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Let’s bring people 
to the table...
for at finde din perfekte ovn

HOUNÖ har udviklet og produceret 
combiovne i Danmark siden 1977. 
Vi var blandt de første i verden til at 
fremstille combiovne og vi leverer 
combiovne til professionelle køkkener 
i hele verden. 

Vores stærke skandinaviske rødder 
kommer til udtryk i vores løsnings-
orienterede tilgang til ovndesign; 
vi ønsker at skabe brugervenlige 
løsninger, der passer til dine 
specifikke behov og krav. 

Gennem årene har vi tilegnet os 
viden og erfaringer med og omkring 
madlavning. For siger man ovn, 
siger man madlavning. 

Lige nu sidder du med et produkt-
katalog i hænderne, hvori vi vil give 
noget af vores viden videre til dig. 

Vi håber, du vil blive inspireret og finde 
den perfekte løsning til dig i HOUNÖs 
produktportefølje. 

Vi vil gerne hjælpe dig med at finde 
den perfekte ovn som tilbyder 
fleksibilitet, pålidelighed samt de 
allerbedste tilberedningsresultater. 

Derfor tilbyder vi det største udvalg af 
combiovne i verden – så du bør altid 
kunne finde en HOUNÖ-ovn, 
der passer til dit køkken.

Introduktion



76

HOUNÖ brochure

Verdens største 
udvalg af 
combiovne
Med mere end 100 forskellige ovnløsninger, har HOUNÖ 
altid en ovn, der opfylder dine behov. 
Besøg www.houno.dk for mere inspiration.

HOUNÖs PassThrough ovn skiller sig ud når det 
kommer til funktionalitet. Den er designet til at blive 
placeret i en væg mellem køkken og serveringsområde.

Verdens største udvalg af combiovne

Den har en dør på både for- og bagsiden. 
Ovnen er tilgængelig fra begge sider, 
hvilket giver en fuldstændig adskillelse af 
rå og tilberedte fødevarer.
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HOUNÖs Produktsortiment
Oversigt over produktsortiment

Størrelse 

Kapacitet

Pladestørrelse

Antal indstik
65 mm afstand

Antal indstik
85 mm afstand

Portioner 

Dimensioner 
og vægt
Bredde

Højde - bordmodel

Højde med understel

Max arbejdshøjde

Dybde (excl. håndtag)

Vægt

Vægt (gasovne)

Størrelse 

Kapacitet

Pladestørrelse

Antal indstik
20/40 mm afstand

Antal indstik
60 mm afstand

Portioner 

Dimensioner 
og vægt
Bredde

Højde - bordmodel

Højde med understel

Max arbejdshøjde

Dybde (excl. håndtag)

Vægt
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Forpligtet til driftssikkerhed

Hos HOUNÖ er combiovne en lidenskab, og hver ovn er 
omhyggeligt produceret på bestilling. Vores filosofi om 
førsteklasses teknologi og kvalitetsmaterialer er din 
garanti for en stærk og pålidelig ovn. 

Hver ovn testes grundigt; sikkerhed og funktioner 
efterprøves, inden ovnen forlader fabrikken. Vores 4 års 
garanti på reservedele understreger vores stærke 
engagement i at levere et fremragende produkt.

Testet kvalitet og sikkerhed

Forpligtet til driftssikkerhed
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Det er let at tilføje 
HOUNÖ til dit 
køkkendesign 
HOUNÖ ønsker at gøre livet nemmere for køkkendesignere. Derfor 
er alle vores produktspecifikationer og måltegninger tilgængelige til 
download, så du kan arbejde med dem i dit foretrukne system. 

Nemt at sætte ind i dit design 
HOUNÖ tilbyder CAD-tegninger af alle vores ovnløsninger i pdf, dwg 
og dxf format. For at få adgang til disse filer skal du blot gå til 
login-sektionen på www.houno.dk. På den måde kan du nemt 
tilføje HOUNÖ combiovne til dine køkkendesigns. 

Global platform
for køkkenspecifikationer 
Hvis du allerede bruger den digitale 3D-platform Specifi Design, 
kan du nemt downloade HOUNÖ-biblioteket fra hjemmesiden 
specifiglobal.com.

Til køkkendesignere



Visual 
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Exceptionelt skandinavisk design

Visual Cooking

Skandinavisk design er kendetegnet 
ved kvalitet og enkelhed. Det har en 
unik evne til at kombinere form og 
funktion; skønhed og funktionalitet 
sammenblandes med lethed. 

Hos HOUNÖ er vi stolte over at være en 
del af denne designtradition. HOUNÖs 
sortiment af Visual Cooking combiovne 
kombinerer smukt strømlinet design 
med uovertruffen funktionalitet. 

En Visual Cooking ovn er behagelig at 
se på, samtidig med den gør tingene 
lettere for dig i køkkenet. 

Den gør det muligt for dig at opnå 
perfektion hver gang og med hvert 
måltid. 
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Standard modeller
Med valget af en standard Visual 
Cooking ovnmodel får du en ovn med et 
betjeningsvenligt, digitalt kontrolpanel 
med drejeknap. 

Disse ovne er udstyret med de mest 
benyttede tilberedningsfunktioner og kan 
bruges af medarbejdere på alle niveauer. 
Ovnene programmeres manuelt ved brug 
af drejeknappen. 

Standard udstyr
• Drejeknap og digitalt kontrolpanel

• Hukommelse på 50 opskrifter (10 trin)

• Reverserende, justerbar blæser med 9 

hastighedstrin

• 2-trins sikkerhedshåndtag for optimal 

sikkerhed

• Semi-automatisk rengøringsprogram

• Fejlregistreringssystem

• Håndbruser

Tilberedningsfunktioner
• Varmluft (konvektion)

• Kogning

• Lav-temperatur kogning

• Forceret kogning

• CombiSmart®, 10-trins fugtighedskontrol

• Cook & Regen

• Raskning, med automatisk fugtstyring

• Forvarmning

• Automatisk nedkølingsfunktion

• Manuel fugttilsætningsfunktion Ekstra udstyr
• CombiWash®

• HOUNÖ PROTECT

Touch modeller
Det store udvalg af tilberednings-
programmer og funktioner hos Visual 
Cooking Touch-modeller opfylder alle dine 
behov og give dig masser af muligheder for 
finjusteringer. Alle Touch-modeller er 
udstyret med den Android-baserede 
brugerflade SmartTouch®, der er intuitiv 
og nem at bruge. 

Det prisbelønnede cloud-baserede 
centrale managementsystem Let’s Cook er 
tilgængeligt på hele Visual Cooking Touch 
ovnserien. 

Standard udstyr
• SmartTouch® display 

• Hukommelse på 500 opskrifter (15 trin)

• Opskriftsbog med forprogrammerede 

opskrifter

• Reverserende, justerbar blæser med 9 

hastighedstrin

• 2-trins sikkerhedshåndtag for optimal 

sikkerhed 

• Multipunkt stegespyd

• USB forbindelse

• HACCP kvalitetscontrol

• Automatisk servicediagnostiksystem

• Håndbruser

Standard eller Touch display

Tilberedningsfunktioner
• Varmluft (konvektion)

• Kogning

• Lav-temperatur kogning

• Forceret kogning

• ClimaOptima

• CombiSmart®, 10-trins fugtighedskontrol

• Cook & Regen

• Raskning, med automatisk fugtstyring

• Forvarmning

• Automatisk nedkølingsfunktion

• Manuel nedkølingsfunktion

• Manuel fugttilsætningsfunktion

• Automatisk fugttilsætningsfunktion 

• SmartChef®, automatisk    
tilberedningsfunktion

• RackTimer®, med op til 20 timere

• Delta-T

• Cook & Hold

Ekstra udstyr
• Let’s Cook Cloud Solution

• CombiWash® automatisk rengørings- 
system

• Quick Select Recipes (QSR)

• Advanced Racktimer - for skræddersyet 
menuhåndtering

• Keypad - til temperaturtilpasning
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Visual Cooking 
Produktegenskaber

Produktegenskaber

• standard              ○ ekstraudstyr              
        

Ovnstyring           Touch        Standard
SmartTouch®, Android-baseret brugerflade              • 
Digitalt kontrolpanel med drejeknap for valg                        •
        
Tilberedningsmetoder        
Manuelt brug                  •                  • 
Forprogrammerede opskrifter                •                          • 
SmartChef®, automatisk tilberedningsfunktion              •                  
        
Kapacitet af opskrifter        
50 opskrifter med op til 10 trin          • 
500 opskrifter med op til 15 trin               •  
Kokkens eller Bagerens opskriftskollektion              • 
Valg af favoritter                               •
        
Manuelle funktioner        
Varmluft (Konvektion)       30-300°         •                       •  
Kogning         30-130°         •                           •
Lav-temperatur kogning       30-100°                          •                           •
Forceret kogning        130°         •                           •
CombiSmart®, 10 trins fugtighedskontrol     30-250°         •                   •  
ClimaOptima®, automatisk fugtstyringskontrol     70-250°         •
Cook & Regen        30-180°         •                 •  
Raskning, med automatisk fugtstyring     30-40°         •                           •
Forvarmning        30-300°         •                           •
Nedkølingsfunktion                   •
Delta-T                              •
Cook & Hold                             •
        
Flere funktioner        
Automatisk nedkølingsfunktion               •                          •
Automatisk fugttilsætningsfunktion               •
Manuel fugttilsætningsfunktion               •                          •
Reverserende blæser for optimale resultater              •                          • 
Justerbar blæsehastighed med 9 trin               •                          •  
RackTimer®, med op til 20 timere               •    
 
        
Stegespyd        
Multipunkt stegespyd                •                          ○ 
Sous-vide stegespyd                ○                         ○
        
Kommunikation og netværk        
Let’s Cook Cloud-løsning til fjernkontrol, overvågning og distribution            ○  
USB forbindelse                 •
HACCP, Egenkontrolsystem med 60 dages hukommelse i PDF-format           •

  

• standard              ○ ekstraudstyr              
        

Vedligehold og Service         Touch        Standard
Fejlregistrering                •  •
Automatisk servicediagnostiksystem                               •   
Kalkdiagnostik i Kogninggenerator              •  
Indbygget energi- og vandmåling              •   
Ekstern vandmåler                                ○                           ○ 
Test- og justeringsfunktioner                                                •                            •
        
Rengøring        
CombiWash®, fuldautomatisk rengøringssystem            ○                           ○ 
Semi-automatisk rengøringssystem              •                            • 
Integreret håndbruser               •                            • 
        
HOUNÖ PROTECT        
HOUNÖ PROTECT starter kit: Hydro Shield vandfiltre og monteringssæt til filter         •                            ○  
      
Sikkerhedsdetaljer        
2-trins sikkerhedshåndtag, for optimal sikkerhed/ 2-punkts dørlukning              •                            • 
Automatisk stop af blæser               •                            • 
Ventileret, varmereflekterende glas i ovnlågen                             •                            • 
CTD Cool Touch Door (maks. 65°C på udvendig side)            •                            •  
Dørhængsler med stop ved 100° og 180° åbning (ikke tilgængelig på roll-in modeller)        •                            •  
Skinner med stop for bedre sikkerhed             •                            •  
Integreret drypbakke i rustfrit stål                               •                            •  
AFS Auto Flush System i Kogninggenerator             •                            • 
Indikation af vandniveau i Kogninggenerator             •                            • 
Overhedningssikring               •                            • 
        
Yderligere produktegenskaber        
Simpel, udskiftelig dørpakning              •                            • 
Buede hjørner i ovnrum               •                            •
Nem adgang til service fra fronten              •                            •
Rustfrit stålkabinet AISI 304              •                            • 
Dobbel vandtilslutning               •                            •
        
Timer-funktion        
Ur - aktuel tid og dato               •                            • 
Timer funktion                •                            •
        
Godkendelser         
CE/ VDE/ CB (elektriske ovne)                               •                            • 
KIWA/ CE (gasovne)                                •                            •
cETLus/ ANSI/ UL/ CSA                •                            •
ETL/ NSF/ ANSI 4                •                            • 
EAC                 •                            •
WRAS                 •                            •
IP X5                 •                            •  
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Visual Cooking 
Kapacitet

Kapacitet

Antal plader               1/1 GN  EN 400X600mm            2/1 GN  

        
65 mm afstand mellem indstik        

1.06     6   -   - 

1.10     10   -   - 

1.16 roll-in    16   -   - 

1.20 roll-in    20   -   - 

2.06     12   -   6 

2.10     20   -   10 

       

67 mm afstand mellem indstik        

2.20 roll-in    40   -   20 

  
85 mm afstand mellem indstik        

1.06     5   5   - 

1.10     8   8   - 

1.16 roll-in    12   12   - 

1.20 roll-in    15   15   - 

2.06     10   -   5 

2.10     16   -   8 

2.20 roll-in    30   -   15 
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Dimensioner og vægt

Bredde    897 mm
Højde - bordmodel  815 mm
Højde med understel 1492 mm
Dybde (excl. håndtag) 831 mm
Vægt elektrisk ovn 150 kg
Vægt gasovn  155 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand   6
85 mm afstand 5
Pladestørrelse EN 400x600 mm
Antal indstik

85 mm afstand 5
Portioner 90

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    9 kW
Strømforbrug      13 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  1 kW
Strømforbrug     8,5 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 1.06
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Carters of Moseley:

HOUNÖ Visual Cooking 
SmartTouch® 1.06 og 1.10 
Michelin-restauranten 
Carters of Moseley i Birmingham i 
Storbritannien har brugt HOUNÖ-
combiovne i køkkenet siden 
åbningen i 2010. Køkkenchef og 
ejer, Brad Carter, er imponeret 
over ovnenes alsidighed, som gør 
det muligt at bruge dem til mange 
forskellige tilberedningsmetoder.

Carters of Moseley er en ret lille restaurant med 
plads til kun 30 gæster. 

Den er åben til frokost og aften tirsdag-lørdag, 
og menuen skifter fra dag til dag med fire til seks 
retter til frokost og seks til otte retter til middag. 

Restauranten serverer over 250 kuverter om 
ugen. Da det er en mindre restaurant, bruger den 
for det meste sin fulde kapacitet. 

For at lette arbejdet i køkkenet har Carters of 
Moseley HOUNÖ Visual Cooking Smart-
Touch®-ovne i størrelserne 1.06 og 1.10. Brad 
Carter siger:

“Ovnene er køkkenets 
arbejdsheste, og de øger virkelig 
produktiviteten – det er som at 
have en ekstra kok på holdet.” 

“Med HOUNÖ-ovnene 
er det kun fantasien, der 
sætter grænser. 
Det er utrolig alsidige 
arbejdsredskaber – vi 
bruger dem til at hæve 
brød, stege, dampe, bage, 
til sous vide-tilberedning 
og endda til at holde 
maden varm.” 

Brad Carter
Køkkenchef og ejer

Dampinjektionsfunktionen i HOUNÖ-combiovne 
er en fordel for Carters of Moseley, da den hjælp-
er med at give al maden den perfekte balance 
mellem fugt og struktur lige fra kylling til 
restaurantens specialbrød. 

Brad Carter er især glad for HOUNÖs combiovnes 
temperaturinterval. Han forklarer: 

“HOUNÖ-ovnenes temperatur-
interval er meget anvendeligt. 
I modsætning til andre ovne 
på markedet gør HOUNÖ det 
muligt at holde maden ved 
temperaturer helt ned til 30 °C, 
hvilket betyder, at vi kan 
bevare optimal fugt og kvalitet i 
tilberedt mad før anretning 
og servering.”  

Han blev præsenteret for HOUNÖ combiovne af 
sin køkkendesigner, da de indrettede Carters of 
Moseleys køkken i 2010. 

“Han foreslog, at jeg prøvede at lave mad i en 
HOUNÖ-combiovn, og jeg var imponeret over 
den fleksibilitet og kontrol, som ovnen gav. Lige 
siden har jeg været fan af HOUNÖs ovne!” udtaler 
kokken begejstret. 

Ud over de kulinariske fordele har ovnene en 
række funktioner i den daglige brug, som er 
uvurderlige for Carters of Moseley. 

Brad Carter er glad for sit valg af ovn: 

“Jeg tror, at combiovnenes 
alsidighed betyder, at de 
forbliver den foretrukne 
løsning for de allerfleste kokke.” 

Reference: Carters of Moseley
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Dimensioner og vægt

Bredde    897 mm
Højde - bordmodel  1075 mm
Højde med understel 1752 mm
Dybde (excl. håndtag) 831 mm
Vægt elektrisk ovn 190 kg
Vægt gasovn  195 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand   10
85 mm afstand 8
Pladestørrelse EN 400x600 mm
Antal indstik

85 mm afstand 8
Portioner 150

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    18 kW
Strømforbrug     26 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  1 kW
Strømforbrug      8,5 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 1.10
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Dimensioner og vægt

Bredde    899 mm
Højde med understel 1617 mm
Dybde (excl. håndtag) 831 mm
Vægt elektrisk ovn 300 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand   16
85 mm afstand 12
Pladestørrelse EN 400x600 mm
Antal indstik

85 mm afstand 12
Portioner 240

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    24 kW
Strømforbrug      35 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 1.16 roll-in
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Midtjysk Efterskole i Ejstrupholm:

HOUNÖ SmartTouch® 
1.16 Roll-in
Køkkenet på Midtjysk Efterskole har 
haft HOUNÖ ovne i over 35 år.  
Derfor var det naturligt at anskaffe 
sig endnu HOUNÖ-ovn, da de 
oplevede kapacitetsproblemer.

I april 2018 anskaffede Midtjysk Efterskole i 
Ejstrupholm sig den tredje HOUNÖ-ovn til sit 
køkken. Valget faldt på en HOUNÖ SmartTouch® 

1.16 Roll-in, som har været med til at løse 
køkkenets kapacitetsproblemer: 

”Vi manglede simpelthen ovnplads. Vi skulle 
altid koordinere, hvem der skulle bruge ovnene 
hvornår,” fortæller køkkenleder Lene Mortensen 
om hverdagen før, de fik en ekstra ovn. 

Men udover den ekstra ovnplads, har ovnen med 
de 16 indstik imponeret køkkenpersonalet på flere 
måder. 

”Den bager nogle knaldgode boller, synes jeg. Det 
er den ovn, vi foretrækker, når vi skal bage,” siger 
Lene Mortensen og beretter begejstret: 

”I går lavede vi farsbrød med 
blomkål imellem. Det tilberedte 
vi på det forudindstillede fars-
brødsprogram, der er på ovnen. 
Normalt, så har vi rigtig meget 
svind; der er meget saft nede i 
bradepanden. Det var der altså 
absolut ikke i går! Så det er jo 
den helt rigtige måde at gøre 
det på. Det var faktisk ret 
fantastisk!” 

Reference: Midtjysk Efterskole

”Den bager nogle knald-
gode boller, synes jeg. Det 
er den ovn, vi foretrækker, 
når vi skal bage,”

Lene Mortensen,
Køkkenleder 

Lene Mortensen har også lagt mærke til 
den forbedrede ergonomi ved brugen af en 
16-stiksovn frem for en ovn med 20 indstik: 

”Man skal jo ikke have armene 
så højt op, når man skal have 
det øverste ud.” 

Køkkenpersonalet på Midtjysk Efterskole er glade 
for deres nye HOUNÖ-ovn. De har fået mere 
ovnplads og en topmoderne ovn, hvilket gør visse 
arbejdsgangene i køkkenet nemmere og mere 
effektive. ”Den er hamrende god til at gøre sig 
selv ren,” siger køkkenleder Lene Mortensen med 
et smil.

HOUNÖ-ovnene i køkkenet på Midtjysk Efterskole 
bruges til al slags madlavning: fra bagning, til 
kogning og stegning – og alt derimellem.

Hver dag laver køkkenet på Midtjysk Efterskole 
varm mad til ca. 160 personer. Det er dog ikke 
flere mennesker, end at de fire ansatte i køkkenet 
og deres fire elev-hjælpere godt kan nå at lave 
maden fra bunden.  

Alle elever på efterskolen skal bruge min. 2,5 dag 
i køkkenet i løbet af skoleåret sammen med 
køkkenpersonalet. Eleverne betjener også 
HOUNÖ-ovnene, når de hjælper til i køkkenet. 

”Nogle gange skal eleverne være alene i 
køkkenet i weekender. Så forklarer vi, hvordan de 
skal indstille ovnene,” fortæller Lene Mortensen. 

Lene Mortensen,
Køkkenleder
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Dimensioner og vægt

Bredde    899 mm
Højde med understel 1877 mm
Dybde (excl. håndtag) 831 mm
Vægt elektrisk ovn 320 kg
Vægt gasovn  325 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand   20
85 mm afstand 15
Pladestørrelse EN 400x600 mm
Antal indstik

85 mm afstand 15
Portioner 300

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    36 kW
Strømforbrug    52 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 1.20 roll-in

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  2 kW
Strømforbrug      17 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig
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Dimensioner og vægt

Bredde    1122 mm
Højde - bordmodel  815 mm
Højde med understel 1492 mm
Dybde (excl. håndtag) 951 mm
Vægt elektrisk ovn 190 kg
Vægt gasovn  195 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand   12
85 mm afstand 10
Pladestørrelse 2/1 GN
Antal indstik

65 mm afstand   6 
85 mm afstand 5
Portioner 180

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    21 kW
Strømforbrug      31 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 2.06

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  1 kW
Strømforbrug      8,5 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig
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Dimensioner og vægt

Bredde    1122 mm
Højde - bordmodel  1075 mm
Højde med understel 1752 mm
Dybde (excl. håndtag) 951 mm
Vægt elektrisk ovn 230 kg
Vægt gasovn  235 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

65 mm afstand 20 
85 mm afstand   16
Pladestørrelse 2/1 GN
Antal indstik

65 mm afstand 10 
85 mm afstand 8
Portioner 300

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    27 kW
Strømforbrug      39 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 2.10

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  1 kW
Strømforbrug      8,5 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig
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Dimensioner og vægt

Bredde    1122 mm
Højde med understel 1877 mm
Dybde (excl. håndtag) 951 mm
Vægt elektrisk ovn 400 kg
Vægt gasovn  405 kg

Kapacitet

Pladestørrelse 1/1 GN 
Antal indstik

67 mm afstand 40 
85 mm afstand   30
Pladestørrelse 2/1 GN
Antal indstik

67 mm afstand 20
85 mm afstand 15
Portioner 600

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400 V
Tilslutningseffekt    60 kW
Strømforbrug      87 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Afløb       Ø 50 mm udvendig

Visual Cooking 2.20 roll-in

Standard specifikationer,
gasovne 

Spænding       1 NAC 230 V
Tilslutningseffekt  2 kW
Strømforbrug      17 A
Vandtilslutning   3/4” udvendig
Gas connection    3/4” udvendig
Afløb        Ø 50 mm udvendig
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Det optimale valg når størrelsen betyder noget 

CombiSlim

Hvis du har en cafe eller et mindre 
køkken, hvor pladsen er trang, så er 
HOUNÖs CombiSlim det oplagte valg. 

CombiSlim er en helt unik ovnstørrelse 
på markedet; det er den mindste 
combiovn på markedet. Ovnen fylder 
ikke meget – med en bredde på kun 
51,3 cm kan den passe ind i selv de 
mindste køkkener.

Ovnen er lille, men effektivt. Trods sin 
lille størrelse har CombiSlim de samme 
funktioner som en stor combiovn. Med 
andre ord har den alle de funktioner, 
du har brug for i et mindre køkken. 

Uanset om du foretrækker en 
traditionel drejeknapsstyring eller et 
digitalt touch-display, har 
CombiSlim noget til dig. 
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Standard modeller

Med valget af en standard CombiSlim 
ovnmodel får du en ovn med et 
betjeningsvenligt, digitalt kontrolpanel med 
drejeknap. Disse ovne er udstyret med de 
mest benyttede tilberedningsfunktioner 
og kan bruges af medarbejdere på alle 
niveauer. 

Ovnene programmeres manuelt ved brug af 
drejeknappen.  

Standard udstyr
• Electricitet 

• Dysedamp

• Kontrolpanel med drejeknap

• 2-delt indstik

• Stegespyd

Tilberedningsfunktioner
• Varmluft (konvektion)

• Kogning

• Lav-temperatur kogning

• Forceret kogning

• CombiSmart®, 10-trins fugtighedskontrol

• Cook & Regen

• Raskning, med automatisk fugtstyring

• Forvarmning

• Automatisk nedkølingsfunktion

• Manuel fugttilsætningsfunktion

• Reverserende, justerbar blæser med 9 

hastighedstrin

Ekstra udstyr
• Håndbruser

• CombiWash®

• HOUNÖ PROTECT

Touch modeller

Det store udvalg af tilberedningsprogrammer 
og funktioner hos CombiSlim Touch-modeller 
opfylder alle dine behov og give dig masser af 
muligheder for finjusteringer. 
Alle Touch-modeller er udstyret med den 
Android-baserede brugerflade SmartTouch®, 
der er intuitiv og nem at bruge. 

Det prisbelønnede cloud-baserede centrale 
managementsystem Let’s Cook er tilgængeligt 
på hele CombiSlim Touch ovnserien. 

Tilberedningsfunktioner
• Varmluft (konvektion)

• Kogning

• Lav-temperatur kogning

• Forceret kogning

• CombiSmart®, 10-trins fugtighedskontrol

• Cook & Regen

• Raskning, med automatisk fugtstyring

• Forvarmning

• Automatisk nedkølingsfunktion

• Manuel fugttilsætningsfunktion

• Reverserende, justerbar blæser med 9 
hastighedstrin

• SmartChef®, automatisk tilberednings-
funktion

• Automatisk fugttilsætningsfunktion

• RackTimer®, med op til 20 timere

• Nedkølingsfunktion

• Delta-T

• Cook & Hold

Standard udstyr
• Electricitet 

• Dysedamp

• SmartTouch® display

• 2-delt indstik

• Stegespyd

• HOUNÖ PROTECT startpakke

• Kokkens opskriftssamling

• Bagerens opskriftssamling

• Valg af favoritter

• HACCP kvalitetskontrol, 60 dage i  
PDF-format

Standard eller Touch display

Ekstra udstyr
• Let’s Cook Cloud Solution

• Håndbruser

• CombiWash® automatisk rengørings- 
system

• Quick Select Recipes (QSR)

• Advanced Racktimer - for skræddersyet 
menuhåndtering

• Keypad - til temperaturtilpasning
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CombiSlim 
Produktegenskaber

Produktegenskaber

• standard              ○ ekstraudstyr              
        

Ovnstyring           Touch        Standard
SmartTouch®, Android-baseret brugerflade              • 
Digitalt kontrolpanel med drejeknap for valg                        •
        
Tilberedningsmetoder        
Manuelt brug                  •                  • 
Forprogrammerede opskrifter                •                          • 
SmartChef®, automatisk tilberedningsfunktion              •                  
        
Kapacitet af opskrifter        
50 opskrifter med op til 10 trin          • 
500 opskrifter med op til 15 trin               •  
Kokkens eller Bagerens opskriftskollektion              • 
Valg af favoritter                               •
        
Manuelle funktioner        
Varmluft (Konvektion)       30-300°         •                       •  
Kogning         30-130°         •                           •
Lav-temperatur Kogning       30-100°                          •                           •
Forceret kogning        130°         •                           •
CombiSmart®, 10 trins fugtighedskontrol     30-250°         •                   •  
Cook & Regen        30-180°         •                 •  
Raskning, med automatisk fugtstyring     30-40°         •                           •
Forvarmning        30-300°         •                           •
Nedkølingsfunktion                   •
Delta-T                              •
Cook & Hold                             •
        
Flere funktioner        
Automatisk nedkølingsfunktion               •                          •
Automatisk fugttilsætningsfunktion               •
Manuel fugttilsætningsfunktion               •                          •
Reverserende blæser for optimale resultater              •                          • 
Justerbar blæsehastighed med 9 trin               •                          •  
RackTimer®, med op til 20 timere               •    
 
        
Stegespyd        
Multipunkt stegespyd                •                          •

        
Kommunikation og netværk        
Let’s Cook Cloud-løsning til fjernkontrol, overvågning og distribution            ○  
USB forbindelse                 •
HACCP, Egenkontrolsystem med 60 dages hukommelse i PDF-format           •

  

• standard              ○ ekstraudstyr              
        

Vedligehold og Service         Touch        Standard
Fejlregistrering                •  •
Automatisk servicediagnostiksystem                               •   
Kalkdiagnostik i Kogninggenerator              •  
Indbygget energi- og vandmåling              •   
Ekstern vandmåler                                ○                           ○ 
Test- og justeringsfunktioner                                                •                            •
        
Rengøring        
CombiWash®, fuldautomatisk rengøringssystem            ○                           ○ 
Semi-automatisk rengøringssystem              •                            • 
Integreret håndbruser               •                            • 
        
HOUNÖ PROTECT        
HOUNÖ PROTECT starter kit: Hydro Shield vandfiltre og monteringssæt til filter         •                            ○  
      
Sikkerhedsdetaljer        
2-trins sikkerhedshåndtag, for optimal sikkerhed/ 2-punkts dørlukning              •                            • 
Automatisk stop af blæser               •                            • 
Ventileret, varmereflekterende glas i ovnlågen                             •                            • 
CTD Cool Touch Door (maks. 65°C på udvendig side)            •                            • 
Integreret drypbakke i rustfrit stål              •                            •
Overhedningssikring               •                            • 
        
Yderligere produktegenskaber        
Simpel, udskiftelig dørpakning              •                            • 
Buede hjørner i ovnrum               •                            •
Nem adgang til service fra fronten              •                            •
Rustfrit stålkabinet AISI 304              •                            • 
Dobbel vandtilslutning               •                            •
        
Timer-funktion        
Ur - aktuel tid og dato               •                            • 
Timer funktion                •                            •
        
Godkendelser         
CE/ VDE/ CB (elektriske ovne)                               •                            • 
cETLus/ ANSI/ UL/ CSA                •                            •
ETL/ NSF/ ANSI 4                •                            • 
EAC                 •                            •
WRAS                 •                            •
IP X5                 •                            •  
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CombiSlim
Kapacitet

Kapacitet

Antal plader      1/1 GN                                
    

20/40 mm afstand mellem plader        

 

1.06       6   

1.10        10

60 mm afstand mellem plader        

 

1.06       4   

1.10        6   
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La Fabrique de Bouchons og Kalypso Comptoir Marin:

CombiSlim-ovne i parisiske 
restaurantkøkkener
HOUNÖs kompakte CombiSlim-ovne 
er det ideelle valg, når pladsen er 
trang. Ovnene passer perfekt i de 
små køkkener på La Fabrique de 
Bouchons og Kalypso Comptoir 
Marin. Kok og ejer af restauranterne, 
Fabien Sam, er meget glad for sit 
valg af ovne. 

“Parisiske køkkener er generelt meget små. Det 
slog mig med det samme, at CombiSlim er meget 
kompakt og ideel til optimering af pladsen,” siger 
Fabien Sam. 

Hans to restauranter har hver en HOUNÖ 
CombiSlim ovn, som er den mest kompakte ovn-
størrelse i HOUNÖs sortiment. 

La Fabrique de Bouchons har en sæsonbaseret 
menu med lokale franske råvarer, mens køkkenet 
i Kalypso Comptoir Marin er et fusionskøkken med 
internationale retter med fisk og skaldyr. 

Begge restauranter har små, åbne køkkener med 
kapacitet til cirka 50 gæster pr. dag. 

De har præcise tilberedningsprocesser og korte 
tilberedningstider og sparer dermed tid med 
CombiSlim i deres køkkener. 

“Vores CombiSlim-ovne er i 
brug hver dag. Under klargøring 
og også i åbningstiden til 
tidsindstillet tilberedning, 
regenerering og vedligeholdelse 
af temperatur.” 

Reference: La Fabrique de Bouchons og Kalypso Comptoir Marin

Fabien Sam har oplevet flere fordele ved at bruge 
CombiSlim-ovne. Han siger begejstret: 

“Jeg vil fremhæve fleksibiliteten, 
muligheden for at skifte fra én 
indstilling til en anden, fra høj til 
lav temperatur.” 

Han siger også: ”Temperaturen øges virkelig 
hurtigt. Det er ikke nødvendigt at forvarme ovnen 
i en halv time. Ovnen er varm og klar med det 
samme!”

Køkkenpersonalet er især glade for CombiSlims 
evne til at regulere temperatur og luftfugtighed 
præcist.

“CombiSlim regulerer nøjagtigt både temperatur 
og klima i ovnkammeret, hvilket er meget vigtigt 
til regenerering af det, jeg laver, og også når vi til-
bereder grønsager i ovnen,” forklarer Fabien Sam. 

Fabien Sam valgte HOUNÖ CombiSlim på grund 
af størrelsen, fleksibiliteten og prisen. 

Han fortæller, at han meget gerne anbefaler 
HOUNÖ-ovne, fordi de er “moderne og 
højteknologiske, men brugervenlige og udgør 
et perfekt design til køkkener med åben 
planløsning.”

“Jeg synes, jeg har gjort en god 
investering i denne effektive, 
økonomiske, kompakte og 
brugervenlige ovn.” 

Fabien Sam, 
kok og ejer

“Jeg bruger min Com-
biSlim til det hele! Jeg 
pocherer, koger, steger 
fisk og kød, fremstiller 
fond til saucer. Jeg laver 
kager, marengs, kandiser-
et frugt, foie gras af and, 
min grønsags-mousseline 
og mine kaninterriner. 
Vi laver også en masse 
vakuumtilberedning ved 
lave temperaturer.” 

Fabien Sam, 
kok og ejer
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Dimensioner og vægt

Bredde            513 mm
Højde - bordmodel        753 mm
Højde med understel          1565 mm
Dybde - bordmodel          811 mm
Vægt            71 kg

Kapacitet

Pladestørrelse        1/1 GN 
Antal plader 

20/40 mm afstand     6
60 mm afstand     4

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400/415 V
Tilslutningseffekt    8,4/9,2 kW
Strømforbrug      14 A
Vandtilslutning  3/4” udvendig
Afløb       Ø 40 mm udvendig

CombiSlim 1.06



CombiSlim 1.10
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Dimensioner og vægt

Bredde            513 mm
Højde - bordmodel        948 mm
Højde med understel         1765 mm
Dybde - bordmodel          811 mm
Vægt            82 kg

Kapacitet

Pladestørrelse        1/1 GN 
Antal plader 

20/40 mm afstand     10
60 mm afstand     6

Standard specifikationer,
elektriske ovne 

Spænding      3 NAC 400/415 V
Tilslutningseffekt    12,7/13,8 kW
Strømforbrug      21 A
Vandtilslutning  3/4” udvendig
Afløb       Ø 40 mm udvendig

CombiSlim 1.10
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CombiPlus®

Maksimal fleksibilitet ved brug af minimal gulvplads 

CombiPlus® giver dig muligheden for at stable to Visual Cooking ovne, så du kan opnå maksimal 
fleksibilitet. CombiPlus® gør det muligt for dig at fordoble din kapacitet uden at bruge mere af 
den værdifulde gulvplads. Du kan for eksempel stege lammekød i den nederste ovn, samtidig 
med at du damper grøntsager i den øverste. Desuden kan du nemt tilpasse ovnkapaciteten til 
det aktuelle antal gæster. Sluk for den ovn, du ikke bruger, på mindre travle tidspunkter. På den 
måde kan du undgå overkapacitet og spare penge på elregningen.

CombiPlus® er tilgængelig på gas- og elektriske ovne i størrelserne 1/1 GN og 2/1 GN. 
De tilgængelige kombinationer er som følger: 1,06+1,06, 1,06+1,10, 2,06+2,06 og 2,06+2,10.
Download måltegninger på www.houno.dk 

Specialløsninger
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Restaurant Domestic i Aarhus

HOUNÖ Visual Cooking CombiPlus 
SmartTouch® 1.06+1.10 
Den aarhusianske Michelin-
restaurant Restaurant Domestic ville 
have en ovn, der var stabil, præcis 
og brugerfunktionel. Derfor fik de en 
HOUNÖ Visual Cooking CombiPlus 
SmartTouch® 1.06+1.10 installeret 
i foråret 2018. Det har gjort deres 
hverdag lettere.

Morten Frølich Rastad og Christoffer Norton er 
medejere og idemændene bag Restaurant Do-
mestic, som åbnede i oktober 2015. Siden da har 
restauranten modtaget en Michelin-stjerne og 
høstet hæder for sin sæsonbestemte menu, hvor 
maden er simpel men lavet med håndværk. 

Konceptet bag restauranten er lokale råvarer fra 
Jylland, godt håndværk og gæsten er i fokus. 

Restauranten har primært aftenåbent, og er vært 
for ca. 150-200 gæster om ugen i gennemsnit.

Restaurant Domestic gentænker brugen af 
ovntilberedning i køkkenet; de tilbereder alt, hvad 
de kan komme i tanke om, i ovnene. Det gør de 
blandt andet fordi det er nemt. Christoffer Norton 
beretter: 

”Vi kan lave meget mere i 
HOUNÖ-ovnene. Vi kan bare 
smække det ind, og så kører det, 
og så kommer det ud perfekt.”

Kokkene har udviklet egne ovnprogrammer 
specifikt til deres behov. De har blandt andet 
et brødprogram til når de skal bage brød og et 
braisér-program, som de bruger, når de skal 
braisere kød natten over ved lave temperaturer. 

Restaurant Domestic skiftede ovn, fordi deres 
tidligere ovn fra en anden combiovnsproducent 
var for upræcis, og det betød, at hverdagen i 
køkkenet blev for kaotisk. 

Kokkene er glade for skiftet til HOUNÖ. 

”Vores hverdag er blevet nemmere! Vi har sparet 
en hel masse tid og får faktisk et bedre produkt af 
det. Det gør også, at vi kan begynde at fokusere 
på nogle andre ting,” siger Morten Frølich Rastad 
og fortsætter:

”Jeg synes, det er en god ovn, 
der er nem at stå med i daglig-
dagen. Det er også rart, at man 
kan indstille på så mange ting. 
Det er et meget fleksibelt  
værktøj at stå med.”

Morten Frølich Rastad og Christoffer Norton 
besluttede, at deres nye combiovne skulle være 
fra HOUNÖ, blandt andet fordi de havde hørt godt 
om disse ovne fra deres professionelle 
omgangskreds og tidligere kollegaer.

Det var faktisk nærmest en selvfølge, at 
køkkenet på Restaurant Domestic skulle 
udstyres med Visual Cooking-ovne. 

”Vi har nok altid tænkt, at det skulle være 
HOUNÖ. Det er også fordi vi er vanedyr – og jeg 
har kun arbejdet med HOUNÖ de andre steder, 
jeg har været!” forklarer Morten Frølich Rastad.

”Det er en rigtig, rigtig  
flot ovn. Den er jo shiny 
og lækker at se på.” 

Christoffer Norton, 
kok og medejer

”Når du tilbereder noget 
i ovnen, så kan du styre 
graden. Derfor bruger vi 
ovnen til rigtig mange ting, 
som man normalt ville 
koge. Det kan også være 
braiseringer; i stedet for 
at braisere i en gryde, så 
sætter vi det ind i ovnen, 
fordi der kan vi styre den 
præcise temperatur på 
braiseringen, så det ikke 
bliver tørt, men heller ikke 
bliver undertilberedt.” 

Christoffer Norton, 
kok og medejer

Reference: Restaurant Domestic



5958

HOUNÖ brochure

PassThrough og 
fedtseparering

Ekstraordinær fødevaresikkerhed med PassThrough 
og nemmere fedthåndtering med fedtseparering

HOUNÖ tilbyder den specielle PassThrough-løsning til Visual Cooking ovnstørrelserne 1.06 
og 1.10. HOUNÖ udviklede denne specielle ovnløsning i samarbejde med britiske super-
markedskæder. 
HOUNÖs unikke PassThrough-løsning er designet til placering imellem køkkenet og betjenings-
området og har en dør både foran og bagpå.  Der er adgang til ovnen fra begge sider, så man 
opnår en fuldstændig adskillelse af rå og tilberedte fødevarer.

Derudover kan du udstyre dine ovne med HOUNÖs indbyggede fedtsepareringssystem, som 
fører fedtet ned i en bakke under ovnen. Systemet medvirker til at undgå tilstoppede afløb og 
forhindrer, at fedt trænger ind i vandløbet.

Specialløsninger
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Tesco Supermarkeder:

HOUNÖ PassThrough-ovne 
i detailbranchen
HOUNÖ er den perfekte partner for 
detailhandlen, idet HOUNÖ-ovne 
afhjælper konkrete udfordringer, 
som er unikke for operatører i detail-
handlen og takeaway-butikker. 

HOUNÖs combiovne er installeret i takeaway-af-
delingen i en Tesco Superstore i Calne, Wiltshire i 
Storbritannien. 

Tescos takeaway-afdeling har et stort udvalg af 
frisklavet, varm mad, bl.a. hele kyllinger, 
kyllingestykker, ribben, pizzaer, panini, pølser, 
tærter og pølsehorn samt en morgenmadsmenu. 

For at kunne levere denne omfattende menu til 
sine kunder har Tesco Calne fået installeret tre 
HOUNÖ-combiovne. De har en CombiPlus®, hvor 
to ovne med hver 6 indstik står oven på hinanden. 

Desuden har Tesco Calne endnu en combiovn 
med 6 indstik, som er bygget sammen med en 
rotisseri-enhed til fremstilling af grillkyllinger. 

HOUNÖ-ovnene hos Tesco Calne er 
PassThrough-ovne. De er placeret med fronten 
mod disken i takeaway-afdelingen, hvilket frem-
mer impulskøb. 

Brugen af PassThrough-ovne 
i en takeway-afdeling øger 
salget, fordi det skaber et 
indbydende køkkenmiljø.

Ovnene har også et indbygget fedtsepare-
ringssystem, som fører fedtet ned i en bakke 
under ovnen. 

Systemet medvirker til at undgå tilstoppede afløb 
og forhindrer, at fedt trænger ind i vandløbet. 

Fedtsepareringssystemet er særligt nyttigt, når 
man griller hele kyllinger, hvor der dannes en 
masse fedt under tilberedningen.

HOUNÖ har leveret ovne til 
Tesco i mere end 20 år, så vi 
har mange års erfaring 
med at arbejde med super-
markedskæder og forstår 
deres særlige udfordringer.

Derfor afhjælper HOUNÖs specialløsninger 
PassThrough og det indbyggede fedtsepare-
ringssystem de konkrete problemer, som detail-
handlen og takeaway-butikker står overfor. 

Alene i Storbritannien er der 
installeret mere end 5000 
PassThrough-ovne. 

Reference: Tesco
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CombiWash®

Ingen kontakt med kemikalier

Drag fordel af det automatiske rengøringssystem CombiWash® og spar 
dyrebar tid såvel som penge. Med lavt forbrug af vand, energi og flydende 
kemikalier bliver din combi ovn helt ren.

Efter en lang arbejdsdag, vælger du blot rengøringsniveau i 
overensstemmelse med brugen af ovnen, og CombiWash® tilføjer 
automatisk den helt rigtige mængde af vand, flydende rengøringsmiddel 
og afspændingsmiddel – nemt og hygiejnisk. 

Du behøver heller ikke bekymre dig om at komme i kontakt med kemikalier, 
fordi rengøringen foregår i et lukket kredsløb.

Specialløsninger

HOUNÖ PROTECT
En samlet løsning som forenkler rengøring    
og vedligeholdelse 

HOUNÖ PROTECT er vores serie af vandbehandling og rengørings-
produkter specielt udviklet til HOUNÖ combiovne. Det er også en samlet 
løsning der forenkler rengøring og vedligeholdelse, eftersom det er 
integreret med vores unikke ovnsoftware – hvilket gør det lettere for 
dig at passe ordentligt på din ovn.

Den innovative software i HOUNÖ SmartTouch® ovne arbejder sammen 
med HOUNÖ PROTECT-produkterne for at sikre, at ovnene altid er i den 
bedste tilstand til at give optimal ydeevne. Ovnen overvåger forbruget og 
fortæller dig, hvornår du skal skifte rengøringsmiddel, afspændingsmiddel 
og vandfilter, hvilket giver dig den bedste beskyttelse og de laveste 
driftsomkostninger på den letteste mulige måde.  

Brug HOUNÖ PROTECT produkter for at sikre fremragende rengøring 
og den bedste vandbehandling til din HOUNÖ ovn. 
Du kan købe hele sortimentet af HOUNÖ PROTECT produkter direkte på 
www.hounoshop.com.
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Let’s Cook 
Cloud Solution
Et prisvindende digitalt 
værktøj til fødevareindustrien 

HOUNÖs Let’s Cook er et prisvindende 
centralt managementværktøj til 
fødevareindustrien, som giver mulighed 
for realtidsoverblik over dine ovne på 
tværs af store geografiske områder på 
tværs af grænser. Det lader dig tilgå og 
overvåge dine ovne når som helst, hvor 
som helst og på hvilken som helst enhed 
– uden en begrænsning på, hvor mange 
ovne du kan forbinde til skyen. 

Let’s Cook er udviklet baseret på input 
fra professionelle branchefolk; derfor 
afhjælper den konkrete udfordringer i 
branchen. 

Let’s Cook gør vigtige aktiviteter nemmer 
og billigere – og dermed mere 
konkurrencedygtige. Med dette 
digitale værktøj kan du optimere 
procedurer, forbedre effektiviteten og 
reducere omkostningerne på en nem 
måde takket være praktisk og sikker 
dataadgang.

Let’s Cook er en del af Middleby Connect.
Du kan forbinde hele dit køkken til skyen 
med Middleby Connect. 

Let’s Cook stiller 
værdifulde tjenester
til rådighed i en 
brugervenlig 
digital løsning, 
som er skalérbar 
fra individuelle 
restauranter til 
globale restaurant-
kæder.
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Europæiske restauranter og bagerikæder: 

Et centralt ledelsesværktøj
som er unikt for branchen
En europæisk steakhouse-kæde og 
en europæisk bagerikæde bruger 
Let’s Cook Cloud Solution. 
Begge har oplevet mange fordele 
ved HOUNÖs IoT-baserede centrale 
styringsværktøj.

“Vi skiftede til HOUNÖ-ovne med Let’s Cook 
Cloud Solution, fordi vi ønskede at få mere kontrol 
med fødevaresikkerheden. Vi ønskede at kunne 
dokumentere vores processer nemt,” fortæller 
ejeren af steakhouse-kæden.

Bagerikæden valgte HOUNÖ og Let’s Cook Cloud 
Solution, da de var ved at genopfinde deres 
forretningsmodel. 

Takket være Let’s Cook kan ledelsen distribuere 
opskrifter direkte fra deres hovedkvarter med et 
enkelt klik. 

“Vi bruger funktionen opskriftsdistribution, 
når vi forbedrer eksisterende opskrifter og 
introducerer nye produkter,” siger ejeren af 
steakhouse-kæden. 

“Vi kan løbende tilpasse opskrifter efter behov”, 
siger bagerikædens COO og fortsætter: “Let’s 
Cook giver os mulighed for at sikre kvalitet og 
konsistens på tværs af alle vores placeringer”.

“Takket være Let’s Cook, får 
du præcist den samme lækre 
croissant, uanset hvilket af 
vores bagerier du besøger!” 

Steakhouse-kæden oplevede, at deres stege 
blev gennemstegt i stedet for medium stegt som 
ønsket. 

Ved at bruge Let’s Cook kunne ledelsen identifi-
cere fejlen. Stegene blev efterladt i ovnen i yder-
ligere 20 minutter, efter madlavningsprogrammet 
var færdigt. Ejeren fortæller begejstret: 

“Let’s Cook gjorde det nemt 
at løse dette problem!” 

Hovedkvarteret kan også overvåge og lære fra 
adfærden på hver placering takket være Let’s 
Cook. 

Det er blevet meget lettere at identificere og 
regulere ukorrekt adfærd i hvert enkelt køkken på 
tværs af store geografiske områder og på tværs 
af grænser. 

“Vi har allerede identificeret adskillige former for 
adfærd gennem Let’s Cook, som let kan justeres 
for at forbedre ikke kun kundernes oplevelse i 
vores restauranter, men også vores omsætning,” 
siger ejeren af steakhouse-kæden.
 
Et eksempel på dette er, at den øverste ledelse af 
steakhouse-kæden havde angivet, at personalet 
skulle rengøre ovnene på enten let eller medium 
rengøringscyklus. 

Ved at se på Let’s Cook opdagede ledelsen, 
at mange køkkener brugte den intensive 
rengøringscyklus, hver gang de rensede ovnen. 

Det betød, at vaskemiddelforbruget var ca. 75 % 
højere end forventet, fordi personalet kørte den 
intensive i stedet for den lette rengøringscyklus 
hver gang. 

Uden denne cloud-baserede løsning ville det 
have været svært at opdage og ændre dette 
adfærdsmønster i køkkenerne. 

“Hvis det ikke var for Let’s Cook, ville vi have 
skullet besøge hver restaurant, downloade 
HAACP-filer fra hver ovn og tage hjem og 
analysere data, hvilket ville være meget 
tidskrævende,” forklarer ejeren. COO hos 
bagerikæden tilføjer: 

“Vi kan se på adfærd og 
brugsmønstre i hvert enkelt 
bageri og lære fra det.
Det giver os mulighed for at 
optimere procedurer, undgå 
overproduktion, begrænse 
madspild og øge omsætningen 
uden at gå på kompromis 
med produktkvalitet og 
kundeoplevelsen.”

“Vi ønskede at gå fra bagt til 
friskbagt, fra centraliseret til 
decentraliseret produktion 
og fra faglært til ufaglært  
arbejde, uden at det på-
virkede kvaliteten af pro-
duktet. Med Let’s Cook har 
vi fundet et værktøj, der 
hjælper os i denne overgang” 

COO,
europæisk bagerikæde

Reference: Let’s Cook Cloud Solution



6968

HOUNÖ brochure

Du kan tilberede fisk i ovnen og få 
samme lækre resultat som hvis du 
tilberedte den på en pande. 
Dette gør dit arbejde i køkkenet 
nemmere og mere effektivt, eftersom 
du kan tilberede mere fisk i ovnen end 
du kan på en pande. 

Du behøver ikke tænde op i grillen for 
at tilberede lækre bøffer med 
grillmærker! Med Imperial® grill-
pladen kan du opnå samme resultat i 
din HOUNÖ combiovn.  

Du kan lave tarte tatin i ovnen og 
opnå et lækkert resultat, der sidder 
lige i skabet hver gang. Den franske 
desserttærte tarte tatin er normalt 
en tidskrævende og kompliceret ret 
at tilberede, men når man tilbereder 
tarte tatin i ovnen ved hjælp af 
Imperial®s multi-kantine bliver det en 
nem og hurtig proces. 

Uendelige muligheder med 
Imperial® tilbehør
Den patenterede aluminiumslegering giver Imperial®-tilbehør unikke 
varmeoverførende egenskaber; tilbehøret har en optimal evne til at optage, 
lagre og afgive varme. 

Tilbehøret muliggør perfekte koge-, stege- og bageresultater; de gør det nemmere 
at lave mad i en combiovn. Med Imperial®-tilbehør er der ingen grænse for, hvad du 
kan tilberede i en HOUNÖ ovn! 

Inspiration & Tilbehør

Har du brug for 
inspiration til 
hvordan du kan bruge 
din HOUNÖ-ovn?

Tilmeld dig vores månedlige 
nyhedsbrev “Kokkens råd” og 
modtag opskrifter, tips og tricks 
fra HOUNÖs kokke. 
For eksempel kan du lære at lave 
focaccia i en Imperial® 40mm 
kantine, som vist her.

Scan QR koden eller send en 
e-mail til jar@houno.com for at 
tilmelde dig “Kokkens råd”.
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Tak for din opmærksomhed og for at 
du overvejer HOUNÖ. 

Vi håber, du kunne bruge dette pro-
duktkatalog til at gøre dig bekendt 
med HOUNÖs sortiment og dets 
muligheder. 

Vi værdsætter troværdighed, kvalitet 
og enkelthed. Det er vigtigt for os, at 
vi gennem et gensidigt samarbejde 
kan skabe en ovnløsning tilpasset dine 
behov.

Vi ser frem til yderligere samtaler og 
samarbejde med dig. 

Du er mere end velkommen til at 
kontakte os, hvis du har spørgsmål 
eller kommentarer. 

Venlig hilsen,
Dit HOUNÖ team

Tak

Kontakt os
HOUNÖ A/S
Alsvej 1
8940 Randers SV
Danmark

T: +45 8711 4711
E: houno@houno.com
www.houno.dk
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