Visual Cooking

Convenience



Visual Cooking kombiugnar

HOUNO har utvecklat och tillverkat kombiugnar av hdg kvalitet i mer &n 30
ar. Ugnar dar design, funktion och flexibilitet har hog prioritering. Ugnar som
lagar valsmakande mat effektivt varje dag, och ger dig som anvéandare en
mangd olika mojligheter. Resultatet ar Visual Cooking.

Visual Cooking har en unik design som understryker de valsmakande ratter
som ugnen tillagar. Visual Cooking ar ett starkt ugnssortiment med modeller,
storlekar och funktioner som passar precis till din verksamhet och dina behov.

Unik design och funktioner

Valkanda skandinaviska designtraditioner kombinerar Visual Cooking an-
vandarvanlighet med eleganta detaljer. De rena linjerna och den avancerade
tekniken ger dig en ugn dér design, funktionalitet och kvalitet gar samman i
en hogre enhet.

" Hos HOUNO fokuserar vi pd dina behov av
effektiv och séker tillagning av all slags mat.

~Unik design och funktioner

Vi tillverkar marknadens mest flexibla kom-

Kva | Itet ra kt I g enom biugnar som ger optimala resultat och bésta
driftsékerhet” .
Stort urval av storlekar

Morten Ammentorp Nielsen
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Kvalitet rakt igenom

Visual Cooking tillverkas uteslutande av kvalitetsmaterial p& HOUNOs egen
fabrik i Randers'i Danmark. Det géller allt fran de blankpolerade rengérings-
vanliga ytor i rostfritt stal till\de slitstarka komponenterna inuti. Varje ugn
som lamnar fabriken genomgar rigorésa kvalitetsprovningar, tillsammans
med det exklusiva materialvalet, ar det din garanti fér en robust och drift-
saker kombiugn med Iang livslangd.



Valfrihet ar standard

HOUNO erbjuder ugnar for alla behov. Vi ldgger stor vikt vid att utveckla
flexibla ugnslésningar som ger dig valfrihet. Visual Cooking spanner over
branschens bredaste sortiment av ugnar, och darfor kan vi alltid erbjuda en
ugn som passar din verksamhet. Dessutom finns ett stort tillbehorssortiment
att valja utifran. Valet ar ditt.

Stort urval av storlekar

Som enda ugnstillverkare erbjuder HOUNO kombiugnar i otroliga 9 olika stor-
lekar. Du kan anpassa kapaciteten fran 6 till 40 gejdrar, darfor kan vi erbjuda
en ugnsldésning som passar precis for dina behov.

Skraddarsydda Iésningar

Vi skraddarsyr ugnslésningar baserat pa radgivning, praktiska innovationer
och ett omfattande sortiment av ugnar och tillbehoér. Dessa lésningar ger
mojlighet till optimal placering och anvandning i din verksamhet. Vilken
ugnslésning passar dig?

En god investering som |6nar sig

Visual Cooking ger resultat som marks bade i det som tillagas och i resultat-
rakningen. Valet av kvalitetsmaterial och lI6pande produktutveckling ger
produkter med lang livslangd, hog effektivitet och l1ag energiforbrukning.

Med kombiugnens anvandarvanlighet, héga produktivitet och mangsidighet
utnyttjar du dina ravaror optimalt och minimerar viktforlust i tillagningen.
Darmed spar du bade tid och pengar.



Grilltid for kyckli
Minutter rilltid for kycklingar
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Roterande grill Visual Cooking
kombiugn

Med den korta tillagningstiden i en kombiugn
kan du under fyra timmar grilla till 336 kycklingar
i en 1.20 kombiugn i jgmférelse med 168 kycklin-
gar i en roterande grill av motsvarande storlek.

‘Convenience

Framgangar med kycklingkoncept

Hypermarknader, stormarknader och servicebutiker erbjuder i allt hogre grad
ett stort urval fardiglagade ratter. For att na framgang med kycklingar och
andra convenience produkter har HOUNO utvecklat ett sarskilt kycklingkon-
cept med fokus pa produktivitet, saftighet, flexibilitet och anvandarvanlighet.

Produktivitet

Visual Cooking erbjuder betydligt hogre produktivitet an en roterande grill.
Kombiugnens effektiva dngsystem och specialiserade tillagningsfunktioner
resulterar i en grilltid pa endast 40 minuter for 1 200 gram kyckling, medan
grilltiden for motsvarande kyckling i en roterande grill &r hela 80 minuter.
Visual Cooking éar alltsa dubbelt sa snabb som traditionell utrustning, och den
korta tillagningstiden ser till att du alltid kan uppfylla efterfrdgan pa spréda,
farska kycklingar — aven nar det ar extra mycket att gora.

Genom att placera kombiugnen i sjalva férsaljningsomradet kan kunderna
folja med direkt i den kontinuerliga tillagningen. Detta, tillsammans med
doften av nygrillade kycklingar skapar en stark grund for 6kad forsaljning.

HOg produktivitet
Saftigt resultat

Oanad flexibilitet
Enkel anvandning

Saftighet

Med Visual Cooking far du ett saftigt resultat och minskar steksvinnet. Ugn-
ens automatiska luftfuktningssystem sakerstaller den goda, saftiga smaken
och samtidigt far kycklingen ett sprott krispigt skinn. Den skonsamma
tillagningen och duschning av dnga reducerar steksvinnet med upp till 20 %,
vilket ger saftigare kyckling att salja och mer pengar i kassan.




Flexibilitet

I en kombiugn kan du med fordel tilllaga olika produkter samtidigt - t.ex.
kycklingbrost, kycklinglar och grillspett. Darmed far du fullt utnyttjande av
kapaciteten, ett brett urval av fardigratter och déarmed battre resultat 4n om
du exempelvis anvant en roterande grill. Produkterna i ugnen paverkar inte
varandra och det blir inga smakéverféringar mellan produkterna, sa du kan
bland annat tilllaga kycklingar i olika marinader samtidigt.

Pa det sattet ar Visual Cooking det flexibla valet som minskar behovet av
investeringar avannan utrustning. Med ett ugnssortiment som omfattar
hela 9 storlekar kan vi alltid erbjuda en kombiugn som passar exakt till din

verksamhet.

Anvandarvanlighet

Den anvandarvanliga mandverpanelen och de fardiginstallda program-

men gor det effektivt och sékert att anvanda ugnen.

Valj program, tryck pa start - Visual Cooking klarar ' ; ]

resten. Vid slutet av arbetsdagen anvandes ugnens
automatiska rengéringssystem, och din ugn ar klar
for nasta dags produktion.

Konceptet anvands varlden &ver

Flera av varldens ledande stormarknadskedjor har redan valt HOUNO som sin
huvudleverantér av kombiugnar for deras delikatessavdelningar:

* ASDA (Wal-Mart) ® Pick & Pay
e Tesco e COOP
* Morrisons e |CA



Convenience

Unik ugnslésning med tva dérrar

En unik 16sning fran HOUNO &r en ugn med tva dérrar - den vi kallar fér
PassThrough. Tva dorrar gor det mojligt att avskilja rda livsmedel fran far-
diglagade livsmedel, och dédrmed undvika att bakteriehardar 6verfors. | de
flesta lander &r det ett lagstadgat krav att dessa tva omradena atskiljs.

Genom att placera PassThrough-ugnen i vdggen mellan beredning och
delikatesserna kan du s&tta in rda produkter fran beredningssidan och ta ut
dem fran motsatta sidan efter slutférd tillagning. Detta forbattrar logistiken
i verksamheten betydligt, och du sparar bade tid och pengar. Du undviker
ocksa onddig transport, vilket har stor betydelse fér hygienen bade inom
produktion, tillagning och férsaljningen.

Vid placering av PassThrough-ugnen mitt i férsaljningsomradet kan du grilla
kycklingar infér 6gonen pa kunderna. Det ger en god effekt och har visat sig
Oka omsattningen i verksamheten.

Okad képlust

Visual Cooking &r utformad for att skapa uppmarksamhet inom din verk-
samhet. Ugnens stilrena design, belysningen inuti, och det valvda glaset, allt
forstarker intrycket av kvalitet. Detta, tillsammans med doften av nygrillade
kycklingar, sparibs och fardiglagade ratter, drar extra uppmarksamhet till
produkterna som tillagas i ugnen och 6kar koplusten.




Praktiskt fettavskiljningssystem

Nar man grillar mycket fetthaltiga produkter som kycklingar och revben. Bor
man med fordel vélja en kombiugn med fettavskiljare

HOUNO erbjuder ett integrerat fettavskiljnings-system som ser till att fettet
leds direkt ner i en kantin under ugnen, vilket forhindrar igensatta avlopp,
och fett kantinen tar inte upp plats i ugnsutrymmet under grillning. Man far
darmed hogre kapacitet.

Tém fett kantinen vid behov. Eftersom temperaturen pa fettet i kantinen ar
betydligt lagre an vid motsvarande system inne i sjalva ugnsutrymmet &r det
latt och riskfritt att tomma kantinen efter avslutad produktion.

Effektiv hantering med vagnar

For att fa basta logistik i din verksamhet kan du med férdel anvéanda vagnar.
HOUNO erbjuder ett brett sortiment kassettvagnar och roll-in vagnar som
underlattar arbetet i verksamheten och 6kar produktiviteten. Vagnarna ger
god ergonomi bade vid in- och uttagning av produkter.



Valfrihet ar standard

Valj forst den kombiugn ur Visual Cooking C- eller K-serien som passar bast
for din verksamhet. C-serien &r allround-ugnar som klarar bade kokning,
stekning och bakning. Ugnarna ar utrustade med dysmunstycken. Om du
har extra hogt behov av kokning kan du med férdel vélja en kombiugn ur var
K-serie, som har bade dysmunstycke och anggenerator.

Darefter kan du valja mellan hela 9 storlekar, allt efter dina egna krav pa
kapacitet. Till slut véljer du mellan tva tillvalsnivaer for att hitta den ugn som
passar bast for dina dnskemal om funktioner och tillbehor.

Standardmodeller

Standardmodellerna i Visual Cooking sortimentet ar C- och K-ugnarna som
bada har en anvandarvanlig digitaldisplay med vred. Dessutom finns 10
program med upp till 3 steg, timerfunktion och ett halvautomatiskt rengo-
ringssystem. Extrautrustning som t.ex. ett helautomatiskt rengéringssystem,
kan fas som tillval for att skapa en ugnslésning som passar din verksamhet.

Toppmodeller

Toppmodellerna ar CPE- och KPE-ugnarna, som har en ¢verskadlig och latt-
hanterlig tryckknappspanel och en knivskarp TFT-display som verkar under
alla ljusférhallanden. Bade CPE och KPE har plats for 200 program med upp
till 10 steg, vilket ger basta mojligheter for ratt tillagning. Dessutom &r dessa
ugnar utrustade med fordelaktiga funktioner som automatisk luftfuktighets-
reglering, helautomatiskt rengéringssystem, Delta-T samt Cook & Hold.

Utrustning

Diverse utrustning och funktioner medféljer, beroende pa vilken modell
du véljer. Se sidan 14-15 for att fa en komplett éversikt éver standard- och
extrautrustning.




Flexibilitet med CombiPlus®

Med CombiPlus far du varierande kapacitet, enkel rengéring och god
ekonomi. CombiPlus bestdr av tva ugnar som ar sammanbyggda, och alla
ugnar med 6, 8 och 10 gejdrar kan kombineras. Vi rekommenderar dock en
maximal kapacitet pa totalt 16 gejdrar med hansyn till arbetshojden.

CombiPlus tar inte mer golvyta &n en vanlig ugn, och ger mojlighet till att
spara energi, eftersom den ena ugnen kan frankopplas under perioder med
lagre belastning. De tva ugnarna har individuell reglering och individuella
angsystem och arbetar darfor oberoende av varandra. Det ar alltsa mojligt att
anvanda olika tillagningsfunktioner samtidigt.

CombiPlus &r moduluppbyggd och kan staplas - s& om du vid ndgon tidpunkt
vill 6ka kapaciteten kan detta enkelt gdras utan att nyttja storre golvyta.
CombiPlus sakrar din investering for framtiden.

Precis som &vriga Visual Cooking-ugnar ar CombiPlus tillverkade i rengérings-
vanlig och hygienisk design.

Integrerad flaktkapa
Visual Cooking kan levereras med en kondensupptagande flaktkapa som
effektivt fangar upp &nga, och som styrs av ugnens dator. Angkondensatorn
gor det overflodigt att ansluta till ventilationen, eftersom angan frén ugnen
kondenseras och leds ner i avloppet. Detta ger stor frihet vid placering av
ugnen, och samtidigt bevaras doften av de varma nygrillade fardiga ratterna
i lokalerna.




Tillagningsfunktioner

Olika typer av mat kraver olika slags tillagning. Visual Cooking har manga
olika tillagningsfunktioner som gor det latt att na valsmakande resultat och
fa en god ekonomi. En komplett dversikt over tillagningsfunktionerna finns
pa sidan 14.

Intensiv tillagning med varmluft

Varmluftfunktionen i kombination med anga ar idealisk for stekning, grill-
ning, bakning och gratinering. Med konstant cirkulerande varmluft och dnga
far du basta magjliga tillagning. For att fa en sprod yta pa panerade produkter
och kycklingar kan du med fordel 6ppna ugnens spjall vid slutet av tillagnin-
gen, for att slappa ut fukten.

Automatisk luftfuktighetsreglering med ClimaOptima®
Saftiga grillprodukter och minskat steksvinn ar bara ett par av de resultat,
som du kan uppna med det automatiskt installda luftfuktighetsprogrammet
ClimaOptima. Programmet ser till att onskad luftfuktighet halls konstant i
ugnsutrymmet, och sakrar hdg produktkvalitet.

Program

/ ‘
Visual Cooking har'plats till hela 200 program som ger dig stora moj-
Iigheter. Du kan sammanstalla recept som passar din verksamhet
éxakt. Med\\\de inlagda programmen behéver du bara trycka pa

en enda knépp, sa startar tillagningen. Anvandarvanligt och tids-

k‘)\esparande.\

l\/fgd tillvalet CombiNet® kan du ltt l4gga till program och kopiera
de},sa till flera ugnar. CombiNet ger‘ocksa mojlighet till fjarrstyrning.
Las'mer om CombiNet p4 www.houno.com.

Kontroll och kvalitet

Med HACCP-kontrollfunktionen kan du enkelt kontrollera och dokumentera
tillagningsforloppet i din kombiugn. HACCP samlar in och lagrar automatiskt
data om produktionstidpunkt, processtid, tillagningstemperatur och karn-
temperatur. Las mer om HACCP pa www.houno.com.




kwh/24h Energiférbrukning

. . . . s
En god investering som |6nar sig

50
Visual Cooking ger resultat som marks bade i det som tillagas och i resul- 4
tatrakningen. Valet av kvalitetsmaterial ger driftsakerhet med lang livslangd, 40
vilket gor Visual Cooking till en saker investering som kan anvandas under en 3
lang period. 30

25
Kombiugnens unika konstruktion, ugnsdérr med dubbelt glas och den extra 20
kraftiga isoleringen av ugnsutrymmet ger minimala varmeforluster och kor- 15
rekt ugnstemperatur. Du sparar energi och pengar varje dag.

HOUNO 2 3 4 5 Ugnsfabrikat

Undersoékningar dokumenterar att Visual Cooking anvander upp till 30 % Temperaturavvikelse
lagre antal kWh an liknande kombiugnar fran ledande konkurrenter. Genom 220°C
att valja Visual Cooking far du darfor vasentliga energibesparingar och min- 5
skar miljopaverkan. 210°C /% N /
Undersdkningarna visar samtidigt att Visual Cooking har de lagsta tempe- 200°C [ == M;\ 7

ratursvangningarna jamfort med de fyra storsta konkurrenterna i branschen.

Med avvikelser pa endast 4,4 °C vid 200 °C ger Visual Cooking hogsta 190°C
noggrannhet under tillagningen.

180°C

Tid

CombiWash®

Med det helautomatiska rengéringssystemet CombiWash sparar du bade

tid och pengar eftersom CombiWash har lag férbrukning av energi och
rengéringsmedel. Anvand CombiWash vid arbetsdagens slut. Det finns fem
program att valja pa beroende pa nedsmutsningsgrad, och CombiWash ger
ett skinande ugnsutrymme. Eftersom rengéringen utfors i ett slutet kretslopp
behover du inte ha direktkontakt med kemikalier.

11
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Automatiskt dorrstopp

Ugnsdorrens gangjarn har en stoppfunktion
vid 110° och 180°. Denna underlattar in-
och urtagning av produkterna och foérbat-
trar sakerheten under arbetet.

Ventilerat dubbelglas

Ugnsluckans ventilerade dubbelglas ser

till att temperaturen pa yttersidan inte
overstiger 65 °C. Det invandiga varmereflek-
terande glaset dr upphdngt med ett enkelt
lassystem som underlattar vid rengéring.

Gejderstopp

Alla gejdrar ar utrustade med en sarskild
stoppfunktion ytterst, sa att platarna pla-
ceras korrekt i ugnen.

Integrerad dropprénna
Med en integrerad droppranna minimeras
risken for hala golv, eftersom kondensvat-
ten fran ugnsdorren effektivt tas bort.

Kondensvattnet leds direkt till avloppet.

Avfz;\gbar dorrpackning
Dérrpackningen kan tas av vilket underlattar
rengdyingen. Bytet gors utan anvandning av
verktycj. Detta sparar kostnader for service-
besok.

Ié\nk\el éfkomst framifran

ServiEétgknikern har enkel atkomst till
ugnens kbm\ponenter eftersom frontpa-
nelen latt kan lyftas av.

S AN \ AN
~ \ \ N
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Modellstorlekar

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

Kantinstorlek eller eller eller eller eller eller eller eller eller

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

mm mm mm mm mm mm

Antal gejder, 65 mm 6 8 10 12 16 20 10 (20) 14 (28) 20 (40)*
Antal gejder, 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
Potatis 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
Gronsaker 15 kg 20 kg 25 kg 30 kg 40 kg 50 kg 50 kg 70 kg 100 kg
Stek 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
Kycklingar, 900 gr 16 st 16 st 24 st 32 st 40 st 48 st 48 st 64 st 96 st
Frallor Antal per 1/1 GN plat: 15 st
SPECIFIKATIONER
El-spanning™*** 400V AC 3N + E
Anslutningseffekt 9 kW 18 kW 18 kW 18 kW 24 kW 36 kW 27 kW 27 kW 60 kW
Stromférbrukning 13 A 26 A 26 A 26 A 35A 52 A 39A 39A 88 A
Vattenanslutning 3/4" RG utvandig ganga (avhardat vatten)
Avlopp @ 50 mm utvandig
Temperaturomrade 30 - 250°C (forvarmning upp till 300°C)
DIMENSIONER + VIKT
Bredd 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm 1125 mm 1125 mm 1125 mm
Hojd bordsmodell 795 mm 925 mm 1055 mm 1185 mm
Hojd med stativ 1495 mm 1495 mm 1495 mm 1495 mm 1595 mm 1855 mm 1495 mm 1495 mm 1855 mm
Djup (exkl. handtag) 831 mm 831 mm 831 mm 831 mm 886 mm 886 mm 951 mm 951 mm 1004 mm
Vikt 150 kg 170 kg 19 kg 210 kg 240 kg 270 kg 230 kg 250 kg 370 kg

*67 mm mellan gejder. **Ugn levererad med gejderkassett, rakna med ett gejderpar mindre. ***Ugn kan levereras med annan el-spanning.

Visual Cooking pa Internet

Hitta inspiration och dokumentation pa www.houno.com:

e Broschyrer och produktblad
¢ Produktbeskrivningar
¢ Mattsatta ritningar

® Bruksanvisningar och DVD

¢ Prova att programmera en kombiugn
* Recept for tillagning med Visual Cooking




MODELL C CPE K KPE
Modellstorlekar:

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

Panel med vred och digital display

Gar att fa i flera sprakversioner

Programmeringskapacitet:

200 program i 10 steg

Angsystem:

Injektionsdnga

Tillagningssatt:

Kokning med dnggenerator 100°C . °

Lagtemperaturkokning 30 - 100°C ° °

Kombidnga i 2 steg 30 - 250°C o °

Cook & Regen, ateruppvarmning 30 - 180°C ° ° ° °

Delta-T o .

4

/|
Férvarmni m
Iningsfunktion
Reverserande flakimotor
Styrning av extern motor for flaktkapa
Flerpunkts karntemperaturnal - 2 st
Tmedunkion
Informationssystem:
Seicedagnossystem
Forbrukningsmatare, el och vatten
N\
AN

30 - 300°C ° . ° °

14




MODELL C CPE K KPE

Uppkoppling till PC, natverk och Internet:
USB

CombiNet® med fem funktioner:

* Overvakning och fjarrstyrning av ugnsfunktioner
e Menybibliotek

e HACCP

e Servicediagnos

e Mjukvaruuppdatering

Rengéring:

CombiWash®, helautomatiskt rengéringssystem ) ° 0 °
Semiautomatiskt rengéringsprogram ° °
Handdusch ) ° 0 °
CombiWash Logistics o) o 0 0
Uttagbara gejderstegar ° ° ° °
Rengoringsvanlig design ° ° ° °
Gejderstegar och kassetter:

2-delad gejderstege - storlekarna 1.06 - 1.12 ° ° ° °
Gejderkassett - storlekarna 1.06 - 1.12 o) o 0 0
Gejderkassett - storlekarna 1.16, 1.20, 2.10 och 2.14 ° ° ° °
Roll-in vagn med gejderkassett - storlekarna 1.20 roll-in och 2.20 roll-in ° ° ° °
Gejderstege/gejderkassett for platstorlek 400 x 600 mm o* ®" ®" o*
Sakerhetsdetaljer:

2-stegs sakerhetshandtag ° ° ° °
Motordrift avbryts vid dérréppning ° ° ° °
Ventilerat, varmereflekterande dubbelglas i ugnsdorr ° ° ° °
Dorréppning med stopplagen ved 110° och 180° ° ° ° °
Integrerad droppranna ° ° ° °
Automatisk skoéljning av anggenerator ° °
Indikator for vattenbrist i anggenerator ° °
Overhettningssakring ° ° ° °
Ytterligare produktegenskaper:

Valfri dérrhangning, vanster standard* ° ° ° °
Latt I6stagbar dorrpackning ° ° ° °
Runda hérn i ugnsrum ° ° ° °
Halogenlampor i ugnsrum ° ° ° °
Oppningsbar frontpanel fér servicedtkomlighet ° ° ° °
Rostfri stalkvalitet i ugnskabinett SS 23 33 ° ° ° °
Mojlighet fér dubbel vattenanslutning ° ° ° °
Justerbara fotter ° ° ° °
Produktmarkningar:

CE ° ° ° °
UL/ CUL 0* 0* 0* o*
GOST / GOST-R o* o* o* o*
NSF 0* 0* o* o*
[P X5 ° ° ° °
Specialversioner:

CombiPlus® - 2 sammanbyggda ugnar** o o o) o)
PassThrough - Ugn med 2 dorrar*** o) o o) o)
Fettavskiljningssystem for butiksugnar**** o o o) 0
Kan levereras med annan elspanning o) o o) o)
Marinversion o) o) o o)

* 1.20 roll-in och 2.20 roll-in endast vanster dorrhangning

** Kan fas i féljande ugnsstorlekar: 1.06+1.06, 1.06+1.08, 1.06+1.10 och 1.08+1.08
*** Kan fas i foljande ugnsstorlekar: 1.06, 1.10, 1.16 och 1.20

**x% Kan fas i féljande ugnsstorlekar: 1.06, 1.10, 1.16 och 1.20



HOUNO SVENSKA AB
MoIndalsvéagen 89

S 412 63 Goteborg

Tel. +46 (0) 31 404 150
Fax +46 (0) 31 832 690
houno@houno.com
www.houno.com

el THE MIDDLEBY CORPORATION

Uppfyller dina behov - globalt

Med 6ver 30 ars erfarenhet av att ta fram innovativa ugnslsnin-

gar &r HOUNO idag en av vérldens ledande tillverkare av kombi-

och bake-off-ugnar. Som ugnsspecialist uppfyller vi dina behov av
effektivitet, flexibilitet och driftsdkerhet.

HOUNO har vaxt fran ett litet danskt féretag till att idag vara

en betydande tillverkare av kombiugnar pa varldsmarknaden.
Visual Cooking-ugnar séljs idag till kravfyllda kunder, genom vart
valutbyggda natverk av samarbetspartners varlden over.

Som en del av den amerikanska koncernen Middleby Corporation,
som med 1 700 anstallda ar ett av varldens ledande féretag inom
utrustning fér den professionella kéksindustrin, har HOUNO 25
systerféretag varlden éver, samt HOUNO Svenska i Sverige.

HOUNOs toppmotiverade medarbetare ar de som star bakom
Visual Cooking. Med branschens bredaste sortiment av ugnar kan

vi skraddarsy I6sningar som passar dig perfekt.

Besok www.houno.com och bli inspirerad!




