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e H O U N O SIKKERHEDSANVISNINGER

SIKKERHEDSANVISNINGER

Ndr ovnen er installeret korrekt, skal denne manual lceses omhyggeligt, far ovnen tagesi
brug.

Opbevar altid manualen let tilgeengeligt for alle som arbejder med ovnen.
Anbring altid bakker med varm veeske i bunden af ovnen, for at undgé uheld.

Visse omréder af ovnen kan blive op til 60°C varme eller mere, derfor bar kun fronten af
ovnen bergres.

Abn ikke ovnen under automatisk rengering.
Opbevar aldrig breendbare materialer ved eller under ovnen.

Ved brug af vognsystemer, vcer da opmaerksom pd de varme plader, der feres ud af ovnen.
Brug altid bremserne p@ hjulene for at forhindre at vognen ruller pd et skrdt gulv.

Kun for gasenheder

Hvis ovnen er installeret under et emfang (anbefales) skal dette veere startet nér ovnen
korer.

Hvis ovnen er forbundet til en skorsten, skal ragkanalen rengares i overensstemmelse
med geeldende lokale regler og forskrifter. Kontroller at regafgangen ikke er blokeret eller
afdcekket pd nogen méde.

Bloker aldrig afgangsrer eller omrédet omkring ovnen.

Hvis der lugtes gas...

Luk omgéende gasforsyningen.

Brug ikke betjeningspanelet.

Serg for tilstrcekkelig ventilation ved ovnen.
Undgé &benild og gnister.

Tilkald gasleverandgren via en ekstern telefon.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Vedligeholdelse og reparation

Vedligeholdelse og reparation mé kun udferes af en autoriseret tekniker.
Brug kun rengaringsmidler der opfylder fabrikkens specifikationer.

HOUNO PROTECT produkter anbefales og findes p& www.hounoshop.com

Veegt i kilo (kg):

Electric ovens GAS ovens

106 | 110 | 116 120 2.06 210 220 106 110 116 120 206 210 220
Veegt KG 1150 | 190 | 240 | 270 | 190 | 230 | 370 | 155 | 195 | /A | 275 | 190 | 235 | 375

Max. produktlast i kilo (kg):

Electric ovens GAS ovens

106 | 110 | 116 120 2.06 210 220 106 110 116 120 206 210 220
Veegt KG |40 | 50 [ 90 [100| 75 | 90 |80 | 40 | s 100 | 75 | 90 | 180
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€ HOUNO

INTRODUKTION

INTRODUKTION

Kcere kunde,
Tak for Deres valg af en HOUNO Kombi Ovn.

Denne manual indeholder den information der krceves for at kunne bruge og vedligeholde
ovnen. Vi anbefaler at De studerer manualen grundigt og ger Dem bekendt med alle ovnens
funktioner og egenskaber. Dette vil sikre et optimalt tilberedningsresultat og en sikker

drift. Alle som arbejder med ovnen skal have lcest og forstdet anvisningerne i manualen.
Manualen skal opbevares let tilgeengeligt, for senere reference. Den nyeste version af
manualen kan downloades fra www.houno.com.Ret til cendringer af dette dokument, uden
forudg@ende varsel, forbeholdes.

GRUNDLAGGENDE BETJENING AF OVNEN

Ovnen teendes ved tryk pd ‘

Ldgen har et indbygget to-trins sikkerhedssystem.
For at &bne Idgen:

Visual Cooking - drej ferst hdndtaget med uret, Idgen dbner lidt, drej nu héndtaget med uret
igen, mens I&gen treekkes forsigtigt udad.

CombiSlim - drej farst héndtaget med uret og derefter mod uret, mens l@gen trcekkes
forsigtigt udad.

PG 1.16,1.20 ¢ 2.20 modeller drejes hdndtaget 90° mod uret og traekkes udad.

Bemcerk:

Ret til cendring af dette dokument,
uden forudgdende varsel,
forbeholdes.
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER é HOUNO

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

C £ K Model ovne

Visual Cooking C € K model ovne har
5 forskellige tilberedningsfunktioner.
Varmluft

CombiSmart®
Cook € Regen
Raskning
Kogning

B Model Ovne

Varmluft
CombiSmart®
Cook € Regen
Raskning

To af tasterne er forskellige pd B model ovne

C £ Kmodel B model

C £ Kmodel . B model .

CombiSlim

CombiSlim ovnen har 5 forskellige tilberedningsfunktioner.

Varmluft
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e H O U N O BRUG AF STANDARD DISPLAY

BRUG AF STANDARD
DISPLAY

Standard displayet tilbyder en nem og venlig méde til betjening af og arbejde med ovnen.

Grundlceggende betjening

Start/Stop tast

‘ Start/stop tasten starter og stopper alle ovnens tilberedningsfunktioner.

Indstilling af temperatur

Tryk en gang pd temperaturtasten, cifrene blinker, ved hjcelp af drejeknappen
@ indstilles den @nskede temperatur. Tryk igen pd temperaturtasten for at
kvittere indstillingen.

Indstilling af tid

Tryk en gang pd ur tasten, cifrene blinker, ved hjcelp af drejeknappen indstilles
@ den gnskede tid. Tryk igen pd ur tasten for at kvittere indstillingen. For
konstant tilberedning drejes tiden ned til --:-- vises pé& displayet.

Indstilling af stegespydstemperatur

Tryk en gang pd stegespydstasten, cifrene blinker, ved hjcelp af drejeknappen

indstilles den @nskede temperatur. Temperaturen kan indstilles fra 30°C -
m 150°C. Tryk en gang til pd stegespydstasten for at kvittere indstillingen. Nér

kernefaleren er aktiv viser timeren = === Stegespyddet deaktiveres ved

at holde tasten indei 2 sekunder.lEl Stegespyddet findes som option for

C + K Visual Cooking ovne (findes ikke til B ovne). CombiSlim modeller har

stegespyd som standard.

under tilberedning, for at tilfare fugt til ovnkammeret. Tryk en gang pé tasten

. B ovn fugttilscetning. Denne tast findes kun pé& B ovne. Tryk og hold tasten
for at indstille en tidsbaseret fugttilseetning, far tilberedning startes.

8 STANDARD BRUGERMANUAL



BRUG AF STANDARD DISPLAY é H O U N O

Indstilling af spjceldet

(Kun ved varmluft)

Tryk en gang pd spjceldknappen. Den granne lampe teender og indikerer at

m spjceldet er dbent.

Tryk en gang til pé spjceldknappen. Den grenne lampe slukker og indikerer at
spjceldet er lukket.

Indstilling af bleeserhastighed

Tryk en gang pd blcesertasten. Den granne lampe blinker og indikerer derved
at hastigheden kan cendres via drejeknappen.

Bleeseren har 9 hastigheder fra 20% til 100%

Hastigheden kan justeres far tilberedning startes eller under tilberedningen.

For delikat tilberedning af produkter sGsom butterdej, kager og mindre
produkter, anbefales en hastighed fra 20-50%.

tiden, for hver halve time.

Over 200°C er kun 50% til 100% bleeserhastighed tilgcengelig.

Lav og brug programmer

For programmer se side 16.

STANDARD BRUGERMANUAL 9



é H O U N O TILBEREDNINGSFUNKTIONER

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Varmluft -

Indstilling af varmluft temperatur og manuel damp
1. Pdstandard display tryk p@ Varmlufttasten, . den grgnne lampe tcender.
2. Indstilling af temperatur- 0g timer. (seside 8).
3. Indstilling af bleeserhastighed . (seside 9).

4. For tilfersel af fugt til ovnen under varmluft drift p& C € K modeller, tryk s leenge det
behaves pd damptilfaringsknappen.

For tilfersel af fugt til ovnen under varmluft drift pd B modeller,. tryk sé@ leenge
det behaves pa damptilfaringsknappen. For tidsbaseret befugtning (se side 8).

5. Indstilling af spjceldet . (seside9).

6. Brugaf stegespyd . (seside 8).

30-250°C (250°C - 300°C forvarmning, se side 15)

Varmluft funktionen kan bruges til stegning, grillstegning, bagning og gratinering. Hvis
der bages bred og kager, steger kad eller der @nskes en grill effekt, anbefales det at dbne
spjceldet.

Hvis der skal tilberedes ved temperaturer under 80°C, bar bleeserhastigheden reduceres til
under 50%.

Spjceldfunktionen kan kun indstilles manuelt, hvis ovnen karer med varmiuft. Ved alle andre
funktioner indstilles spjceldet automatisk.

Anbefalede varmluft indstillinger:

Produkt Aftreek Anbefalet temperatur
Grillstegning Aben 200-250°C

Kager og smdkager Lukket 145-175°C

Bagning Aben 165-185°C
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER é HOUNO

CombiSmart® -

CombiSmart funktionen gar det muligt at indstille ovntemperaturen og veelge fugtighed-
sniveauet. CombiSmart anbefales til braiserede produkter og fjerkrce. Hvis der bruges
CombiSmart, minimeres produktets svind og produktets smag og udseende forbedres. Der
kan veelges mellem 10 forskellige fugtighedsniveauer. (10-100)

Det valgte fugtighedsniveau nés efter 1-5 minutter, afhcengigt af meengden af produkter i
ovnen. For at sikre at ovnen har néet det korrekte fugtniveau, forvarmes ovnen i 5 minutter
ved det valgte fugtighedsniveau.

CombiSmart indstilling af temperatur og fugtighedsniveau

1. Pddisplayet trykkes der pd CombiSmart® tosten. Nederste gronne lampe
lyser.

2. Indstilling af temperotur. 0g timer. (se side 8).

3. Indstilling af fugttilscetning, . drej knappen om pd den enskede indstilling. Tryk
igen for at kvittere.

4. Indstilling af blceserhastighed . (seside 9).

5. Brugaf stegespyd . (se side 8).

Anbefalede fugtindstillinger:

Produkt Fugtighedsniveau Anbefalet temperatur
Stegning 30-40 170-190°C
Sovseproduktion under 70-80 145-165°C

braisering af kad

Pochering af fisk, fjerkrce og 90-100 70-120°C

sprede grentsager

Dampe kartofler, ris, pasta, 100 100°C or steaming mode
kad m.m.

STANDARD BRUGERMANUAL 11



é H O U N O TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Cook &£ Regen -

Cook ¢ Regen gar det muligt at regenerere tidligere forberedte retter blidt. Brug lav blceser-
hastighed og tilscet en beregnet meengde fugt under drift. Denne proces hjcelper med til at
bevare produktets udseende og smag.

Anbefalinger

For hurtigere regenerering, bar produktet ikke veere tildcekket under processen.

For at opnd den perfekte sluttemperatur, kan der bruges stegespyd.

For regenerering af sous-vide produkter eller lignende, felg leverandarens
anbefalinger for regenerering.

Indstilling af ovn og kernetemperatur

1. Tryk p&d Combi tasten pé displayet. . Den midterste granne lampe lyser.

2. Indstilling af temperatur . 0g timer . (seside 8).

3. Brugafstegespyd . (seside 8).

4. Indstilling af blceserhastighed . (seside 8).

Anbefalede Cook & Regen indstillinger:

Produkter Temperatur niveau Minutter

Ris, ked, og grentsager pd 140°C 8-12 minutes
tallerken

Hele stege, stuvninger og 120-140°C 40-60 minutes
saucer

Pasta, ris og lignende 120°C 20-30 minutes

12 STANDARD BRUGERMANUAL



TILBEREDNINGSFUNKTIONER é HOUNO

Raskning -

RASKNING er en funktion til hcevning af brad, ved tilfarsel af fugtighed ved en temperatur
mellem 30 0og 40°C. Dette er optimale betingelser for gceren til at hceve.

Raskefunktionen bruges til produkter som kraever heevning far bagning.

1. Tryk pé Combi tasten pd disployet.Den gverste grgnne lampe teender.

2. Indstilling af temperatur . 0g timer .(se side 8).

3. Tndstilling af blceserhastighed . (seside 9).

Anbefalede rasketider og ovntemperatur:

Produkter Temperatur niveau Minutter Blceser-

hastighed

Brod pd 400-800 gram Lav temperatur - 32°C 45 minutter 30-50%

Boller og baguetter pd Hoj temperatur- 36°C 25 minutter 30-50%

60-200 gram

Bemcerk: Forbagte produkter kreever ikke raskning, hvorimod for-hcevede produkter
kreever optening og bagning.

STANDARD BRUGERMANUAL 13
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Kogning -

(K€ C modeller)

Hvis ovnen har veeret i brug fer dampprocessen startes, skal ovnkammeret kales ned til en
temperatur 20°C under den @nskede tilberedningstemperatur.

For at opnd det bedste resultat, bar der ikke leegges produkter i ovnen, far den har néet den
indstillede temperatur.

Bemcerk: pa K modeller styres vandtemperaturen i dampgeneratoren automatisk.
Hvis vandtemperaturen kommer under 65°C temmes tanken og fyldes igen af hygie-
jniske hensyn. Herefter varmes vandet op.

Indstilling af temperatur og timer

1. Pddisplayet trykkes der pd kogningstasten. . En gren lampe lyser.

2. Indstilling af temperatur . 0g timer . (seside 8).
3. Brugafstegespyd . (se side 8).

4. Indstilling af blceserhastighed . (seside9).

Anbefalede kogning indstillinger:

Temperatur Anbefalet damp- Produkter

niveau temperatur

Lav 65°C-90°C Fisk og smé& grentsager. Smad
grentsager dampes ved 80°C i

damptemperatur 5-10 minutter for at bevare farven
og spredheden.

Traditionel damp 98°C-100°C Kad, pasta, kartofler, ris og
rodfrugter.

Forceret damp 120°C Grentsager som kreever yderligere

behandling og for hurtigere
behandling af hérde rodfrugter og
frosne grantsager, pasta og ris.
Veer meget opmeerksom ved brug
af denne funktion.

Bemcerk: Vandbehandlingsfiltre, specielt designet for HOUNO ovne kan kebes direkte pd
www.hounoshop.com
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER é HOUNO

Forvarmning -

(kun B modeller)

Forvarmningstasten findes kun pd B model ovne. Temperaturen kan indstilles op til 300°C.

Forvarmningsfunktionen karer kun i 15 minutter fgr temperaturen automatisk reduceres til
250°C.

Bemcerk: Forvarmning findes ogsd pé C € K modeller ved indstilling af en varmluft
temperatur over 250°C. Herved vises beskeden FORVARM i stedet for VARMLUFT.

Tiden kan indstilles til max. 15 minutter og konstant drift (--:--) N&r temperaturen er ndet
lyder en akustisk alarm.

Hvis der er indstillet en timer, starter tidsudmélingen ikke for den @nskede temperatur er
néet. Dette er for at sikre en konstant temperatur for ovnen fyldes.

Anbefalede forvarmningsindstillinger:

Produkter Last Temperatur
Frosne produkter Fuld last 40°C - 50°C
Frosne produkter Halv last 30°C - 40°C
Kalede produkter Fuld last 20°C-30°C
Kolede produkter Halv last 10°C - 20°C

STANDARD BRUGERMANUAL 15



é H O U N O PROGRAMMER

PROGRAMMER

Standard ovne kan gemme op til 50 programmer. Hvert program har op til 10 trin. Der kan
indtastes 10 tegn og en alarm for hvert trin.

Lave og bruge programmer

1. Tryk pd programtasten @ og drej pé drejeknappen for at veelge det anskede
program nummer.

2. Start programmet ved tryk pé Start/Stop @ tasten.

3. Programmet forlades ved at dreje knappen mod uret, om forbi “PO”.

=[Gl

4. Ethelt program slettes ved at trykke og holde tasterne for kernetemperatur lﬂ]
og alarm @ samtidigt, i 2 sekunder.

[]

[o]

Indkode og endre tekst

1. Forindkodning og cendring af tekst, tryk pd program tasten @ i 3 sekunder.

2. Forste ciffer blinker. Karakteren kan nu cendres via drejeknappen. Der kan veelges
mellem alle bogstaver og tallene fra O til 9.

3. Mellemrumstegnet er ved siden af bogstavet A.
4. (G til nceste karakter ved at trykke pé @ program tastenigen.

5. Teksten gemmes ved at trykke p& program tasten @ til “SAVED” vises pé
displayet.

6. For at forlade funktionen, uden at gemme cendringerne, tryk pd@ alarm tasten. Iil
Den oprindelige tekst vises.

7. Foratslette hele teksten, tryk samtidigt p& tasterne program @ og alarm
2 sekunder. T

Bemcerk: hvis ingen displaytaster bergres indenfor 20 sekunder, skifter ovnen tilbage til
normal drift.
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PROGRAMMER

Indkode og cendre data i trin

Ved tryk pé . tasten, mens et program er aktivt, viser trindisplayet 1. Data for forste trin
kan nu indkodes.

Trykigen pd . tasten for at skifte til nceste trin.

Veelg den anskede tilberedningsfunktion, indstil s& temperatur, tid, kernetemperatur, spjceld,
fugtighed og blceserhastighed som ved manuel drift.

Stop mellem trin: For at scette en alarm mellem trinnene, tryk pd . tasten, en lampe
kvitterer valget. Qvnen skifter ikke til nceste trin far ovnlédgen &bnes og lukkes eller der
trykkes pé i alarmtasten.

For at gemme cendringerne, tryk pé . tasten til beskeden ‘Gemt’ vises.

Bemcerk: FPas pd ikke at dreje pd drejeknappen mens en veerdi blinker. Hvis der drejes
pd knappen mens der arbejdes i trin, skifter styringen til nceste program og alle cendringer
mistes.

Et trin kan slettes ved at trykke samtidigt pd . trintasten og . alarmtasteni 2
sekunder.

Ndr et program er startet kan alle parametre justeres. Disse cendringer er kun aktive i det
aktuelle programforlgb. Bemcerk at displayet viser den samlede resttid efter start og at det
viser resttiden for det aktuelle trin, ved tryk pd tasten.

STANDARD BRUGERMANUAL 17

€ HOUNO



e H OU NO COMBIWASH®
COMBIWASH®

Vianbefaler at ovnen rengeres dagligt, for at fastholde effektiviteten og et hejt hygie-
ineniveau. Placeret under frontpanelet findes en héndbruser, der kan bruges til rengering af
ovnkammeret, efter det er kolet af.

é BEM/RK: Ovnskader som falge af fravceret af et nadvendigt HOUNO
PROTECT vandfilter kan ugyldiggere garantien.

BEMARK: Ovnskader som fglge af manglende regelmcessig
A rengering med HOUNO PROTECT Detergent Intense scebe og Rinse
Aid afspcendingsmiddel kan ugyldiggare garantien.

Rengering af ovhkammer
1. Lad kammeret kgle ned til 100°C.

2. Kontroller beholderne med rengaringsmiddel og skyllemiddel. Den r@de slange er til
rengeringsmiddel og den bl slange er til skyllemiddel.

3. Tryk pé programtasten . og drej knappen om sé& ‘COMBIWASH® vises pé
displayet.

Bemcerk: Hvis den aktuelle model ikke har COMBIWASH funktionen, vises ‘'RENGARING’
p& displayet. Dette er en manuel vaskefunktion. Tryk p& Start/Stop tasten for at
fortscette og folg anvisningerne pé displayet. Tilscetning af rengeringsmiddel og
skyllemiddel udfgres manuelt.

4. Tryk.forotvcelgereng@ringsniveou:
0 - Skylning: Bruges far andre rengeringsprogrammer startes.
1 - Let: Bruges efter dampkogning eller stegning ved lave temperaturer.

2 - Medium: Bruges efter dampkogning eller stegning ved medium tempera-
turer.

3 - Kraftig: Bruges efter stegning ved temperaturer over 180°C.
4 - Intensiv: Bruges efter stegning af meget fedtede produkter.
5. Trykpé .tosten for at starte rengaringscyklussen.

Bemcerk: Hvis rengeringscyklussen afbrydes fer den er feerdig, f.eks. ved stremsvigt,
udfgrer ovnen automatisk et sikkerhedsskyl, for at fierne alle kemirester.

BEMZRK: COMBIWASH funktionen er specielt udviklet til HOUNO PROTECT kemikalier. Brug
af andre midler kan skade ovnen og medfare bortfald af garantien.

Besag www.hounoshop.com for at kebe HOUNO PROTECT rengeringsmidler.
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ROLL-IN SYSTEM é HOUNO
ROLL-IN SYSTEM

Roll-in systemet leveres pé alle 1.16, 1.20 € 2.20 modeller. Vognen kan fjernes helt fra
kabinettet og udskiftes efter @nske. Dette gegr det muligt at forvarme ovnen, mens vognen
fyldes op.

Fjerne og udskifte racket

OAben ovnldgen ved at dreje hdndtaget 90° mod uret. L&gen skal dbnes helt for at fierne
racket fra ovnen.

ALY

5
Z,
/r
!

A\

Indscet det l@se hdndtag i hullerne ncer bunden. Friger Idsen pd hjulene og treek forsigtigt
racket ud af ovnen.

Placer forvarmningsbroen i bunden af ovnkammeret, for Idgen lukkes. Klappen lukker det
hul som vognen har efterladt i bunden, sdledes at der ikke mistes energi under forvarm-
ningen.

Det aftagelige hdndtag til vognen kan ogsé bruges til at fierne forvarmningspladen, efter
opvarmning. H&ndtaget kan hcenges pd siden af ovnen.

Vognen kan udskiftes pd samme méde som den fjernes.

Bemcerk: Roll-in system ovne skal placeres pd et vandret fladt
gulv. For at beskytte darpakningen, skal det sikres at hjulene er
I&st nér vognen er pd plads.

STANDARD BRUGERMANUAL 19



é H O U N O OVN VEDLIGEHOLDELSE

OVN VEDLIGEHOLDELSE

Udvendig rengaring af ovnen

1. Med en blgd fugtig klud og et mildt reng@ringsmiddel, rengares ovnens udvendige
flader.

2. Abndet indvendige glas for at rengere under og omkring Idgen.

3. OQverfladen behandles med HOUNO STEEL OIL for at beskytte denne. Stélolien kan
kabes via www.hounoshop.com

Bemcerk: Brug ikke hdndbruseren eller hgjtryksrenser til rengering af ovnens udvendige
flader, dette kan skade dele af ovnen og elektroniske komponenter.

Rengering bag vindskeerm

Visual Cooking modeller
Vindskcermen skal fjernes for at kunne gare rent omkring bleeser og varmelegemer.
e Losn skruerne (A) og (B).

e Lukvindskeermen op og renger bag denne. Vindskeermen kan fjernes ved at lofte
den opad, s den slipper stiften i bunden og derefter vippe den.

20 STANDARD BRUGERMANUAL



OVN VEDLIGEHOLDELSE e H O U N O

CombiSlim modeller
Skinner p@ begge sider af kabinettet skal fiernes.

Treek bunden af skinnerne 1 cm veek fra siden af ovnen for at frigere bunden og treek
derefter opad. Racket frigares og kan fjernes fra kabinettet.

Fjern luftfordeler

e Med en skruetreekker i spalterne A og B drejes disse 20° mod uret for at frigare
holderen.

e Treek toppen af vindskcermen udad og friger den fra stifterne i bunden.

e Efterrengering skal det sikres at alle dele er monteret korrekt igen.
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OVN VEDLIGEHOLDELSE

Rengaring af dysehoveder

Visual Cooking modeller

Dysehovederne skal rengares regelmeessigt, hvis der har veeret brugt CombiSmart og
ClimaOptima. Visual Cooking ovnen leveres med to scet dysehoveder. Mens det ene scet
rengeres kan det andet bruges i ovnen.

1. Losnskruerne for at afmontere dysehovederne.
2. Scetdyserneibledien afkalkningsoplgsning, natten over.

Dysehovedet til damp (ClimaOptima og CombiSmart) har en spalte som vender
nedad (langt rar).

Dysehovedet til CombiWash er placeret til hgjre for eller over det andet
dysehoved. Det har en spalte som vender opad (kort rar).

Dysehoved til
damp

Dysehoved til
CombiWash
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Rengaring af luftfilter

Visual Cooking modeller
Luftfilteret er placeret under kontrolpanelet, foran hdndbruseren.

Filteret fjernes ved at dreje fingerskruen og treekke filteret nedad. Filteret skal rengares
ugentligt. Filteret reng@res manuelt eller i opvasker.

Vigtigt: Huvis filteret ikke rengares, kan computeren blive for varm og medfare funktionsfejl.
Filteret skal monteres efter at det er rengjort.

CombiSlim modeller

Luftfilteret er placeret bagpd ovnen.

Filteret fjernes ved at traekke det lige ud af filterhuset. Filteret skal rengares ugentligt.
Filteret rengares manuelt eller i opvasker.

Vigtigt: Huvis filteret ikke rengares, kan computeren blive for varm og medfare funktionsfejl.
Filteret skal monteres efter at det er rengjort.
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VEJLEDNINGER

Brugervejledninger

Stegespyddet har 3 temperatur mélepunkter. Hvis der bruges stegespyd skal faleren scettes
ind i det tykkeste punkt p& produktet. Ovnen vil altid arbejde ud fra det koldeste af de 3
punkter.

Bemcerk: Ved stegning af hele kyllinger skal fgleren scettes ind i den tykkeste del af brystet.
Ved tilberedning i ovnen skal bakkerne altid fordeles jeevnt i ovnen, for at sikre en god

luftcirkulation omkring produkterne. Hvis der kun bruges en bakke skal denne placeres pé
den midterste hylde.

Kernetemperatur vejledninger for kad
(okse, kalv, gris og lam)

Produkt Temperaturvejledning

Ryg, maerbrad og skinke - magert 60-65°C
Stege og skinke 65°C
Stykker af ked som indeholder starre meengder 80°C

bindevcev (nakke, spidsbryst og bov)

Paté 75°C

Terrine 60°C

Redt ked 56-59°C

Medium-redt ked 59-67°C

Well-done kad 70-82°C
Mort ked

TMort ked sGsom merbrad og filet ndr den maksimale merhed ved en kernetemperatur pé
65°C. Kedet bliver hérdere hvis kernetemperaturen ndr op pd 75-80°C, og derefter mere
mart igen hvis temperaturen fortsat stiger.
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Kad med starre meengder bindeveev

Kod som indeholder starre meengder bindeveev, sésom bov, spidsbryst og nakke, skal
tilberedes langsomt ved lave temperaturer for at blive mart. Holdetiden skal f.eks. vcere
30-90 minutter ved en kernetemperatur pd 60-75°C. Jo mere bindevcev, jo vigtigere er
holdetiden.

Buffet og diske

Ked som tilberedes til en buffet eller en salgsdisk, bar have en kernetemperatur pd over
75°C. Fjern kedet indenfor 3 timer eller hvis kernetemperaturen falder under 65°C. For
yderligere detaljer henvises der til gceldende nationale forskrifter.

Kernetemperatur vejledninger for fisk

Fisk uden ben 55°C
Fisk med ben 60°C
Fiskepate 65°C

Kernetemperatur vejledninger for Delta-T

Resultat Temperaturvejledning

Rad 52-57°C
Medium-red 59-62°C
Well-done 72-87°C

Folg altid anvisningerne fra den nationale f@devarestyrelse.
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FEJLFINDING

Hvis der opstér problemer med ovnen, prev da felgende lasninger

Fejlkode Problem Afhjcelpning

3 Generator for varm Termofeler pd generator udlast. Tryk pé
knappen under ovnen for at genindkoble.

4 Ovn for varm Termofeler pd ovnkammer udlgst. Tryk
pé& knappen under ovnen for at genind-
koble.

5 Blceser for varm Termofgler i motor udlast. Vent 10

minutter og prev sd igen.

6 Aflgb for varmt Dreentemperatur er over 75°C i mere
end 5 minutter. Kontroller at der er Gbnet
for vandet. Kontroller at dysen i aflabet
virker korrekt.

7 Ovnfoler defekt Temperaturfeler i ovn fungerer ikke.
Tilkald autoriseret servicetekniker.

8 Stegespyd ikke tilkoblet Der er valgt et program med stegespyd,
men faleren er ikke tilkoblet.

9 Generatorfoler defekt Temperaturfeler i generator fungerer
ikke korrekt. Tilkald autoriseret servicet-
ekniker.

10 Aflgbssensor defekt Sensor i aflgb fungerer ikke korrekt.

Ovnen kan fortsat bruges.

11 Vandmangel Dampgenerator er ikke fyldt indenfor

2 minutter. Kontroller at der er &bnet
for vandet. Tilkald autoriseret servicet-
ekniker.
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Fejlkode Problem Afhjcelpning

12 SSR for varm Solid-state relce for varmt. Rens filter
i bunden af panelet. Tilkald autoriseret
servicetekniker.

13 Generator for varm Temperatur p@ dampgenerator over
130°C. Hvis fejlen opstdr igen, tilkald
autoriseret servicetekniker for afkalkning.

14 Blceser karer for Rens filter i bunden af panelet. Hvis fejlen
langsomt opstdr igen, tilkald autoriseret servicet-
ekniker for afkalkning.

16 IO print for varmt Tilkald autoriseret servicetekniker.

19 Intern fejl Intern softwarefejl. Genstart ovnen.

20 Intern fejl Kommunikationsfejl mellem computer
0g 10 print. Tilkald autoriseret servicet-
ekniker.

21 Ugyldigt program Der er valgt et program som ovnen ikke
understatter.

22 Program afbrudt Et aktivt program er afbrudt ved speend-

ingsudfald.Afbrydelsen var sé lang at
programmet ikke kunne genstartes.

24 Tommefejl Dampgenerator kunne ikke tammes
under skylning. Niveaufeler indikerer
hejt niveau. Tilkald autoriseret servicet-
ekniker.

25 ClimaOptima ClimaOptima funktionen er ikke
kalibreret. Ga til servicemenu for
kalibrering.
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Fejlkode

26

Problem

ClimaOptima

Afhjcelpning

ClimaOptima sensor defekt. Trykfaler
giver forkert signal. Tilkald autoriseret
servicetekniker.

28

Alarm defekt

Ugyldig kombination af hovedalarmer
registreret. Alarmerne vises ikke korrekt.
Tilkald autoriseret servicetekniker.

29

Darsensor defekt

Darsensor fungerer ikke korrekt. Ovnen
stopper ikke hvis Idgen &bnes, men karer
videre. Prgv at justere sensoren.

34

Vandtryk for lavt

Kontroller at der er dbnet for vandet.

36

Intet rengaringsmiddel

Beholder til rengeringsmiddel eller
skyllemiddel er tom. Fyld op.

38

Rengaringsmiddel i
ovnen

CombiWash afbrudt mens der stadigt var
middel i ovnkammeret. Kar en skylning
f@r ovnen bruges igen.

39

Utilstreekkelig
hukommelse

Utilstraekkelig hukommelse til den valgte
operation. Tilkald autoriseret servicet-
ekniker.

40

|0 print varmt

Temperatur pd |0 print er for hej. Rens
filteret i bunden af panelet. Bemeerk at
dette er en advarsel. Hvis temperaturen
fortsat stiger vises fejlkode 16 og ovnen
stopper.

41

Hovedalarm

Termofeler i dampgenerator udlgst under
stilstand. Hovedkontaktor er udkoblet.
Tilkald autoriseret servicetekniker.

42

SW defekt

Softwarefejl registreret under drift.
Dampgenerator aktiveret ved en fejl.
Tilkald en autoriseret servicetekniker.
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Fejlkode

45

Problem

24V fejl

FEJLFINDING é H O U N O

Afhjcelpning

Ingen 24V AC. Hovedkontaktor fejl pd
afgang. Kontroller sikring FI.

50/60*

Trykafbryder aktiv

Trykafbryder eller gasventil input er
aktiv, mens blceser ikke karer. Prov at
genstarte ovnen. Tilkald autoriseret
servicetekniker.

51/61*

Trykafbryder defekt

Trykafbryder er ikke aktiv mens gas/Iuft
styringen karer. Prov at genstarte ovnen.
Tilkald autoriseret servicetekniker.

52/62*

Gasventil defekt

Den automatiske gasbreenderstyring har
ikke teendt gasventilen. Prev at genstarte
ovnen. Tilkald autoriseret servicetekniker.

53/63*

Blceseromdrejninger

Gas/Iuft styrings enheden drejer ikke
mens trykafbryderen er aktiv. Prov at
genstarte ovnen. Tilkald autoriseret
servicetekniker.

54 /64*

Blceserfejl

Gas/Iuft styringen karer ikke med rigtigt
omdrejningstal, lige for teending. Prav
at genstarte ovnen. Tilkald autoriseret
servicetekniker.

55/65*

Teendingsfejl

Teending svigtet. Prgv at genstarte
ovnen. Tilkald autoriseret servicetekniker.

56/66*

Gasfejl

Flamme ikke tcendt efter 3 forseg pé
tecending. Prgv at genstarte ovnen. Tilkald
autoriseret servicetekniker.

57/67*

Stop under drift

Gasfejl under drift. Prev at genstarte
ovnen. Tilkald autoriseret servicetekniker.

*Fejlkoder 60-67 relaterer til gasbleeser 2 for gasovne 1.20 roll-in og 2.20 roll-in. Prav at
genstarte ovnen. Tilkald autoriseret servicetekniker.
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SERVICE OG REPARATION

Alle former for vedligeholdelse og reparation skal udferes af autoriseret personale og
servicepersonale. Installation eller service udfegrt af andre end autoriseret personale kan
medfare skader pd udstyr eller personer.

Ved rengering af ovnen, skal der bruges rengaringsmidler som opfylder fabrikkens speci-
fikationer. Brug aldrig korrosive midler, som ikke er beregnet til rengaring af ovne. www.
hounoshop.com

GARANTI

HOUNO's generelle vilkdr og betingelser for 4 Grs garanti

Folgende partsgaranti geeldende for HOUNO CombiSlim og Visual Cooking Il SE ovne.
Herefter betegnet som enheden. Garantien er omfattet af nedenstdende betingelser.
Garantien omfatter enhver fejl som kan tilskrives materiale eller fabrikationsfejl, under
normal brug af enheden.

1. Garantiperioden er 48 méneder fra fakturadato. De farste 12 mé&neder er ge-
nerel fabriksgaranti. De falgende 36 méneder dcekker alle dele som behaves til
dcekkede reparationer.

2. Garantiperioden kan forlcenges op til 6 méneder, for at starte ved installations-
datoen. Registrer ovnen pd HOUNQ's website www.houno.com for at validere
den udvidede partsgaranti. Enheden skal registreres indenfor 8 uger fra instal-
lationsdatoen.

3. Under garantiperioden skal brugeren kontakte leveranderen vedrerende even-
tuelle garantikrav.

4. Under garantiperioden har HOUNQ ret til at enten reparere eller udskifte de-
fekte dele eller udskifte hele enheden.

5. Garantiperioden forlcenges ikke ved udferelsen af garantiarbejder, hvilket heller
ikke udlaser en ny garantiperiode.

6. HOUNO dcekker ikke transportomkostninger eller risiko ved forsendelse af ga-
rantidele.

7. Garantien deekker ikke forkert installation (1). Dette omfatter fejl og skader som
skyldes brug af snavset, aggressivt vand, gas af lav kvalitet eller forsynings-
speending med forkert spcending eller strem.

30 STANDARD BRUGERMANUAL



SERVICE OG REPARATION

a. Vandkvaliteten skal verificeres under installation og om nadvendigt skal der
monteres et passende filter.

b. Installationschecklisten skal udfyldes af en autoriseret installater og er
afgerende for den udvidede garanti.

8. Endvidere omfatter garantien ikke skader og funktionsfejl som skyldes kalkop-
hobninger eller beleegninger i enheden.

a. COMBIWASH skal udferes regelmeessigt (2). Rengaringsmiddel og skyllemiddel
skal veere godkendte produkter.

9. Garantien bortfalder ved forkert brug af enheden (3).
10. Garantien deekker ikke normalt slid pd enheden.

11. Garantien bortfalder hvis der bruges uoriginale reservedele under garantiperio-
den.

12. Garantien bortfalder hvis enheden installeres eller serviceres af uautoriseret
personale, under  garantiperioden.

13. Lamper, teetninger og indvendigt glas er ikke omfattet af garantien.

For sd vidt at forholdet mellem parterne ikke er styret af de generelle vilkdr og be-
tingelser i ovenst&ende garanti, er dansk lovgivning geeldende. Enhver uenighed
mellem parterne, i forhold til denne garanti skal afgeres af retten i Randers, Dan-
mark eller af vestre landsret, afhcengigt af sagens omfangsmaessige veerdi.

Se HOUNO Service € Installationsmanual for korrekt installation.
Se HOUNO Service € Installationsmanual for korrekt betjening.

Se HOUNO BRUGERMANUAL for korrekt brug.
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KONTAKT 0OS

Som din specialist indenfor kombiovne

ger vi altid det yderste for vore kunder.

Verden over.
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