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Visual Cooking combiovne

Igennem mere end 30 ar har HOUNO udviklet og fremstillet combiovne af hgj
kvalitet. Ovne, hvor design, funktionalitet og fleksibilitet er i hajsaedet. Ovne,
som effektivt tilbereder velsmagende mad hver dag, og som giver dig et vaeld
af anvendelsesmuligheder. Resultatet er Visual Cooking.

Med sit unikke design understreger Visual Cooking de velsmagende
retter, som ovnen tilbereder. Visual Cooking repraesenterer et staekt ovn-
program med modeller, starrelser og funktioner, som passer praecist til dit
kaekken og dine behov.

Unikt design og funktionalitet
Med udgangspunkt i den velkendte skandinaviske designtradition kombi-
nerer Visual Cooking brugervenlighed med elegante detaljer. De rene linier
og den avancerede teknologi sikrer dig en produktiv ovn, hvor design, funk-
tionalitet og kvalitet gar op i en hgjere enhed.

“Hos HOUNO fokuserer vi p3 dine behov for
effektiv og sikker tilberedning af alle former

.l . . for mad. Vi producerer markedets mes
Kva | Itet fra N d S rSt tl | yd S rSt fleksible cl;/sb/ovne, som /everertopt/'mz;/e
resultater og driftsikkerhed”.
Stort udvalg af starrelser

Johnny Brandt Thomsen, administrerende
direktar hos HOUNO A/S.

Skreeddersyede lgsninger

Kvalitet fra inderst til yderst

Visual Cooking fremstilles udelukkende af kvalitetsmaterialer p4 HOUNOs
egen fabrik i Randers. Fra'de glatte, renggringsvenlige overflader i rustfrit stal
til de slidstaerke komponenter indeni. Udferlige kvalitetstest af hver eneste
ovn, som afsendes fra fabrikken, sammenholdt med det eksklusive materiale-
valg er din garanti for en robust og driftsikker combiovn med lang levetid.




Valgfrihed er standard

HOUNO tilbyder ovne til ethvert behov. Vi laegger stor vaegt pé at udvikle
fleksible ovnlasninger, som giver dig valgfrihed. Visual Cooking spaender over
branchens bredeste sortiment af ovne, og vi kan derfor altid tilbyde en ovn, som
passer til dit kekken. Dertil fas et vaeld af tilbehgr. Valget er dit.

Stort udvalg af storrelser

Som den eneste ovnproducent tilbyder HOUNO combiovne i hele 9 forskel-
lige starrelser. Du kan vaelge mellem kapacitet fra 6 til 40 plader og far derfor
altid en ovnlgsning, som passer ngjagtigt til dine behov. Hverken mere eller
mindre.

Skraeddersyede lgsninger

Med basis i kyndig radgivning, praktiske nyskabelser og et omfattende sorti-
ment af ovne og tilbehgr skraeddersyr vi ovnlgsninger. Lasninger, som giver
mulighed for optimal placering og anvendelse i dit kekken. Hvilken ovnlgs-
ning kunne du godt taenke dig?

En investering der betaler sig

Visual Cooking giver resultater, der kan ses pa bundlinien. Valget af kva-
litetsmaterialer og den lgbende produktudvikling sikrer produkter med lang
levetid, hgj effektivitet og lavt energiforbrug.

Med combiovnens brugervenlige betjening, hgje produktivitet og store
alsidighed udnytter du dine ravarer optimalt og minimerer stegesvindet. Du
sparer derved bade tid og penge.



Mad til én eller mange

Hoteller, restauranter og caféer anvender Visual Cooking til at opfylde de
ansker, som forventningsfulde gaester stiller til spaendende og velsmagende
mad, der er klar til servering pa kort tid. Visual Cooking er udviklet til at lette
hverdagen for kgkkenchefer og deres personale, uanset om der er tale om én
a la carte menu eller en banket for 2.000 gaester.

| det abne kakken understreger Visual Cooking med sit unikke design de
kvalitetsprodukter, som ovnen tilbereder.

Perfekte resultater

Combiovnens mange funktioner giver effektivitet og sikrer et perfekt resultat.
Hver gang. Gennem den skansomme tilberedning udnyttes ravarerne opti-
malt, svindet mindskes, og tilberedningstiden kan ofte reduceres. Med Visual
Cooking opnar du nem tilberedning, perfekt smag og saftighed samt bedre
indtjening - for tilfredse gaester giver @get omsaetning.

Hotel &
Restaurant

Plads til kreativitet

Visual Cooking ger det nemt at udvikle dine egne retter og opskrifter. Hvad
enten du vaelger at finjustere de standardprogrammer, som Visual Cooking er
udstyret med, eller skabe dine egne opskrifter. Med anvendelse af programmer
er det let altid at opna ensartede og velsmagende resultater.




Fleksibilitet | hverdagen

Visual Cooking kan med succes anvendes til sa godt som enhver form for
tilberedning. Dermed sparer du plads i kekkenet og reducerer dit behov for
investeringer i andet udstyr.

Alt afhaengig af dit kekken og dine behov kan du vaelge mellem to Visual
Cooking ovnserier. C serien bestar af all-round ovne, som bade kan koge,
stege og bage. Har du et ekstra stort behov for at koge eksempelvis kartofler,
ris og rodfrugter, kan du med fordel vaelge en ovn fra K serien.

Fleksibel tilberedning

For at gare tilberedningen mere fleksibel kan du benytte dig af langtidssteg-
ning, nar kgkkenet ikke er bemandet - eksempelvis om natten. Med langtids-
stegning af oksestege, skinker og lign. far du mare og saftige resultater,
mindre stegesvind samt mulighed for at udnytte ovnens kapacitet optimalt.
Det giver bedre tidsudnyttelse og er godt for din gkonomi.

“I vores konstante bestreebelser pa at skabe kulinariske kreationer
i verdensklasse har vi med Visual Cooking faet den optimale combi-
ovn”, udtaler Jakob de Neergaard, kekkenchef pa Sollergd Kro.

Den anerkendte restaurant/hotel Sellergd Kro har tilfgjet en stjerne i

Michelin-guiden til deres flotte CV.

Hurtig servering med banketsystem

Ved starre selskaber hjaelper Visual Cooking banketsystemet med at sikre
hurtig servering og varm mad til alle gaesterne. Banketsystemet bestar af et
specialdesignet tallerkenindstik, et vognsystem til hurtig handtering og en
isolerende termohaette til at holde maden varm.



Nar mange skal have mad

Virksomheder, skoler, plejehjem og hospitaler anvender med stor succes
Visual Cooking til at tilberede alt fra grentsager, kartofler, ris, ked og fisk til
bred og desserter. Med en Visual Cooking ovn far du mulighed for at lave
mad til mange uden at ga pa kompromis med kvaliteten. Den skansomme
tilberedningsproces sikrer optimal smag og ernaering samt reduceret svind
ved stegning.

En hjeelpende hand i kekkenet

Det er nemt at opna velsmagende og ensartede resultater med Visual
Cooking. Det brugervenlige betjeningspanel og de indlagte programmer gar
det effektivt og sikkert at anvende combiovnen. Vaelg program, tryk pa start,
Visual Cooking klarer resten.

Du kan spare tid ved at anvende combiovnen, nar kekkenet ikke er beman-
det. Med langtidsstegning af oksestege, skinker og lign., eksempelvis om

natten, opndr du mere og saftige resultater samt mindsket stegesvind. Pa
den made udnytter du ovnens kapacitet optimalt og far hgjere produktivitet.
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Hoj produktivitet

| en Visual Cooking ovn kan du tilberede forskellige madvarer pa samme tid,
uden at de pavirker hinandens smag. Samtidig ger tilberedningsfunktioner-
ne det muligt at producere store maengder mad i lgbet af kort tid. Dermed

opnar du hgj produktivitet og fleksibilitet.




Utallige anvendelsesmuligheder

Med sine utallige anvendelsesmuligheder reducerer Visual Cooking behovet
for investeringer i andet udstyr. Mad, der tidligere blev lavet pa komfurer,

i kipstegere eller gryder, kan effektivt tilberedes i en combiovn. Du sparer
derved bade tid og plads.

Alt afhaengig af dit kekken og dine behov kan du vaelge mellem to Visual
Cooking ovnserier. C serien bestar af all-round ovne, som bade kan koge,
stege og bage. Har du et ekstra stort behov for at koge eksempelvis kartofler,
ris og rodfrugter, kan du med fordel vaelge en ovn fra K serien.

Systemgastronomi
Visual Cooking giver mulighed for systemgastronomi,
hvor K serien er et ideelt valg til centralkgkkenet,

som tager sig af starstedelen af produktionen.

Safremt du anvender decentral opvarmning af
nedkelet mad, er det oplagt at anvende ovne
fra C serien.

Effektiv handtering med vogne

Med et Visual Cooking vognsystem opnar du effektiv handtering, nar du
tilbereder mad til mange. HOUNO tilbyder et bredt udvalg af kassette- og
roll-in indstiksvogne, som letter din arbejdsgang i kekkenet og @ger produkti-
viteten. Indstiksvogne sikrer god ergonomi bade ved indseettelse og udtag-
ning af produkter.



Valgfrihed er standard

Veelg ferst den combiovn fra Visual Cooking C eller K serien, der passer
preecist til dit kekken. C serien bestar af all-round ovne, som bade kan stege,
bage og koge. Ovnene er udstyret med dysedamp. Har du et ekstra stort
behov for kogning, kan du med fordel vaelge en combiovn fra vores K serie,
som bade er udstyret med dysedamp og dampgenerator.

Veelg dernaest mellem hele 9 starrelser alt efter dine krav til kapacitet.

Vealg herefter mellem 2 udstyrsniveauer for at finde den ovn, som passer
bedst til dine @nsker om funktioner og tilbeher.

Standardmodeller

Standardmodellerne er C og K ovnene, som begge er udstyret med et
betjeningsvenligt, digitalt display med drejeknap. Derudover indeholder de
10 programmer - hver med op til 3 trin - timerfunktion og et semiautoma-
tisk renggringssystem. Ekstraudstyr, som eksempelvis et fuldautomatisk
rengaringssystem, kan tilvaelges.

Topmodeller

Topmodellerne er CPE og KPE ovnene, som har et overskueligt og letbetjent
trykknappanel og et TFT display, som star knivskarpt under alle lysforhold.
CPE og KPE har begge plads til 200 indlagte programmer - hver med op til
10 trin, hvilket giver de bedste muligheder for korrekt tilberedning. Dertil er
disse ovne udstyret med fordelagtige funktioner som automatisk fugtstyring,
fuldautomatisk rengeringssystem, handbruser, Delta-T og Cook & Hold.

Udstyr

Alt efter hvilken model du vaelger, harer der forskelligt udstyr og forskellige
funktioner med. Se side 14-15 for en komplet oversigt over standard- og
ekstraudstyr.




Fleksibilitet med CombiPlus®

Med CombiPlus opndr du variabel kapacitet, nem rengering og god gkono-
mi. CombiPlus bestar af to ovne, som er sammenbygget, og du kan kombi-
nere alle ovne med 6, 8 og 10 plader. Dog anbefaler vi en maksimal kapacitet
pa i alt 16 plader af hensyn til arbejdshgjden.

CombiPlus optager ikke mere gulvplads end en almindelig ovn og giver
mulighed for at spare energi, da den ene ovn kan slukkes i mindre travle
perioder. De to ovne er udstyret med individuel styring og dampsystem og
arbejder derfor uafhaengigt af hinanden. Det er sdledes muligt at anvende
forskellige tilberedningsfunktioner samtidig.

CombiPlus er modulopbygget og kan stables, sa hvis du pa et tidspunkt
@nsker at @ge kapaciteten, kan dette nemt lade sig gaere - uden at du skal
inddrage yderligere gulvareal. CombiPlus sikrer din kakkeninvestering for
fremtiden.

Som de @vrige Visual Cooking ovne er CombiPlus udfert i et renggringsven-
ligt og hygiejnisk design.

Spar tid med PassThrough
Ved at placere PassThrough ovnen mellem kgkkenet og serveringsomradet

kan produkterne indszettes fra kgkkensiden og udtages fra den modsatte
side efter endt tilberedning. Det forbedrer logistikken i kekkenet betydeligt,
og du sparer bade tid og penge.
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Tilberedningsfunktioner

Madvarer er forskellige og kraever derfor individuel tilberedning. De mange
tilberedningsfunktioner, som Visual Cooking er udstyret med, ggr det let
at opna velsmagende resultater og god gkonomi. Se komplet oversigt over
tilberedningsfunktioner pa s. 14.

Automatisk fugtstyring med ClimaOptima®

Sprad overflade pa panerede produkter, saftige kadprodukter og perfekt
bagvaerk er blot nogle af de resultater, som du kan opna med det automa-
tiske fugtstyringsprogram ClimaOptima. Programmet sgrger for, at den @n-
skede fugtprocent holdes konstant i ovnrummet og sikrer hgj produktkvalitet.

Saftige resultater med Delta-T og Cook & Hold

Med op til to kernetemperaturfalere kan du veere sikker pa at opna den gn-
skede kernetemperatur under tilberedningen. Delta-T tager udgangspunkt i
kernetemperaturen og styrer derefter ovntemperaturen. Dette giver den mest
skansomme tilberedning af kad og reducerer stegesvindet med 14%. Cook &
Hold ger det muligt at bevare kadets konsistens, ogsa efter endt tilberedning.

Programmer

Med pIads‘\‘tiI sa mange som 200 programmer giver Visual Cooking
d‘j“g rig mul“g‘ighed for at anvende mange forskellige opskrifter. Du
Han samménsaette opskrifter, som passer preecist til dit kekken. Med
ihdlagte prégrammer behgver du blot trykke pa en enkelt knap, og
t‘jlberedning\“gn gar i gang. Brugervenligt og tidsbesparende.

I\/I\‘ed tilvalg af\CombiNet® kan du'let indleegge programmer og ko-
pié‘re disse til flere ovne. CombiNet giver ogsa mulighed for fjernsty-
ring. Lees mere om CombiNet pa www.houno.com.

Kontrol med kvaliteten

Har du behov for at kunne 'dokumentere tilberedningsforlgbet, kan du
tilveelge en HACCP kontrolfunktion. HACCP opsamler og lagrer automatisk
data om produktionstidspunkt, procestid, tilberedningstemperatur og kerne-
temperatur. Laes mere om HACCP pd www.houno.com.

Reduceret stegesvind
100% |

75%

50%

25%

Alm. stegning Delta-T  Metode

Ved stegning af 40 kg ked med Delta-T far du
i gennemsnit 3,2 kg mindre stegesvind (14%).
end ved almindelig stegning. Med en kilopris pa
40 DKK giver dette en besparelse pa 128 DKK.




En investering der betaler sig

Visual Cooking giver resultater, der kan ses pa bundlinien. Valget af kvalitets-
materialer sikrer driftsikkerhed og lang levetid, hvilket ger Visual Cooking til
en investering, der kan afskrives over en lang periode.

Dokumenterede energibesparelser

Combiovnens unikke konstruktion, ovndgren i dobbeltglas og den ekstra
kraftige isolering af ovnrummet sikrer minimalt varmetab og en altid korrekt
temperatur i ovnen. Du sparer energi og penge hver eneste dag.

Undersggelser fra Dansk Teknologisk Institut dokumenterer, at Visual
Cooking anvender op til 44% faerre kWh end sammenlignelige combiovne
fra farende konkurrenter. Ved at vaelge Visual Cooking opndr du derfor
vaesentlige energibesparelser og mindsker miljgpavirkningen.

Samtidig viser undersggelserne, at Visual Cooking har det laveste tempera-
turudsving malt mod de fire sterste konkurrenter i branchen. Med et udsving
pa kun 4,4°C ved 200°C sikrer Visual Cooking den stgrste ngjagtighed under
tilberedningen, og resultatet er perfekt tilberedte retter.
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CombiWash®

Med det fuldautomatiske renggringssystem CombiWash sparer du bade
tid og penge, idet CombiWash har et lavt forbrug af energi, vand og
rengeringsmidler. Anvend CombiWash ndr arbejdsdagen er slut. Alt efter
besmudsningsgrad veelges mellem fire programmer, og CombiWash sikrer
et skinnenede ovnrum uden saberester. Da renggringen foregar i et lukket
kredslgb, undgar du direkte kontakt med kemikalier.
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Automatisk dgrstop

Ovndgrens hangsler er forsynet med en
stopfunktion ved 110° og 180°. Det letter
indsaettelse og udtagning af produkter og
forbedrer din arbejdssikkerhed.

Ventileret dobbeltglas

Ovndgrens ventilerede dobbeltglas sikrer, at
temperaturen pa ydersiden ikke overstiger
65°C. Det indvendige, varmereflekterende
glas er haengslet med et simpelt lukke-
system, som sikrer nem renggring.

Stop pa skinner

Alle skinner er udstyret med en seerlig
stopfunktion yderst, sa pladerne placeres
korrekt i ovnen.

Integreret drypbakke

Med en integreret drypbakke minimeres
risikoen for glatte gulve, da kondensvand
fra ovnderen fjernes effektivt. Kondensvand
ledes direkte til aflgb.

Aftégelig derpakning
Dzrﬁgkningen er aftagelig, hvilket letter
rengd(ingen. Udskiftningen sker uden brug
af vaefktraj. Derved spares omkostninger til
servicefi{eszg.

aoi“gang fra front
Servic eknikeren har nem adgang til




Modelstarrelser

STORRELSE 1.06 1.08 1.10 1.12 1.16 1.20 2.10 2.14 2.20*
B | |
KAPACITET
171 GN 171 GN 1/1 GN 171 GN 171 GN 1/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1GN

Pladestarrelse eller eller eller eller eller eller eller eller eller

400 x 600 | 400 x 600 | 400 x 600 | 400 x 600 | 400x 600 | 400 x 600 171 GN 171 GN 171 GN

mm mm mm mm mm mm

Antal skinner, 65 mm 6 8 10 12 16 20 10 (20) 14 (28) 20 (40)
Antal skinner, 85 mm 5 7** 8 10** 12 15 8(16) 11 (22) 15 (30)
Antal personer 90 120 150 180 240 300 300 420 600
Kartofler 24/20 kg 32/25 kg 40/32 kg 48/38 kg 64/51 kg 80/64 kg 80/64 kg 112/89 kg | 160/128 kg
Ris 6 kg 8 kg 10 kg 12 kg 16 kg 20 kg 20 kg 28 kg 40 kg
Gregntsager 15 kg 20 kg 25 kg 30 kg 40 kg 50 kg 50 kg 70 kg 100 kg
Steg 18-21 kg 24-28 kg 30-35 kg 36-42 kg 48-56 kg 60-70 kg 60-70 kg 84-96 kg | 120-140 kg
Kyllinger, 900 g 16 stk. 16 stk. 24 stk. 32 stk. 40 stk. 48 stk. 48 stk. 64 stk. 96 stk.
Rundstykker Antal pr. 1/1 GN plade: 15 stk.
SPECIFIKATIONER
Spaending*** 400V AC 3N + E
Tilslutningseffekt 9 kW 18 kW 18 kW 18 kW 24 kW 36 kW 27 kw 27 kW
Stremforbrug 13A 26 A 26 A 26 A 35A 52 A 39 A 39 A
Vandtilslutning 1/2" RG udvendig (bladt vand)
Aflab @ 50 mm udvendig
Temperaturomrade 30 - 250°C (forvarmning op til 300°C)
DIMENSIONER + VAGT
Bredde 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 1125 mm 1125 mm 1125 mm
Hgjde — bordmodel 795 mm 925 mm 1055 mm 1185 mm
Hgjde med understel 1495 mm 1495 mm 1495 mm 1495 mm 1595 mm 1855 mm 1495 mm 1495 mm 1855 mm
Dybde (excl. handtag) 820 mm 820 mm 820 mm 820 mm 820 mm 820 mm 945 mm 945 mm 945 mm
Vaegt 105 kg 115 kg 130 kg 140 kg 170 kg 190 kg 170 kg 190 kg

* 2.20 ovnen frigives 2008. ** Ved kassetteindstik: En skinne mindre. *** Kan leveres med anden spaending.

Visual Cooking pa Internettet

Find inspiration og dokumentation pa www.houno.com:
¢ Brochurer og produktblade

® Produktbeskrivelser

e Malskitser

¢ Bruger-DVD og -manualer

* Prgv at programmere en combiovn

¢ Opskrifter pa tilberedning med Visual Cooking




MODELLER C CPE K KPE

1/1 GN: 1.06, 1.08, 1.10, 1.12, 1.16, 1.20 og 1.20 roll-in ° ° ° °

Betjeningspanel med drejeknap og digitalt display

Forskellige sprogversioner

Programmeringskapacitet:

200 programmer med op til 10 trin

Dampsystemer:

Dysedamp

Tilberedningsfunktioner:

Kogning med dampgenerator 100°C ° .

Lavtemperaturkogning 30 - 100°C ° °

Combidamp i 2 trin 30 - 250°C ° °

Regenerering 30 - 180°C ° . . .

Delta-T ° °

Vil

/]
Forvarmning |
tomatisk nedkglingsfunktion
Reverserende blaese
Styring af motor for emfang
Multipunkt kernetemperaturfoler - aler nr. 2
imerfunktion:
Timerfunkton
Informationssystemer:
Servicediagnosesystem . .
Forbrugsteellere . .
NN N

RN

30 - 300°C ° . ° °

—_—
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Opkobling til PC, netveerk og Internet:
CombiNet® med 5 funktioner: o) o
e Opskriftsforvaltning

e Servicediagnose

CombiWash®, fuldautomatisk rengaringssystem

Handbruser ) ° o °
Renggringsvenligt design ° ° ° °

Kassetteindstik - modelstarrelse 1.06 - 1.12

Roll-in indstiksvogn - modelstgarrelse 1.20 roll-in og 2.20 roll-in

2-trins sikkerhedsdgrhandtag ° ° ° °
Ventileret dobbeltglas i ovnder ° ° ° °
Integreret drypbakkesystem ° ° ° °

Indikator for vandmangel i dampgenerator

Valgfri derhaengsling - venstrehangsling er standard

Afrundede hjgrner i ovnrum

Service kan udfgres via frontpanel

i i [ ] [ ] [ ) [ )
[

PassThrough - ovn med der for og bag

Forskellige spaendingsvarianter ) ) o o
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HOUNO A/S

Alsvej 1

DK 8900 Randers
Danmark

TIf. +4587 1147 11
Fax +45 87 1147 10
houno@houno.com
www.houno.com

_adledl THE MIDDLEBY CORPORATION

Opfylder dine behov - globalt

Med mere end 30 ars erfaring i fremstilling af innovative ovn-
lasninger er HOUNO blandt verdens farende producenter af
combi- og bake-off ovne. Som ovnspecialist opfylder vi dine behov
for effektivitet, fleksibilitet og driftsikkerhed.

Igennem &rene er HOUNO vokset fra at veere en lille dansk
virksomhed til at veere en betydelig producent af combiovne

pa verdensplan. Visual Cooking ovne seelges i dag til kreevende
kunder over hele verden gennem vores veludbyggede netvaerk af
samarbejdspartnere.

Som en del af den amerikanske koncern Middleby Corporation,

der med over 1.500 ansatte er en af verdens fgrende virksomheder
inden for udstyr til den professionelle catering-industri, har HOUNO
17 sosterselskaber pa verdensplan samt et datterselskab i Sverige.

HOUNOs topmotiverede medarbejdere star bag Visual Cooking.
Med branchens bredeste sortiment af ovne skraeddersyr vi lgsninger,

der passer netop til dig.

Bliv inspireret pa www.houno.com!



