 50分钟时长电子显示定时器，保证精准

   - 智能记忆每种搅拌速度的最后搅拌时间设定，提供了大批量搅拌的便利操作

★搅拌速度稳定,搅拌效果均匀

★Quick Release™搅拌器：真正快速准确安装搅拌头及其他搅拌系统

· 不锈钢搅拌桶保护罩

· 开放式机座

· 外表面金属灰粉末涂层，美观卫生

· 橡胶脚垫

机器尺寸：宽*深*高 902*1197*1718mm
包装尺寸：宽*深*高 965*1347*1982mm
机器净重 629 kg

·标准配置：B形铝制搅拌板；D形不锈钢搅拌球；ED搅拌钩

重量尺寸
机器净重：629 kg
机器毛重：709 kg 
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LEGACY®系列搅拌机——HL1400

注：

1.为了便于维修，推荐用户 安装独立的电源全

极装置，用于断开机器的电源。

2.与机器连接的电源、进水、排水管路 和通风

管路必须符合国家的相关标准。

3.客户预留空气开关的额定电流应满足：

空开电源电流（A）≥总功率（kW）×2

底脚四孔，直径5/8" 
用于把机器固定到地板上

直径3/4" 电源连接孔

 HL1400-2STD  
电机功率 5 H.P.
电源要求 380V/50Hz/3

技术参数

 电源连接

注：

注：

1.为了便于维修，推荐用户 安装独立的电源全

极装置，用于断开机器的电源。

2.与机器连接的电源、进水、排水管路 和通风

管路必须符合国家的相关标准。

3.客户预留空气开关的额定电流应满足：

空开电源电流（A）≥总功率（kW）×2

底脚四孔，直径5/8" 
用于把机器固定到地板上

直径3/4" 电源连接孔

注：
·如需其他信息，请联系HOBART当地分支机构

·产品不断改进是HOBART公司坚持的理念，主要参数有所改变，恕不另行通知
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食品搅拌机搅拌量

建议最大搅拌量（生面团类食物是基于20℃和12%含水量）

食物类型
适用的
搅拌器

单位 N50 HL120 HL200
 A200C HL300 HL400 HL600 HL800 HL1400

L 5 12 20 30 40 60 80 140
蛋白 D L  1/4  3/5 1 1 1/2 1 3/4 2 2 4
土豆泥 B & C kg 1 5 7 10 14 18 27 45
蛋黄酱（升，油） B or C or D L 1 1/2 5 1/2 10 12 13 18 30 50
蛋白与糖混合物 D L  1/8  1/3  5/7 1 1.5 1.5 3 5
牛奶蛋白面糊 B L 2 5 8 12 16 24 32 —
搅打过的奶油 D or C L 1 3/7 2 1/2 4 6 9 12 16 30
蛋糕，白蛋糕 (8-10 oz. 蛋糕) C or I kg 2.0 7.0 15 22 30 45 60 120
蛋糕，方形或长方形烤制蛋糕 B or C kg 1.8 5.4 9 14 18 23 45 84
蛋糕,杯形糕饼 B or C kg 1.4 5.4 9 14 20 27 41 75
蛋糕，夹心 B or C kg 1.4 5.4 9 14 20 27 41 75
蛋糕， 磅饼 B kg 1.4 5.4 10 14 18 25 45 84
蛋糕，松酥蛋糕 C or I kg 1.4 3.6 7 10 11 20 36 68
蛋糕 ，海绵蛋糕 C or I kg 0.9 2.9 5 8 18 16 29 64
饼干，糖 B kg 1.4 4.5 7 10 14 18 27 45
面包面团

（轻-中）60% AR §
ED kg 1.8 □ 5.9 □ 11 □ 20 □ 20 □ 36 * 77 * 95 *

面包面团

（重） 55% AR  §
ED kg — 3.6 □ 7 □ 14 □ 16 □ 27 * 64 * 79 *

馅饼面团 B & P kg 1 4 5 0 8 12 16 23 34 57

搅拌桶容量（升，液体）

馅饼面团 B & P kg 1.4 5.0 8 12 16 23 34 57
匹萨面团（稀）

 40% AR（最多搅拌5分钟）§
╪

ED kg — 2.3 □ 4 □ 6 □ 11 □ 18 □ 39 □ 61 □

匹萨面团（中）

50% AR  §╪
ED ED kg — 2.7 □ 5 □ 9 □ 15 □ 32 □ 70 □ 86 □

匹萨面团（稠）

60% AR §╪
ED ED kg — 5 □ 9 □ 18 □ 20 □ 32 * 70 * 86 *

膨发型甜甜圈面团
65% AR ED kg — 1.8 * 4 * 7 * 11 * 14 † 27 † 45 †

全麦面团
 70% AR ED kg — 5 □ 9 □ 18 □ 20 □ 32 * 68 * 84 *

蛋糖混合，用于做布丁蛋糕E B & C or I kg 0.9 2.3 4 5 8 11 18 34

蛋糕糖衣，糖浆 B kg 0.9 3.2 5 8 11 16 29 45
蛋糕糖衣，果糖浆 C or I kg 0.2 0.6 1 1 2 2 5 9

起酥油与糖混合物，乳脂型 B kg 1.4 4.3 7 11 16 22 29 54

面条面团，鸡蛋宽面（最多搅
拌五分钟）

ED kg — — 2.3 □ 4 □ 7 □ 14 □ 29 □ 45 □

缩写说明——搅拌器 注：%AR（%稀释比例）=加水重量/面粉重量

B — 搅拌板 搅拌能力取决于面团原料比例。以上搅拌能力计算基于12%面粉

C — 搅拌板 稀释比例，20℃水温

D — 搅拌球 §   表示如果使用高麸含量的面粉，相应的每批搅拌量降低10%
ED —搅拌钩 ╪  表示2档速度不能用于稀释比例AR%等于或低于50%的面团

I  — 重型搅拌钩

P — 搅拌刀

□ 1档速度□ 1档速度

*   2档速度

†   3档速度




