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ComdiSlin
Kaere kunde,

Med kgbet af en CombiSlim-ovn er De nu i besiddelse af et af markedets fgrende ovn-
produkter. Alle ovhe gennemgar Igbende en intensiv produktudvikling, der sikrer, at
produkterne altid indeholder den nyeste teknologi samt de mest moderne og energibesparende
tilberedningsteknikker.

* ERGONOMI OG SIKKERHED

* ENKEL OG LOGISK BETJENING

* ELEGANT OG FUNKTIONELT DESIGN
* DRIFTSSIKKERHED OG SERVICE

For at sikre vore kunder et optimalt og driftsikkert produkt har alle HOUNO-ovne inden
leveringen gennemgaet et omfattende testprogram, hvor alle funktioner er blevet udsat for en
kontinuerlig og ekstrem belastning.

Inden ibrugtagning og for at udnytte HOUNO-ovnens mange automatiske funktioner, anbefaler
vi Dem at studere brugervejledningen grundigt. Herved kan De - som bruger - sikre optimale
tilberedningsresultater. De forprogrammerede opskrifter og en raekke specialfunktioner, sa
som CombiSmart, Cook & Hold og Delta-T (ekstraudstyr pa nogle modeller), letter den daglige
brug. En gennemgang af brugervejledningen vil samtidig give Dem en bedre forst3else for og
stgrre tryghed ved at bruge den avancerede teknik i den daglige produktion.

P& vores website www.houno.com er der yderligere opskrifter, tips og ideer.

Garantibetingelser

Deres nye HOUNO-ovn er omfattet af 48 maneders fabriksgaranti, forudsat at ovnen
registreres pa HOUNOs hjemmeside. Garantien daekker ovnkabinet + reservedele.
Garantiperioden geaelder fra produktionsdato. For yderligere information om garantibetingelser
se HOUNOs hjemmeside www.houno.com/garanti.

Garantien omfatter ikke....

Vi gg@r specielt opmaerksom pa, at fabriksgarantien ikke omfatter glasdele, herunder indvendigt
glas i ovndgr, lampeglas og halogenlamper, samt pakninger. Endvidere vil fabriksgarantien
bortfalde ved:

e Fejl, der kan henfgres til ukorrekt installation, f.eks. vand/aflgb og luftaftraek, iht. HOUNOs
galdende installations- & servicemanual.

e Skader som fglge af uheld, heriblandt skader fordrsaget af vand, transport, forkert brug
eller forsgmmelse.

e Fejl og driftsforstyrrelser opstdet ved ukorrekt betjening iht. forskrifterne i bruger-
vejledningen.

HOUNO A/S kan ikke ggres ansvarlig for indirekte tab, herunder driftstab.

Hvis De ggr brug af alle de forskellige tekniske faciliteter, denne ovn er udstyret med, er De
garanteret et perfekt resultat under anvendelse af faerrest mulige ressourcer.

Vi gnsker Dem rigtig god forngjelse med Deres nye HOUNO-ovn.

Med venlig hilsen
HOUNO A/S
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Sikkerhedsanvisninger

Klar til brug ....

N&r ovnen er korrekt installeret, anbefaler vi Dem at laese denne brugermanual grundigt, for
ovnen tages i brug.

Brugermanualen bgr veere let tilgeengelig for det personale, der bruger ovnen.

Anbring altid kantiner med kogende vaeske i ovhrummets nederste skinner, saledes at De
undgar at spilde vaesken ned over Dem, nar kantinerne tages ud af ovnen.

Nogle omrader pa ovnens sider og bagbeklaedning kan blive 60°C varme eller mere, undga
derfor at rgre ved ovnen andre steder end pa forsiden.

Undgad at abne ovnen under den automatiske renggringsproces.

Opbevar ikke let antaendelige materialer under eller omkring ovnen.
Vedligeholdelse og reparation:

Vedligeholdelse og reparation ma kun udfgres af en traenet tekniker.

Brug kun renggringsmiddel, der svarer til det af fabrikken specificerede.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011



Kom hurtigt i gang

Start/stop Adgang til program-
| menuen

Ovnstyringen er opbygget saledes, at det symbol eller
tal, der er ud for de enkelte trykknapper (6 i hver side),
kan aktiveres ved et tryk.

01:17
Yarmluft

Ved tid og temperatur er bade venstre og hgjre side ud
for funktionen aktiv. Hgjre taste vil gge tid og
temperatur mens venstre taste vil reducere disse
funktioner.

Nogle symboler er kun vist i én af siderne og vil fgre til
en undermenu. Nar man har foretaget sendringer i
undermenuen, skal man trykke pa OK i gverste, hgjre
hjgrne.
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Indstilling af funktioner, temperatur og tid

Adgang til hovedmenu

Vaelger naeste
funktion til hgjre

Vaelger naeste
funktion til venstre

Temperaturindstilling
(denne side temperatur
op, venstre side
temperatur ned)

Tidsindstilling (denne
side tid ned, hgjre
side tid op)*

Kernetemperatur
indstillinger

Adgang til blaeser- og
spjeeldfunktioner

Manuel fugttilsaetning.
Kun aktiv, ndr varmluft

er aktiveret.

De hvide tal i midten ved TID og TEMPERATUR er hhv. aktuel ovntemperatur og aktuel resttid.
Nar det sidste minut er naet, teeller computeren ned fra 59 sekunder. Alarmen lyder, nar tiden
er gaet. De rgde tal er den indstillede tid og temperatur.

Nar ovnen er taendt (et program eller en funktion er aktiveret - rammen omkring funktionen
blinker), kan man stadig indstille TID, TEMPERATUR, BLASER og SPJALD.

Bemaerk, at blaeserhjulet er reversibelt. Det betyder, at hjulet kgrer bade venstre og hgjre om,
med en lille pause, nar det vender.

Indstilling af kernetemperatur skal foretages fgr start.

* Kontinuerlig drift opnds ved at holde venstre tast inde, indtil tidsangivelsen forsvinder helt.
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Brug af blaeser og spjzeld

a) Retur uden 01:31 b) OK for indstillingen
andringer Varmluft og retur

Veelg fra 20 til 100% Blzeser %
blaeserhastighed _

Veelg mellem lukket T Spjeld LUKKET
og abent spjzeld

Blaeser og spjeeld kan aktiveres bdde fgr og efter start.

Blaeserhastigheder mellem 20 og 50% kan anbefales til butterdej, wienerbrgdsdej, kager og
sma& emner samt i Delta-T og Cook & Hold funktionerne. Laeg evt. 1 — 2 minutter til pr. 2 time,
nar lav blaeserhastighed benyttes.

Obs! Blaeserhastigheder under 50% kan ikke benyttes ved temperaturer over 200°C.

Bleeserhastigheder mellem 50 - 90% kan anbefales til stegning, hvor man gerne vil have et
mere saftigt slutprodukt og har mulighed for en lzengere tilberedningstid end ved 100 %.

Abent spjeeld anbefales til bagning af bred og kager, stykstegning, og nar man gnsker
grilleffekt.

a) Retur til arbejdsskaerm uden at gemme f.eks. indstillinger af blaeser og spjeeld.
b) Accepter indstillingen af blaeser og spjeeld og returner til arbejdsskaerm.

Det er kun muligt at indstille spjeeldfunktionen i VARMLUFT. Den styres automatisk i de gvrige
funktioner.

Blaeserfunktionen er aktiv i: VARMLUFT, KOGNING og GENOPVARMNING. Den styres
automatisk i de gvrige funktioner.
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Condiadan

Funktioner: Kernetemperatur

Ved brug af stegespyd far du fglgende funktioner:

Aktiv: Aktiv er den funktion, hvor du bruger kernetemperaturen til at bestemme, hvornar
produktet er faerdigt. Her bestemmer du ovntemperatur, program og evt. fugtprocent.

Delta-T: Delta-T er en funktion hvor du indstiller den gnskede kernetemperatur. Det bedste
resultat opnds ved en ovntemperatur pd 30-40°C ved starten af programmet. Ovnen styrer
herefter selv temperaturen i ovhrummet ud fra kernetemperaturen pa produktet.
Ovntemperaturen vil vaere ca. 20°C over den aktuelle kernetemperatur og stige gradvist i takt
med kernetemperaturen i produktet. Denne funktion giver en skansom tilberedning.

Dette giver mere mgre og saftige slutprodukter samt mindsker svindet med op til 20% i
forhold til normale tilberedningsmetoder.

Cook & Hold: Cook & Hold er en udbygning af Delta-T funktionen. Starten af programmet
fungerer som Delta-T og ender med at udligne ovn- og kernetemperatur og fungere som et

varmholdningsprogram.
Denne funktion er velegnet til natstegning i et ubemandet kagkken.

Aktivering

Aktivering af Stegespyd sker ved at trykke én gang pa on/off-tasten.

Aktivering af Delta-T sker ved at trykke yderligere én gang ud for den aktive Kerne-
temperaturfgler.

Aktivering af Cook & Hold sker ved at trykke yderligere én gang ud for den aktive Delta-T.
For at deaktivere brugen af stegespyd trykkes yderligere én gang p& on/off-tasten.

Husk altid at bekraefte din indstilling ved at trykke OK pa gverste tast i hgjre side.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011



Brug af stegespyd

. OK for indstillinger og
) 0138 retur
Retur uden zndringer Varmiuft
i
W e
Indstil Kernetemperatur
Kernespyd 1 Kernespyd 2
Stegespyd ON/OFF ' '
gespyd ON/ {) OFF OFF U
Retur uden andringer 01:41 OK for indstillinger og
Varmluft retur
i -
LT “ &

Indstil Kernetemperatur

Kernespyd 1 Kernespyd 2

U Aktiv OFF U
Indstilling af
kernetemperatur T
30 - 150°C

!

Diagrammet illustrerer forskellen mellem ovntemperatur og kernetemperatur. Diagrammet er
et fast billede og andres ikke ved indstilling af kernetemperatur. I diagrammet er kerne-
temperaturfgleren bld. Ovntemperaturen er den rgde graf.
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Brug af Delta-T

Retur uden zndringer 01:45
Varmluft OK for indstillinger og
0 - retur

it - %
Delta-T er valgt Indstil Kernetemperatur

Kernespyd 1 Kernespyd 2

.U DeltaT oFF U

Indstil T
kernetemperatur !
op/ned med pilene

Fremgangsmade ved brug af Delta-T:

=

Ovnen skal veere nedkglet til 30-40°C

2. Velg program

- Varmluft: anbefales til meget fedtholdige ikke for store stege.

- Kogning: anbefales til store skinker med ben.

- Genopvarmning: anbefales til fjerkrae og andre magre produkter.
- CombiSmart: anbefales til alle gvrige produkter.

Placer kernespyddet i midten af det stgrste produkt.
Aktiver Delta-T og indstil kernetemperaturen. Husk at bekreefte.
Start pa programmet pa START/SLUK tasten.

AW

Delta-T er sardeles velegnet til bindevavsrige kgdstykker, store stege og meget magre
kgdstykker. Under tilberedningen sker en forsigtig nedbrydning af de seje bindevavsstoffer,
hvilket giver stor velsmag og saftighed i det faerdige produkt.

Produktionstiden er afhaengig af kgdets tykkelse samt indhold af bindeveeyv, fedt og ben.
Vejledende vil produktionstiden vaere 60-75 minutter pr. kg kgd. Dvs. fyldes ovnen med kgd,
hvor det stgrste stykke vejer 3 kg, vil produktionstiden vaere 3-4 timer.

Det er vigtigt at bemaerke, at kgdets aromastoffer i overfladen ikke er flygtige fgr
temperaturer pa +120°C. Det betyder, at kgdet ikke dufter, fgr man har brunet overfladen af
ved hgj temperatur i nogle minutter. Det har ingen betydning, hvis kgdet skal udportioneres
efter produktion. Det vil maske have betydning, hvis kgdet skal bruges til buffet og
efterfglgende skal trancheres.

Vejledende kernetemperaturer ved brug af Delta-T:

Rgd: 52-570C
Medium: 59-620C
Gennemstegt: 72-850C

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011 10
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Brug af Cook & Hold

Retur uden
&ndringer

OK for indstillingen og
retur

01:49

Varmluft

i o U

Indstil Kernetemperatur

Cook & Hold er valgt Kernespyd 1 Kernespyd 2

! Cook i
U i OFF U
Indstil t
kernetemperatur
op/ned med pilene 1

Cook & Hold er Delta-T tilberedning med en efterfglgende varmholdningsfunktion.

Cook & Hold-funktionen opretholder den indstillede kernetemperatur, indtil programmet
afbrydes ved START/SLUK, ved at 8bne ovndgren, eller ndr evt. indstillet tid er udlgbet.

Cook & Hold kan aktiveres i funktionerne KOGNING, VARMLUFT, GENOPVARMNING (anbefalet)
og COMBISMART.

Anbefalet varmholdningstemperatur er 60 — 65°C (ved temperaturer over 60°C sker der en
gradvis dehydrering af kgdets proteinstoffer, og man ma kalkulere med et vaegttab samt et
mindre saftigt produkt).

Veelges ovenstaende temperatur, kan kgdet tages ud umiddelbart fgr trancheringen.

Efter 5-6 timer p& Co&Ho bgr man kalkulere med en hvis svindprocent.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011 11



CombiSmart®

1314
CombiSmart

Regulering af blaeser

Indstil fugtighedstrin
(hgijere)

Indstil fugtighedstrin
(lavere)

Ved optimal udnyttelse af CombiSmart kan man minimere stegesvind og optimere udseende
0g velsmag.

CombiSmart giver mulighed for at tilseette fugt i 10 trin. Computeren vil automatisk arbejde
efter den gnskede fugtighed.

Forvarmning i 5 minutter pd det gnskede fugttrin anbefales.

Alt efter fyldning, indstilling af fugt og temperatur vil den korrekt indstillede fugt vaere opndet
efter 1 - 5 min.

@nskes tgr Iuft til f.eks. grilning benyttes trin 0 ved 200 - 250°C.

@nskes fugtighed til braisering af kgd, saledes, at man far en sky, der kan anvendes
efterfglgende, benyttes trin 7 - 8 ved 145 - 165°C.

Til pochering af fisk, fjerkree og sprgde grgntsager benyttes trin 9 — 10 ved 70 - 120°C.

Til dampkogning af kartofler, ris, pasta, kad m.m. anbefales trin 10 ved 100°C eller

kogefunktionen.

Blaeseren kan reguleres (se s. 7).

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011 12
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? Kogning
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Ioore

© 0:20

S o

Kogning

Det anbefales at nedkgle ovnen til 80°C. Dette ggr, at koge-
processen starter optimalt, og at ovnen hurtigt er klar til
produktion.

Det anbefales at starte kogeprocessen 5 minutter fgr
produkterne szettes i ovnen.

Lavtemperaturkogning ved 65 - 75°C anbefales til fisk.
Kogning p& 80°C i 5-10 minutter af sm3, fine, friske grgntsager
(diameter 5-12 mm) som gulergdder, asparges og bgnner giver
et slutprodukt, der har bevaret farven og sprgdheden.

Alm. kogning_ved 98 - 100°C anbefales til alle typer
rodfrugter, kartofler, pasta, ris og kgd.

Forceret kogning 120°C bgr anvendes med forsigtighed.
Denne hurtige kogefunktion kan benyttes til grgntsager, der
skal viderebearbejdes eller, hvis man har gnske om en hurtigere
tilberedning end normalt af f.eks. pasta, ris, harde rodfrugter og
frosne grgnsager.

Vi anbefaler, at stegespyd benyttes til alle kogefunktioner.
Man opnar herved den perfekte tilberedning hver gang uanset,
hvordan ovnen fyldes.

Er ovnen ikke tilkoblet blgdtvandsanlaeg, kan kogefunktionen ikke fungere

optimalt.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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Cook & Regen

. 0205 Cook & Regen er et skansomt program (20 - 180°C),
? — hvor der arbejdes med en speciel blaeser hastighed og
P tilsaetning af en ngje udregnet fugtprocent, der bevarer

& ﬁ Ree e || produkternes udseende og velsmag.

For at opna den hurtigst mulige genopvarmning
H 970 anbefales det ikke at laegge 13g eller lignende over

produkterne
G 0'1 2 Benyt stegespyd til at opna den perfekte slut-
L 50 . temperatur.
Drejer det sig om opvarmning af sous-vide-produkter og

lign., brug da producentens vejledning til opvarmnings-
programmet.

Vejledende tid og temperatur til hurtig opvarmning:

8 - 12 min. ved 140 °C til opvarmning af ris/kgd og grgntsager anrettet pa tallerken
40 - 60 min. ved 120 - 140°C til opvarmning af hele stege, ragout, jaevhede saucer
20 - 30 min. Ved 120°C til opvarmning af pasta, ris og lign.

Raskning/haavning

Computeren er indstillet til at bevare den perfekte

f 0209 luftfugtighed for alle produkter, der skal haeve, fgr de
Raskning bages.
. | | N .
m % e h ¢¢ Vejledende indstilling af temperatur og tid:
Brgd pa 400 - 800 g: Lav temperatur og lang rasketid
o (32°C, 45 min.).
ﬂ 97 Boller/flutes pa 60 - 200 g: Hgj temperatur og kort

rasketid (36°C, 25 min.).

G 0'40 Bemeaerk det forprogrammerede program
“Semiautomatisk brgdprogram”, hvor raskning og
bagning sker i én proces.

Bake-off i DK: Bemaerk, at det er vigtigt at skelne
mellem forbagt (skal blot bages faerdig) og forhaevet
(optgs - haaves/raskes - faerdigbages).

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011 14
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Nedkgling

e
97°

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Forvarmning

Forvarmning sikrer, at der opnas en optimal gennem-
varmning af ovhrummet.

Ved start med kold ovn anbefales forvarmning pa 2-5
min.

Ved forvarmning af en varm ovn anbefales 0-2 min.

Vi anbefaler forvarmning ved en temperatur, der er ca.
50°C hgjere end den gnskede arbejdstemperatur.

OBS: Nar ovndgren dbnes og ovnen fyldes, vil ovn-
rummet helt naturligt tabe ca. 50°C af den opndede
temperatur.

FORVARMNING kan indstilles fra 0 til 15 minutter.

Bemeerk at tiden fgrst begynder nedtaelling, nar
indstillet temperatur er opndet i ovnrummet

Nedkgling

Nedkgling benyttes ndr man skal bruge et koldere
ovnrum fx hvis man skal ga fra at stege og over til at
koge eller hvis man skal i gang med renggring af ovnen.

Nedkgling kan foretages pa to mader:

a) Lukket ovndgr: Der benyttes vand til hurtigere
nedkgling. Alarmen lyder, ndr temperaturen er naet.

b) Aben ovndgr: Blaeserhjulet trackker luft ind for at
opna hurtig nedkgling. Programmet stopper, nar
temperaturen er opn%et.

Det anbefales at saette nedkglingsfunktionen 20°C
under den gnskede arbejdstemperatur.

15



CombiWash®, automatisk renggringssystem

? CombiWasEZﬁ
i
97°

4—

1:10

Veaelg Niveau op

Vaelg Niveau ned Trin: 2

Fremgangsmade:

1.

2.
3.
4

Kontroller at ovnen ikke er for varm (ma max. vaere 80°C varm). Er ovnen for varm,
benyt da nedkglingsfunktionen.
Check beholdningen af saebe og afspaendingsmiddel.

Veelg trin.
Luk ovnlagen og start programmet pa START/STOP tasten.

N&r programmet er feerdigt, g&r ovnen automatisk pa strembesparende stand by.

Trin 1 og 2 benyttes efter kogning/stegning ved lave temperaturer.
Trin 3 og 4 benyttes efter stegning af kad / tilberedning ved temperaturer over 180°C.

Det anbefales at ovnen renggres dagligt/efter produktion.

Er ovnen ikke tilkoblet blgdtvandsanlaeg, kan CombiWash ikke fungere optimalt.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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Forprogrammerede opskrifter

Tryk pa tasten til
venstre for START /
SLUK

Retur

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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am

Valg program

eller kategori
Lammmefilet afpararet -
medium

Lammekslle, udhenet -
medium

kategori

Qram

Pilen viser, at der
er flere kategorier

Veaelg kategori

Tryk igen for at
rulle i kategoriens
programmer (der er
flere end de 5, der
er vist)

17



Start af program

Retur til foregdende
skaermbillede

Den gule ramme
flyttes til hgjre (A)

Trin redigering

.

Ttin 1 af 2

Temperatur op i
aktuelt trin

\

Den gule ramme flyttes
til venstre (A)

Temperatur ned i Tid op i aktuelt trin

aktuelt trin

Adgang til
kernetemperatur i
aktuelt trin

Tid ned i aktuelt trin /

Indstilling af fugtig-
hed i funktionen
CombiSmart

Adgang til blaeser- og
spjeeldfunktioner i
aktuelt trin

Retur til VLG

PROGRAM eller

KATEGORI Start af program

(A) Det er vigtigt at bemaerke, hvor den gule ramme er. Det er kun dette trin i programmet,
der kan redigeres mht. tid, temperatur, bleeser/spjzeld, kernetemperatur og evt. fugtighed
(CombiSmart).

AEndringer i programmet gemmes kun i den aktuelle kgrsel.

Hvis der ingen sendringer er, trykker man pa start, og programmet kgrer, som det er indstillet.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

18




Programredigering, oprettelse og aendring af program

Tryk for adgang til
hovedmenu

Tryk for adgang til at
lave programmer eller

rette i eksisterende % Rediger

*  program

Timer-
start

I | | Forvalg

. E HACCP

Far man et skarmbillede, der beder om en kode, nar en funktion i HOVEDMENU aktiveres er
denne funktion speaerret. Det kraever en SUPERUSER kode at kunne benytte funktionen. Veelg
Indtast kode. Tryk herefter 876412 og bekraeft med OK i gverste hgjre hjgrne.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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Programredigering, valg af program eller kategori

Retur til foregdende
skeaerm

Veelg program/
Ny opskrift

Retur til foregdende
skaermbillede

fEndre tekst i valgt
program.

Slet programmet

Gem andringer

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Valg program

eller kategori

ning 2-400 g

(Setournedos

| Veelg kategori

Pilen viser, at der er

| flere kategorier

Program redigering

AEndre ikon

Kopier program

FEndre de enkelte
trin
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Indkodning/andring af tekst i program

Retur til foregdende
skaermbillede

Placer cursoren hvor
teksten gnskes
modificeret

Pil, flyt til venstre
2 pile hurtigt til venstre

Vaelg mellem store og
sma bogstaver

Slet bogstav til venstre

Indkod tekst

Braisieren 2-3 Ky

4+— ‘?ﬂ well-done_

—BCDEFI[BHI JKLP/

OK for indstilling og
retur

Placer curseren hvor
teksten gnskes
modificeret

Pil, flyt til hgjre
2 pile hurtigt til hgjre

Skriver bogstavet i
den rgde ramme

Skal man jeevnligt indkode nye opskrifter eller eendre i eksisterende og gnsker et overblik over
alle opskrifter, bgr man anskaffe sig CombiNet. Kontakt Deres ovnleverandgr mht. priser.
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Retur

Tryk pa en taste og
den gule ramme
flytter sig

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Valg/andring af kategori

Vzlg kategori

ulotte {1-4

Ok for indstilling
og Retur

Tryk pa en taste
og den gule
ramme flytter sig
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Retur til foregdende
skaermbillede

Skift til naeste trin, der
skal redigeres

Temperatur ned i
aktuelt trin

Tid ned i aktuelt trin

Adgang til indstilling af
blaeser og spjzeld

Aktiv i CombiSmart.
Reducer fugtigheden i
aktuelt trin

Skift mellem trin (1)
Til venstre

Veelg mellem TILF@],
SLET, £NDRE (2)

Veaelg funktion

e

Trinredigering

Trin redigering

Trin 1 af 2

Trin redigering

Trin 1, &ndre funktion

A

(N TG st [Emel—r ()

Ned til undermenu for
at tilfgje, eendre eller
slette trin

Skift til andet trin, der
skal redigeres

Temperatur op i aktuelt
trin

Tid op i aktuelt trin

Indstil evt. kernespyd i
aktuelt trin

Aktiv i CombiSmart. @g
fugtigheden i aktuelt
trin

(3) Tilbage til gverste
skaermbillede for
justering af tid,
temperatur osv.

Skift mellem trin (1)
Til hgjre

Veelg mellem TILF@],
SLET, £NDRE (2)

Vaelg funktion

OK for a&ndring (aktiv
ved SLET OG TILF@J)

(1) Den gule ramme bestemmer, hvilket trin der skal redigeres, og hvor et nyt trin skal tilfgjes.
(2) “SLET" vil slette det trin, der har den R@DE ramme (1)
“AENDRE" vil 2endre det trin, der har den GULE ramme (2)

“TILF@1” vil tilfgje, der hvor den GR@NNE streg er. Er den helt til venstre, vil den nye
funktion blive trin 1. Er den helt til hgjre, vil den nye funktion blive sidste trin.

de nye/zendrede trin med tid, temperatur m.m.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

(3) Nar aendringerne er foretaget, skal man bruge pil op i gverste, hgjre hjgrne. Her indstilles
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Retur til foregdende
skaermbillede

HUSK AT GEMME F@R
RETUR

Gem andringer i
ovnens computer

Gem andringer

Program redigering

culotte (1-4

AEndre
trin

Programmet kan ikke startes i dette skeermbillede. @nskes programmet startet, skal man
Trykke retur 3 gange (retur til arbejdsskaermen) og derefter finde programmet under
programtasten i nederste venstre hjgrne.
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Hovedmenu, indstil uret

1) Vaelg HOVEDMENU

o117
Varmluft

 [5 Display  |Lydgiver

Qvn

opsaetning

Retur uden at foretage
&ndringer

Flytter den rgde ramme til
venstre

Reducerer tallet i den rgde
ramme

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Rediger
program

" Timer-
start

I Forvaly

{ E HaCCP

L NF T
Semvice -‘-,*‘. ]

2) Veelg INDSTIL

3) Vaelg INDSTIL URET

Dato Tid
13.01.04 17:40

Minutter

(1) Ovnen genstarter automatisk, sa snart man trykker "OK”

Accepter a&ndringerne
og retur (1)

Flytter den rgde ramme
til hgjre

@ger tallet i den rgde
ramme
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Timerstart er en funktion der ggr det muligt at starte ovnen, uden selv at veere der og dermed
have en ovn der er varm ved arbejdsdagens start, hvis man fx skal i gang med at bage fra
morgenstunden.

Hovedmenu, indstilling af timerstart

Ga ind i hovedmenuen i gverste venstre hjgrne.
Veelg Timerstart

Timer-

start

- nu kan du veelge mellem Start-tid (for en enkelt start) eller Daglig start (for et ugentligt
mgnster:

{ G Start-tid: ) (% Dagliy start

- Trykker du pd Start-tid kan du indstille en gnsket dag i ma&neden (dato) hvor du vil
starte ovnen og far folgende skaerm:

Her kan du ved hjzelp af tasterne ud for de bl3 pile indstille

Tid dato og tid.

13:00

Minutter

- Veelger du Daglig start kan du indstille alle ugens dage pa en gang og far falgende
skarm:

Tryk her for at aktivere
alle 7 dage samtidig, sa tid
kan indstilles

Indstil tid

Lerdag —
05:15 @ o
Sendag Tryk pa hver enkelt dag, hvis de gnskes indstillet individuelt

AERER P cller gnskes deaktiveret. Er uret ud for dagen grgn er den
: aktiv og er uret rgdt er den inaktiv.

- for at kunne bruge timeren skal man veelge det program / opskrift der skal startes. Tryk
her:

Timer akdiv

Nar indstilling af timer er foretaget, trykkes pa OK. Derved kommer man retur til hoved-
menuen. Ovnen slukkes p& hovedafbryderen. Ovnen vil automatisk genstarte, ndr den valgte
dato/det valgte tidspunkt opnas (indstil kun dato uden hensyntagen til maned og ar). Man kan
aktivere timeren og vente med at afbryde ovnen, indtil man er faerdig med dagens produktion.

Husk at dgren skal veere lukket, ndr man gnsker at benytte TIMERSTART
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Hovedmenu, indstilling af forvalgte vaerdier (tid og temperatur)

0117

Tryk her, ndr indstilling
af A og B er foretaget

Warmiuft

A) Indstil gnsket,
forvalgt temperatur

B) Indstil gnsket,

forvalgt tid
Rediger
program
" Timer-
start
Veelg "
FORVALG ) 1]} Forvaly

| i Haccp
Tryk OK for at accep-

Retur uden andringer <+——| tere disse indstillinger

eller for at foretage OE retur til arbejds-
nye justeringer Fast forvalg for: SKeerm

Varmluft

Temp: 185

20

/Endring af forvalgte vaerdier for temperatur og tid kan foretages i alle funktioner undtagen
CombiWash. Kernetemperatur, blaeser/spjeeldfunktioner og fugtighed (CombiSmart) kan ikke
indstilles i FORVALG.
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Hovedmenu, @ndring af ovnens opsatning/ldsning af funktioner med
kode

Rediger Indstil | Tryk p5 INDSTIL

" program

Timer-

N
start Service %

| Forvalg

Lydgiver E[:]

Indstil
-I_ Sprog uret

LRl | Tryk pd
. psetning OVNOPS/AETNING

Foretag et valg med de
lodrette pile. £ndre
opsaetningen med de
vandrette pile nederst

Menw/start N
Temp. unit

@nsker man at I8se muligheden for at sendre i opskrifter og gvrige vigtige indstillinger
Kan START UP PERMISSION aendres fra SUPERUSER til USER ved tryk pa venstre/hgjre
pil nederst. Dette bevirker, at alt andet end TIMERSTART og evt. HACCP er |3st i
HOVEDMENU. Alle de I3ste funktioner kan reaktiveres, hvis koden for SUPERUSER
benyttes: 876412. Nar koden er tastet og accepteret, skal man andre fra USER tilbage
til SUPERUSER i ovnopsaetningen.

OBS!

Forkerte @ndringer i ovnens opsatning kan have alvorlige konsekvenser for ovnens
driftssikkerhed. Kontakt ovnleverandgrens tekniske support fgr aandringerne
foretages.
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Taeller og alarm for manglende renggrings- og afspandingsmiddel

For CombiWash aktiveres pa Start/Stop, kan beholdningen af saebe og afspaendingsmiddel
aflaeses ved at trykke pa knappen i gverste hgjre hjgrne (grgn pil ned). OBS! Som standard er
denne funktion ikke aktiv. Da vil dette skaermbillede komme frem:

02:22 Tryk her for at komme
CombiWWash retur til arbejdsskeerm

i

Szbe

N&r dunken til saebe
skiftes, skal Saebe
nulstilles med et tryk

pa Ny.
Ny

Afspendingsmiddel Nar dunken til af-

spaendingsmiddel
-0 . skiftes, skal afspaend-
Ny ingsmiddel nulstilles
med et tryk pa Ny.

Teaeller for energiforbrug

Du har mulighed for at aflaese ovnens energiforbrug:
1. Ga ind i hovedmenuen

2. Tryk pa Service

3. Tryk pa Energitzellere (se nedenfor)

Her kan du aflaese ovnens totale forbrug og se, hvornar den sidst har veeret nulstillet samt
forbruget siden denne dato.

Kalk-

USB-nsgle diagnose

Software 38
opdater

Clima-
Optima
kalibrering
= Aflaes
Tryk pa { Energi ] | totalt Sidst nulstilet
ENERGI - energifor-
TALLERE " pggg Teller- & brug Nulstil
aflaesning trip
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g 7.
(Lol f\.:",-z/qu‘v

Renggring

Daglig renggring af ovnen anbefales af hygiejniske arsager savel som for at forhindre
driftsforstyrrelser.

HOUNOSs ovne er konstrueret meget renggringsvenligt. Ovhrummet er helsvejste i rustfrit
stdl og derved staenktaet. Til den indvendige renggring kan derfor med fordel anvendes
h&ndbruser, der er placeret under ovnen i hgjre side.

Taetningslisten ved ovnlagen kan let fjernes, hvilket sikrer en hurtig og effektiv renggring
omkring denne.

Det flade frontpanel ggr ligeledes den udvendige renggring hurtig og effektiv. Brug HOUNO-
stalolie (se vejledning p& emballage), som kan rekvireres hos Deres ovnleverandgr. Varenr.
045650 for 0,5 | og 045654 for 5 |. Stalolien er kun til udvendig brug.

Daglig renggring indvendig

Oovnrum
Brug CombiWash, niveau 1-4 (se side 16).

Renggring bag vindskaarm

Ved grundigere renggring af ovnrummet fijernes vindskaermen saledes, at der kan ggres
rent ved blaeser og varmelegemer. Dette ggres ved, at man Igsner de to skruer (A) og (B).
Derefter kan vindskaermen drejes, og den ngdvendige renggring foretages. Vindsksermen
kan afmonteres helt ved at Igfte den op, saledes at den er fri af den nederste tap, hvorefter
den vippes ud.

(A)

(B)

Renggring udvendig

Ovnkabinet

Ovnkabinet afvaskes med sabevand med efterfglgende aftgrring med en blgd og fugtig
klud. Efter tgrring pafgres HOUNO-stalolie (se vejledning pa emballage), som kan rekvireres
hos Deres ovnleverandgr (varenr. 045650 for 0,5 | og 045654 for 5 |). Stalolien er kun til
udvendig brug.

Vi anbefaler, at der ikke benyttes afspuling af ovnens udvendige sider med vandslange eller
hojtryksrenser, idet dette kan forarsage skade pa elektronikken.
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USB-ngglefunktioner

Monter HOUNO USB-nggle i styringen under
panelldgen i hgjre side.

I HOVEDMENUEN vaelges SERVICE

Service

Linket USB-nggle giver
adgang til
nedenstaende
skaermbillede

Tag backup af alle
ovnens opskrifter og
gvrige indstillinger

Gendan opskrifter og
indstillinger fra USB-
ngglen til ovnen.

Laesning og test af
USB-ngglen

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Kalk-

USB-negle diagnose

N

Software &

opdater
Clima-
Optima
kalibrering

Energi- Degrfaler
tallere Kalibrering

Taller-
aflaasning

Hent

! Tag backup | programmer

fra UsSB

Send

g:gl‘(il?r]] fra programmer
¥ til USB

! USB-nggle
service

Opdatering af
ovnens
software via
USB-nggle

Dgrfagler
Kalibrering.
Tryk og fglg
ovnens
anvisninger

Hent programpakke
fra USB-ngglen og
gem den pa ovnen

Hent programmer
fra ovnen og gem
den pad USB-ngglen
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@nskes backup trykkes pa knappen Tag backup.
Filerne, der gemmes, vises kortvarigt. Afvent
returneringen til SERVICE.

@nskes en gendannelse af opskrifter og indstillinger fra
USB-ngglen til ovnen trykkes Gendan fra backup. Hvis
ngglen bruges til flere ovne, vil hver af ovhens backup-
filer std med maskinnummer (nummeret kan ses i
nederste venstre hjgrne pa ovnes front, nar dgren er
dben).

Backup filen vaelges:

Cifferforklaring: arstal(2)/maned(2)/dato(2)/klokken(4)
(de viste billeder afviger fra ovenstaende
cifferforklaring)

N&r backupfil er valgt, trykkes OK. Indlaesning afsluttes
med en genstart af ovhens computer.

Software-opdatering
Kontakt Deres ovnleverandgr

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

Gemmer backup
Programmer
Taellere

Fejllog

Opsatning
ClimaOptima cal.

Backup afsluttet

+—, |ovn o305

Backup 200502021426

Version: 1.195

i Hound server

4 usB nagle
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Ved tryk pd Hent programmer fra USB gives mulighed for at vaelge mellem alle
program-pakker, der er placeret i USB-ngglens "programs"-folder. De gule navne er
foldere, og de hvide er filer.

<u

=> vc_opskrift
KPE_987654321.lua

Veaelg enkelte opskrifter
til og fra.

i

Ved tryk p@ OK &bnes den
valgte programpakke, sa
den kan gemmes pa ovnen.

P.F.9x8mm/Super

Semiautomatisk b

Dampetlaks, hel

Kogte kartefler

Filettyndsteg/c

Gem de
valgte
opbskrifter

Veaelg alle til

Veaelg alle fra

Tilfgj de valgte opskrifter
til de opskrifter, der
allerede ligger i ovnen

Overskriv de opskrifter,
der allerede ligger i
ovnen

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni

2011

Bekraft

Hyardan wil du gemme opskrifterna ?

filfaj

Overskriv

Fortryd
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Ved tryk pa Send programmer til USB gives mulighed for at veelge en sti til placering af den
programpakke, der gnskes gemt pd USB-ng@glen. Det er muligt at vaelge en eksisterende fil og
overskrive denne eller at oprette en ny fil med et navn, der svarer til ovnens serie- nummer.

Ved tryk p@ OK, nar en folder er
valgt, vil man navigere ind i
folderen.

Ved tryk p@ OK, nar et filnavn er
valgt, vil programmerne blive gemt
pa USB-ngglen.

<a

=> vc_opskrift
KPE_987654321.lua

N&r der gemmes ovn-backup, opskrifter eller HACCP pa ngglen, gemmes de i en foruddefineret
filstruktur.

Ved backup af ovnindstillinger og HACCP gemmes disse i folderen "oven + serienummer"

(i nedenstdende eksempel har ovnen serienummer 987654321).

Som det fremgar af eksemplet, er der en folder, der hedder backup. Heri ligger alle ovnens
indstillinger.

I folderen haccp ligger alle haccp-kgrsler.

Det kan veaere en god ide at kopiere indholdet fra USB-ngglen til harddisken med jaevne
mellemrum for at gge datasikkerheden.

Programmer laeses og gemmes i folderen Programs.

BN oven_987654321 =101
Filer Rediger s Foretrukne Funkkioner Hislp
= Tibage ~ = - |@Sﬁg |q:‘_~|Ma|:u|:uer ®|E‘q; H K'ﬁ‘|"

Adresse |1 oven_g87854321 | o=t
Mappet ® 1 Mavn ¢ | starrelse | Type |

&0 aaH ﬂ ﬁ Cbackup Filrnappe
B & Lokal disk (1) " hace Fimappe
E|{3 Ikke-permanent disk (1:) 0\'&“_987654321
D images
D oven_1Z3456789 Marker et element Faor at F3 vist en
E3oven_ 05765432 beskrivelse.
#-1 programs Se ogsd:
E.EI"E mi$ p& "houno_axa' (P Daokurnenter
% cdrom pd 'houno' (R.:) i Metvaerkssteder
-5 xal p& houno_axa' (%) _ILI Denne computer
a | B < | i
|2 objektier) (Ledig diskplads: 58,5 ME) |EI byte |E.g]l Denne compuker v

N&r der gemmes HACCP pd USB-ngglen, gemmes ligeledes filen haccpview.html. Nar denne fil
kgres, giver den mulighed for at 8bne og gennemse de HACCP-kgrsler, der er gemt p& USB-

ngglen.

(Kraever installation af Java, som kan findes p& www.java.com).
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Ikke-permanent disk (3:) = |EI|1|
Filer Rediger Ws Foretrukne  Funkkioner  Hislp ﬁ
i Tibage -+ = v|@5sﬁg|%l\‘1apper HEE X @

Adresse | =D Ikke-permanent disk (1) j a8
Mapper = N | L =1 | Mavn Starrelse | Type | fEndret

-2 Lokal disk (13) ;I L Climages Filmappe 26-09-2005 07:33

[=-=0 Tkke-petmanerk disk (1:) - [CJoven_123456759 Filmappe 26-09-2005 15:45

B-£ mages Ikke-permanent Claven_sa7654321 Filmappe 26-09-2005 07:12

-0 aven_123456789 disk (J:) Cdprograms Filmappe 26-09-2005 15:50

EI {1 oven_sa7654321 ; 1KE  HTML Document 26-09-2005 15:25

haccpriew.html @ RecipesEditor . html 1KE HTML Document 26-09-2005 07:33

HTML Docurment [®]RecipeList.jar FEKE  JAR-Fi 26-09-2005 07:33

Endret: 26-09-2005 15:25 ] sHacepview jar 21KB JARF 26-09-2005 07:11

-5 mi$ pd 'houno_axa' (P1) @colorchange.png 1KE PGl 26-09-2005 07211

T Starrelse: 355 byte @| _fil -0a- :

#-52 cdrom pd houna' (R [l ogodx40gray. png 1KB PG 26-09-2005 07:11

52 xal p& 'houno_axa' (%) Attributter: (normal)

‘E'@ Kontrolpanel = vI ‘l | _’I

|Type: HTML Document Sterrelse: 388 byte 358 byte |@. Denne compuker 4

Hvis CombiNet er tilkgbt (se side 38), vil filen RecipesEditor.html blive skrevet pa8 USB-ngglen
ved backup af ovnindstillinger. Hvis filen kgres, er der mulighed for at modificere i opskrifts-

pakkerne.

(Kraever installation af Java, som kan findes pa www.java.com).

Ikke-permanent disk (3:) = |EI|1|
Filer Rediger Ws Foretrukne  Funkkioner  Hislp ﬁ
daTibage ~ = - (&) | @seo |Rmaper (B | 35 03 X 0 | EE-

Adresse | =D Ikke-permanent disk (1) j (“?GS
Mapper = N | L =1 | Mavn Starrelse | Type | fEndret
: =0 Lokal disk (I} ;I L [:Iimages Filmappe 26-09-2005 07:33
B Tkke-permanent disk (3:3 o Cloven_123456789 Filmappe 26-09-2005 15:45
B0 images Ikke-permanent [ Javen_oa7654321 Filmappe 26-09-2005 07:12
7] oven_123456759 disk (J:) Jpragrams Filmappe 26-09-2005 15:50
EI | oven_987654321 @haccpview.html 1KE HTML Document 26-09-2005 15:25
Com{ backup RecipesEditor.html ar.html 1KB HTML Document 26-09-2005 07:33
B HTML Document [®]RecipeList. 76KE  JAR 26-09-2005 07:33
-] hacep ecipelist, jar i ;
- programs Endret: 26-09-2005 07:33 A [®] sHaccpview. jar 21KB IR 26-03-2005 07:11
-5 mi$ p& "houno_axa' (F1) @ colorchange. png 1KE PHG-Fil 26-09-2005 07:11
-2 cdrom pd houne (R:) )| terreise: 133 bte [¥]logos0x40gray.png 1KB PNGH 26-09-2005 07:11
52 xal p& 'houno_axa' (%) Attributter: (normal)
_,E.@ Kontrolpanel = vI ‘l | _’I
|Type: HTML Document Sterrelse: 139 byke 139 byte |@. Denne compuker 4
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HACCP-bibliotek

Rediger . ?
. program Indstil Je )

Timer- - . v Y
start

| Forvaly

Vg HACCP | _~ligaages

Vis HACCP fra ovn

Velg
Vis HACCP fra ovn

Gem HACCP pa
USB

I efterfglgende skaermbilleder skal der vaelges AR - MANED - DATO. Brug pilene til hgjre til at

veelge og tryk OK, nar rette indstilling er markeret.

ACCP log-liste

Prad. nr.

Accepter en logfil og
se diagram

Veelg mellem lodfiler-
ne med pilene op eller
ned (den hvide er den
aktuelle)

Biblioteket kan lagre ca. 1000 logfiler. Nar lageret er fyldt, vil der komme en besked, s& man
har mulighed for at tsmme lageret via USB-nggle eller via CombiNet (begge er ekstraudstyr).
Foretages der intet, vil computeren automatisk begynde at overskrive de aldste filer.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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€

Retur til
foregdende skaerm

HACCP-diagram

. Forklaring af farver pa
HOTAIR ; billedet

1012 14 16 18

Lodret:
Vandret:

Rad kurve ved 170:

Hvid kurve, der bugter sig:

Lysegrgn kurve:

Bred, lodret, bl streg ved 8:

Grader
Minutter

Indstillet temperatur.
Aktuel ovntemperatur.
Viser at dgren har vaeret dben.

Viser kernetemperaturen fra stegespyddet.

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011
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CombiNet (ekstraudstyr)

Hvis ovnen er med CombiNet, er der mulighed for at ga ind pa ovnens hjemmeside med

fglgende funktionalitet.

En del af funktionaliteten i CombiNet kraever, at Java er installeret.

Ovnen fjernstyres ved at trykke pa linket "Oven Control".

3 Houno isual Cooking - Micrasoft Internet Explorer

—iofxi

Fller Rediger Vis Foretrukne  Funktiomer  Hisslp

&Tibage + = - (D (2] 4| @m0 GForetrune hieder B | By Sp W -

Adresse [€] http:/{10.1.2.57lua{mein. ia7menu=2;submenu=0

] @68 | Hyperlnks »|

Oven Control

- Get from oven

20

- Send to aven

-0

=

{&] Applet vncviewer started

[ [ [@meme

N

Se HACCP-kgrsler pa linket "HACCP".

2} Houno Visual Cooking - Microsoft Internet Explorer

Filer Rediger Vi Foretrukne  Funktioner  Hicelp

GTibage + = - (@ [A) A | Beea Garoretrukne Fedier (B | - Sow -

B

Adresse [&] http:/]10.1.2.57jluafmain uaTmenu=3;submenu=0

| et ‘Hypevhnks »]

Help
Oven Control

. HACCP viewer

HOUNG HACCP

Recipes
FeA
b 2

- Get from oven
20

- Send to oven

L

[&] Applet Haccpview started

[ [ [@meme

RN
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Se og modificer opskrifter pa ovnen via linket "Recipes".

Gem opskriftspakken pa PC.

Importer opskriftspakke:

Importer en opskriftspakke til den allerede
abnede opskriftspakke. Herved kan der tilfgjes
flere opskrifter til de eksisterende opskrifter.

Send opskriftspakken
til ovnen
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Fejlkoder CombiSlim CPE

Fejlkode 4:

"Ovn for varm” Ovnens overhedningstermostat er udlgst. Genindkobbel den
ved at trykke pa knappen i bunden af ovnen, under betjeningspanelet.

Fejlkode 6:

"Aflgb for varmt” Aflgbet har vaeret over 75°C i over 5 min. Kontroller at
dysen i aflgbet virker.

Mulig 3rsag: Snavs I magnetventil, dyse eller snavsfilter, varmt vand
tilkoblet eller defekt fgler, dyse sprgijter forkert vej.

Afhjaelpning: Kontroller at ovnen er tilkoblet med koldt vand. Rens evt.
Magnetventil, dyse eller filter.

Fejlkode 7:

"Ovnfgler defekt” Temperaturfgleren i ovnen fungerer ikke rigtigt.
Afhjaelpning: Ledningsforbindelser kontrollers eller fgler skiftes.

Fejlkode 8:

"Fejl i stegespyd”

Fejlkode 10:

"Aflgbsfgler defekt” Fgleren i aflgbet fungerer ikke. Ovnen kan godt bruges
alligevel.
Afhjaelpning: Ledningsforbindelser kontrollers eller fgler skiftes.

Fejlkode 16:

"10-board varm” Intern temperatur pa I0-board er for hgj.

Fejlkode 19:

"Intern fejl” Ovnserver-proces svarer ikke. Ovnserver-proces fejler. Ovnen
skal genstartes.

Fejlkode 20:

"Intern fejl” Fejl i kommunikation mellem computer og I0-board.

Fejlkode 21:

"Ugyldigt program” Det valgte program anvender en funktion, som ovnen
ikke understgtter.

Fejlkode 22:

"Program afbrudt” Strammen blev afbrudt under afvikling af et program.
Strgmmen har veeret afbrudt sa laeenge, at programmet ikke kan genstartes.

Fejlkode 23:

"CombiWash-fejl” Ovnen er for varm til at CombiWash kan startes. Nedkgl
ovnen og start igen.

Fejlkode 28:

"Fejl i alarm” Der registreres en ugyldig alarmkombination for
hovedalarmerne. Hovedalarmerne kan ikke vises korrekt.

Fejlkode 29:

"Dgrsensor fejl" Dgrsensoren fungerer ikke.#Bemaerk: Ovnen stopper ikke
nar dgren abnes!#0vnen kan godt bruges alligevel.

Fejlkode 34:

"Vandtryk for lavt” Vandtrykket er ikke tilstraekkeligt. Kontroller at der er
abnet for vandet.

Fejlkode 39:

"Utilstraekkelig hukommelse” Der er ikke tilstreekkelig hukommelse i
ovnen til at udfgre denne operation.

Fejlkode 40:

"10-board varmt” Intern temperatur pa I0-board har vaeret for hgj. Rens
filter i bunden af panelet! Dette er en advarsel, hvis temperaturen stiger
yderligere stopper ovnen med fejlkode 16.

Fejlkode 45:

"Fejl i 24V" Der mangler 24V AC, kontroller sikring F1. Hovedkontaktor
udgang fungerer ikke.
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Vejledende kernetemperaturer

Magre udskeeringer fra ryggen, mgrbraden og skinken: 60-65°C
Helstege af ryggen, skinke: 650C
Bindevaevsrige udskaeringer som nakkestege, spidsbryst og bov: 800°C
Postej: 750C
Terrine: 600C
Foie gras terrine: 450C
Rgde stege opnds ved en kernetemperatur pa: 59-62°C
Medium stege opnas ved en kernetemperatur pa: 64-67°C
Gennemstegte stege opnas ved en kernetemperatur pa: 70-750C

(Bindevaevsrigt kgd: 80°C)

Jo rigere kadstykket er pa bindevaev, jo vigtigere er holdetiden, efter at kernetemperaturen er
naet.

Benyttes traditionel stegning ved en temperatur over 150°C, vil kernetemperaturen kunne
stige op til 5°C ekstra i fgrste del af hviletiden.

Mgre udskaeringer, f.eks. tyndsteg, mgrbrad og afpareret filet, har et mgrt toppunkt ved 65°C.
De bliver mere seje i temperaturintervallet 75-80°C for igen at blive gradvist mere mgre med
stigende temperatur.

Bindevaevsrige udskaeringer af f.eks. bov, spidsbryst og nakkekam skal varmebehandles laenge
for at blive tilstraekkeligt mgre, - f.eks. med en holdetid pa 30 - 90 min. ved en kerne-
temperatur pa 60-75°C (da kaldet "lavtemperaturmgrning" - se "lavtemperaturstegning").

For kgd produceret til buffet, udsalgsdiske og lign. er den vejledende kernetemperatur over
75°C. Produktet bgr fiernes efter 3 timer, eller ndr kernetemperaturen er under 65°C.

Vejledende kernetemperaturer fisk:

Fisk uden ben 55°C
Fisk p@ ben 60°C
Fiskepaté 65°C

Kogning af fisk er meget vellykket ved en ovntemperatur pa 65-80°C. Fisken koagulerer ikke,
og svindet er minimalt.

Vejledende kernetemperaturer ved brug af Delta-T:

Rad: 52-570C
Medium: 59-620C
Gennemstegt: 72-850C
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Condi S

Lavtemperatur- og langtidsstegning samt vejledende
bakteriedraebende holdetider

Langtidsstegning

Betegnelse for stegning ved en ovntemperatur pd 110-150°C. Langsommere opvarmning
sikrer mere ensartet kvalitet.

Lavtemperaturstegning

Kan betegnes som stegning under 100°C, hvor stegens centrumtemperatur og
ovntemperaturen bliver naesten ens. Fordelen ved denne stegemetode er, at stegen bliver
mere ensartet stegt. Desuden kan den langsommere tilberedning/opvarmning resultere i, at
kgdet bliver mere mgrt. Kan benyttes til alle former for kad og er szerdeles effektiv til
Bindevaevsrige kagdstykker. Holdetid pa kernetemperatur pa 65°C er mulig for at fremkalde en
ekstra mgrning af "seje” kgdstykker (ved temperaturer over 60°C begynder en dehydrering af
kgdet).

Svindprocent ved lavtemperaturstegning
Store udsving alt efter kgdstykke, kvalitet, etc. men vejledende kan fglgende benyttes:

5 timer: ca. 25-30% svind
10 timer: ca. 35-40% svind
20 timer: ca. 45% svind

Holdbarhed og vejledende lovkrav fra det danske fgdevareministerium

Holdbarheden for varmebehandlet kgd er meget afhaengig af kgdets emballering under
lagringen og kan variere fra fa dage for sma kgdstykker til flere uger ved f.eks. sous-vide-
produkter.

Den danske lovgivning vedr. fgdevarehygiejne siger:
Temperaturen skal vaere mindst 75°C i hele fgdevaren ved varmebehandling, med fglgende
undtagelser:

- Hele kgdstykker

- Portionsvis servering af kad, forbrugeren ikke gnsker gennemstegt

- Servering af hgnseaeg enkeltvis

- @vrige levnedsmidler, der af hensyn til levnedsmidlets karakter ikke kan opvarmes til mindst
75°C. Der ma dog ikke veere hygiejniske problemer med varmebehandlingen.

Varmebehandlet mad skal spises inden for 3 timer eller varmholdes, s& maden holder en
temperatur pa 65°C, eller nedkgles til max. 5°C pa max. 3 timer.
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HOUNO

CombiSlim

Vejledende programmer

Nedenstdende opskrifter er til ovne, der er
udstyret med ClimaOptima og kogefunktion.
Til hgjre er en vejledende omregningstabel, sa
opskrifterne kan benyttes i alle HOUNO-ovne.
For yderligere inspiration benyt vores opskrifter pa
vores website: www.houno.com

ClimaOptima 0% Varmluft med abent
spjeeld

ClimaOptima 30 - 60% | Combi 1

ClimaOptima 70 - 90% | Combi 2

ClimaOptima 100% Combi 3

Kogning Combi 3

Bemeaerk: De fleste programmer har FORVARMNING eller FORKOGNING efterfulgt af

STOP. Det betyder, at produkterne ikke skal fyldes i ovnen, fgr dette trin er faerdigt.
Find programmet - tryk pa start - afvent alarmsignal - abn dgren - fyld ovnen - indsaet evt.
multipunkts-stegespyd - luk dgren. Programmet kgrer automatisk videre.
*Denne veerdi henviser til den ansldede maengde fugt, som produkterne afgiver i Igbet af

programmet)

Kalve-& oksekgd Funktion % |°C | Min. |KT |Bemaerkninger
Filet/tyndsteg/culotte 1| Forvarmning- alarm 180 2 Salt, 5-10 g pr kg, 6-
Afpareret - medium 2 | ClimaOptima 30| 150 45 | 24 timer fgr stegning

3 | ClimaOptima 0 | 180 60 |reducerer svind med
ekstra 2-3 %. *40%
Tournedos, medium 1| Forvarmning- alarm 250 1 Benyt speciel
2 | Varmluft - abent 250 57 |bruningsfedt pa kad
spjeeld og pa plade. Brug
silikonebelagte
bageplader,
emaljerede plader
eller specielle
grillplader. *20%
Mgrbrad, helstegt 12 - 3 |1 |Forvarmning- alarm 210 2 Salt, 5-10 g pr kg, 6-
kg 2| ClimaOptima 301|185 60 |24 timer fgr stegning
Medium reducerer svind med
ekstra 2-3 %. *30%
Stykstegning, medium 1| Forvarmning- alarm 250 1 Salt, 5-10 g pr kg, 6-
2 | Varmluft - abent 250 59 |24 timer fgr stegning
spjeeld reducerer svind med
ekstra 2-3 %. *30%
Braisering, 3-6 kg, 1| Forvarmning- alarm 160 2 *60%
Well-done 2 | ClimaOptima 701135 65
3| ClimaOptima 40| 165 75
Langtidsstegning, 10 timer |1 | ClimaOptima 40|100| 30 *50%
Kad der er afpareret, 2 | ClimaOptima 30| 80 | 120
medium 3 | Varmluft - lav 62 | 450
blaeser
Braiseret kalveskank 1| Forvarmning- alarm 180 2 *60%
2 | ClimaOptima 60| 165 60
3| ClimaOptima 20100 70
Roastbeef, 2-5 kg, 1| Forvarmning- alarm 160 2 Salt, 5-10 g pr kg, 6-
medium 2 | ClimaOptima 30135 57 |24 timer f@r stegning
reducerer svind med
ekstra 2-3 %. *40%
Indbagt mgrbrad, medium |1 | Forvarmning- alarm 180 2 *50%
2 | Varmluft 150 50
3 | Varmluft - 3bent 180 60
spjeeld
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CombiSlim
Kogt kalve- og oksekgd 1| Forkogning- alarm 100 8
1-4 kg, well-done 2 | Kogning 100 80
3 | Kogning 80 45
Lasagne 1 | ClimaOptima 30145 85 *60%
2 | ClimaOptima 0 185 10
Farsretter 1| ClimaOptima 40| 165 80 *60%
2 | ClimaOptima 0 185 10
Paté/postej i forme 1| ClimaOptima 30| 80 75 *60%
2 | ClimaOptima 0 [100]| 10
Svinekgd Funktion % |°C | Min. |[KT |Bemaerkninger
Svinekam og ribbenssteg |1 | ClimaOptima 10| 100| 30 *50%
med svaer, 2-5 kg 0
2 | ClimaOptima 60| 165 78
3| Varmluft - abent 195| 20
spjeeld
Stegt hamburgerryg, 1| Forvarmning- alarm 175 2 *40%
2-5 kg 2 | ClimaOptima 30]165 75
Svinekam uden sveer, 2-4 |1 |Forvarmning- alarm 195 2 *50%
kg, well-done 2 | ClimaOptima 30| 165 78
3 | ClimaOptima 20| 70 45
Nakkesteg, 2-3 kg, well- 1| Forvarmning- alarm 185 2 *60%
done 2 | ClimaOptima 701165 85
Skinkesteg uden sveer, 2- |1 |Forvarmning- alarm 185 2 *30%
3 kg, well-done 2 | ClimaOptima 60| 165 85
Stykstegning, 140-200 g 1| Forvarmning- alarm 250 1 Benyt speciel
well-done 2 | Varmluft 225 16 |bruningsfedt pa ked
og pa plade. Brug
silikonebelagte
bageplader,
emaljerede plader
eller specielle
grillplader. *30%
Spareribs, hele kamben, 1| Forkogning- alarm 100 8 Krydres/marineres
grundtilberedning 2 | Kogning 100 | 45
Spareribs, 1| Forvarmning- alarm 200 2 *30%
feerdigtilberedning 2 | ClimaOptima 651170 | 30
(forkogte, marinerede)
Braisering, 2-3 kg, well- 1| Forvarmning- alarm 160 2 *60%
done 2 | ClimaOptima 60| 135 65
3 | ClimaOptima 701165 80
Helstegt pattegris, 20-23 |1 |ClimaOptima 60] 100 | 240 Brug HOUNO
kg, well-done 2 | ClimaOptima 20 70 | 210 pattegris-indstik. Det
3 | Varmluft - abent 250 | 30 kan benyttes til
spjeeld model 1.16 og 1.20.
Fjerkrae Funktion % [°C | Min. |KT |Bemaeerkninger
Kylling, 1400 g 1| Forvarmning- alarm 190 2 *60%
2 | ClimaOptima 60]165| 30
3| ClimaOptima 0 ]190| 10
Kylling, 1700 g 1| Forvarmning- alarm 190 2 *60%
2 | ClimaOptima 60]1165| 30
3 | ClimaOptima 0 |190| 10
44
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CombiSlim
Foie gras terrine 1 | Nedkgling- alarm 55
2 | Varmluft - lav 65 45
blaeser
Hgnsepostej 1| Forvarmning- alarm 180 2 *60%
2 | ClimaOptima 60| 160 75
Andesteg, 3000 g 1| Forvarmning- alarm 185 2 *50%
2 | ClimaOptima 50]145| 80
3 | ClimaOptima 251170 30
Fisk Funktion % |°C | Min. |KT |Bemeerkninger
Dampet fisk, 60-130 g 1 | Forkogning- alarm 70 8
2 | Kogning 70 60
Fisketerrine 1| Forvarmning- alarm 100 2 *70%
2 | ClimaOptima 601120 65
Stegt, hel rgdspezette, 1| Forvarmning 250 2 Benyt specielt
paneret 2 | ClimaOptima 0 |225| 16 bruningsfedt pa fisk
og pa plade. Brug
silikonebelagte
bageplader eller
emaljerede plader
Dampet laks, hel filet, 1-3 |1 |Forkogning- alarm 70 8 Benyt flade
kg 2 | Kogning 70 60 |bradepander og
bagepapir. Laeg evt.
fisken med skinsiden
opad. Efter tilbered-
ningen er skindet let at
tage af, og det mgrke
fedt pa ryggen af fisken
fjernes forsigtigt med
en ske.
Grillet fisk, 80 gram 1| Forvarmning- alarm 250 2 *20%
2 | Varmluft - 3bent 225 7
spjeeld
Grgntsager Funktion % |°C | Min. |KT |Bemeaerkninger
Kogte kartofler, 70-120 g 1 | Forkogning- alarm 100 8 Max. 8-9 kg,
2 | Kogning 100 | 40 98 | perforerede
bradepander
Bagte kartofler 1| ClimaOptima 60| 165 98 *60%
Flgdekartofler 1| Forvarmning- alarm 180 2 *60%
2 | ClimaOptima 50150 | 65
Pommes frites, Farmfrites |1 |Forvarmning- alarm 250 2 Benyt specielle GN-
Superfarm, 9x9 mm 2 | ClimaOptima 20(230| 7 tradkurve. Produktet
Service+ bliver bedst, hvis der
foretages 1 rystning
under processen
*20%
Pommes frites, Farmfrites |1 |Forvarmning- alarm 250 2
Superfarm, 9x9 mm 2 | ClimaOptima 20| 230 5
Service+
Kogte ris (parboiled) 1| Forkogning- alarm 100 8 Benyt dyb GN og flad
2 | Kogning 100| 25 GN som |ag
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CombiSlim
Dansk risengrgd 1| Forkogning- alarm 100 8 Tilsaet sukker, salt og

2 | Kogning 100 | 105 andre smagsstoffer
og fordel det godt i
risene, fgr maelken
tilseettes. Flad GN
som 13g. 2 kg ris pr.
90 mm GN.

Brgd og bagvaerk Funktion % |°C | Min. |KT |Bemaerkninger
Spandauer, 85-100g, 1| Forvarmning- alarm 210 2 Der bgr veere
Bake-off 2 | Varmluft 175| 13 minimum 130 mm

3 [ Varmluft - dbent 180 | 5 mellem hver plade i
spjeeld hgjden svarende til
hver anden skinne.
*40%
Spandauer, mini, 40-75 g, |1|Forvarmning- alarm 180 2 Der bgr veere
bake-off 2 | Varmluft - abent 170 | 18 minimum 130 mm
spjeeld mellem hver plade i
hgjden svarende til
hver anden skinne.
*40%
Morgenbrgd, 60-70 g, 1| Forvarmning- alarm 220 2 *30%
forbagt, bake-off 2 | Varmluft - abent 190 | 11
spjeeld
Forbagt brgd, 500-700 g, 1| Forvarmning- alarm 220 2 *30%
bake-off 2 | Varmluft - abent 180 | 11
spjeeld
Baguettes, 250 g, bake-off |1 |Forvarmning- alarm 230 2 *20%
2 | Varmluft 180 9
Forbagt rugbrgd, 1100 g, 1| Forvarmning- alarm 190 2 *40%
bake-off 2 | Varmluft - abent 160 | 25
spjeeld
Semiautomatisk 1 | Raskning 32 45
brgdprogram 5-600 g 2 | Varmluft - lav 185 | 24
blaeser
3 | Varmluft - 3bent 185| 10
spjeeld
Brgd, 60 g 1| Forvarmning- alarm 240 2 *40%
2 | Varmluft - lav 180 | 10
bleeser
3| Varmluft - abent 180| 5
spjeeld
Brgd, 4-600 g 1| Forvarmning- alarm 230 2 *30%
2 | Varmluft 180 | 24
3 | Varmluft - abent 200| 4
spjeeld
Butterdej 1| Forvarmning- alarm 190 2 *50%
2 | Varmluft - lav blzaeser 160 | 20
& 3bent spjeeld
Wienerstang og smgrstang, | 1 | Raskning 36 30 *40%
bake-off, semiautomatisk |2 |Varmluft - lav 165| 14
bleeser
3 | Varmluft - abent 172 | 10
spjeeld
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CombiSlim
Dessert Funktion % |°C | Min. |[KT |Bemaeerkninger
Créme brulée, 1 | Nedkgling- alarm 75
portionsstgrrelse 12 dl 2 | Varmluft - lav 75 80
blaeser
Marengs 1| Forvarmning- alarm 100 2
2 | Varmluft - lav blaeser 95 80
& 3bent spjeeld
Rouladebunde 1| Forvarmning 220 2 *30%
2| Stop
3 | Varmluft - lav blaeser
& 3bent spjeeld
Skaldyr Funktion % |°C | Min. |[KT |Bemaerkninger
Hummer ca. 1,2 kg, kogt 1| Kogning- alarm 100 8 Hummer koges ca. 1
2 | Kogning 100| 15 min./ 100 g + 3 min.
Bl&muslinger, dampede 1| Kogning- alarm 100 8
2 | Kogning 100 | 15
Rejer, dampede 1| Kogning- alarm 100 8
2 | Kogning 100| 10
Vildt Funktion % |°C | Min. |KT |Bemeerkninger
Dyrefilet afpareret,1-2 kg. |1 |Forvarmning- alarm 190 2 *30%
medium 2 | ClimaOptima 201|180 59
Dyreryg spakket, pd 1| Forvarmning- alarm 190 2 *50%
rygben, 3-5 kg medium 2 | ClimaOptima 40160 | 10
3 | ClimaOptima 60| 165 57
Dyrekglle 1| Forvarmning- alarm 190 2 *50%
2 | ClimaOptima 60| 165 57
Lam Funktion % |°C | Min. |KT |Bemeerkninger
Lammekglle, udbenet, 1| Forvarmning- alarm 190 2 *50%
medium 2 | ClimaOptima 60| 165 57
Farseret lammeryg, uden 1| Forvarmning- alarm 180 2 *50%
ben, medium 2 | ClimaOptima 60150 55
3 | ClimaOptima 0 [ 185 60
Lammefilet, afpareret, 1| Forvarmning- alarm 180 2 *30%
medium 2 | ClimaOptima 201|180 59
47
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Bagning

Vejledende anbefalinger (fra HOUNOs madbibliotek 1985 til 2002)

Produkt/ravare | Arbejdsprogram Tilberedning |Temperatur| Bemarkninger og tips
min. °C

Manuel fugt de fgrste 10
Rundstykker* Varmluft 15-20 170-180 sek. 40-50 g/stk.

Manuel fugt de fgrste 10
Franskbrgd* Varmluft 25-35 160-180 sek. 650 g/stk.

Manuel fugt de fgrste 15
Boller* Varmluft 15-20 160-170 sek. 40 g/stk.
Flutes/baguetter Varmlufts,p;:a\étlam. abent 10-12 / 2-4 170-180 |Ingen fugttilsaetning
Flutes/baguetter, | Varmluft, evt. m. 8bent Manuel fugt de farste 10
forbagte spjeeld 15-20/ 2-5 170-180  |gek. 40-50 g/stk.
Wienerbrad* | VArMIUT eVt m-Sbent | 40,50/ 5.7 170-180  |Forskellige storrelser
Marmorkage Varmluft 50-70 160-170 I ALU-form
Sandkage Varmluft 50-80 150-160 I ALU-form
Vanillekranse Varmluft 7-10 160-170
Butterdej Varmluft 20-25 160-180 2 blaesehastighed
Vandbakkelser Varmluft 20-30 160-180 2 blaesehastighed
Kransekage Varmluft 8-12 170
Marengs Varmluft, med sbent 120-140 80 > blaesehastighed

spjeeld

*)Geerdejsprodukter, der ikke fra fabrikkens side er forhaevet/forbagt, skal raskes/haeves i 15-40

min. afhaengigt af dejprodukt. Ved frosne produkter skal optgning til +5°C ske inden raskning.

**) Wienerbrgdsprodukter baseret pa gserdej raskes normalt 15-20 min., hvorimod visse bake-off
produkter kan saettes direkte i ovn fra fryser. Ved frosne dejprodukter beregnes ekstra tid til

optgning.
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Grgntsager
Vejledende anbefalinger (fra HOUNOs madbibliotek 1985 til 2002)

Produkt/ravare Arbejdsprogram Tilberedning |Temperatur| Bemaerkninger og tips
min. °C
) ) ) Friske. Forskellige sorter
Kartofler Kognlng/lgga/:gihgwaomlma/ 30-40 100 medfgrer forskellige
kogetider
Kogning/100%ClimaOptima/
Kartofler Combi 3 15 100 Forkogte
o . Forkogte og i skiver, tilseet
Stegte kartofler Varmluft med abent spjeeld 15 230 olie
Bagte kartofler 60%ClimaOptima/Combi 1 60 185
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Gulergdder Combi 3 25 100 Friske, hele - mellemstore
Kogning/100%ClimaOptima/
Karotter Combi 3 18 100 Dybfrost, krydres frosne
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Blomkal Combi 3 20 100 Buketter, friske
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Broccoli Combi 3 15 100 Friske
Kogning/100%ClimaOptima/
Broccoli Combi 3 18 100 Frosne
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Broccoli Combi 3 2-3 100 Blanchering
Kogning/100%ClimaOptima/
Bgnner Combi 3 10 100 Frosne
Kogning/100%ClimaOptima/
Rosenkal Combi 3 20 100 Frosne
Kogning/100%ClimaOptima/ Frisk
Spinat Combi 3 8 100 rs
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Selleri Combi 3 20 100 Frosne, snittede
Kogning/100%ClimaOptima/ .
Porrer Combi 3 15 100 Friske
Kogning/100%ClimaOptima/ Parboiled.
Ris Combi 3 25 100 1 del ris, 12 dele koldt vand
Kogning/100%ClimaOptima/ Pasta laegges i koldt vand.
Pasta Combi 3 25 100 1 del pasta, 3-4 del vand
Kogning/100%ClimaOptima/ Blgdkogte, stables evt.
Ag Combi 3 7 100 i bakker
E Kogning/100%ClimaOptima/ Hardkogte, stables evt. i
9 Combi 3 12 100 bakker
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Kgdretter
Vejledende anbefalinger (fra HOUNOs madbibliotek 1985 til 2002)
Produkt/ Arbejdsprogram Tilberedning | Temperatur | Bemaerkninger og tips
Ravare min. °C
Oksemarbrad Varm'”le‘l"ercombi 1 5 /15 200 / 140 Fersk, hel oksefilet, krydres fgr
semgrbra . .
ClimaOptima 20 -40% tilberedning
Varmluft + Combi 1
Roastbeef eller 20/ 25 180/ 140  |Krydres fgr tilberedning
ClimaOptima 40%
Kogning + Combi 2 + varmluft
Oksesteg eller 15-20 / 70-90 /| 100 / 140-150 |Velhaengt
100%ClimaOptima + 20-25
50%ClimaOptima
Kogning + Combi 2 + varmluft
Kalvesteg eller 10-15/ 60-70 / 160-190 Krydres, spaekkes fgr
100%ClimaOptima + 15-20 tilberedning
50%ClimaOptima
ookt Kogning + Coenl';l; 2 + varmluft 1076025 |100/ 180/ 190 Nakke med speek, krydres fgr
askeste i i
g 100%ClimaOptima + tilberedning. Abent el. lukket
30%ClimaOptima spjeeld
Svinekotelet- .
ter Varmluft, med abent spjzeld 15 225 Frisk
Schnitzel Varmluft, med &bent spjzeld 15 225 Frisk
Frikadeller Combi 1 / 50%ClimaOptima 15 165 Forstegt p& pande, 75 g
Kogning + Combi 1 + combi 1
Farsretter eller 10/45/20 |100/ 160/ 175|Ca. 2 kg iform
60%ClimaOptima i alle trin
o i 500 g i vandbad, 250 g i
Leverpostej Varmluft, med abent spjeeld 45 170 Vandgbad 9
Hamburger- ) ) )
ryg Combi 1 eller 60%ClimaOptima 50-60 180
Rgget skinke | Combi 1 eller 60%ClimaOptima 80 175 Sennep + farin pdsmgres
;Ei"nblfegt Varmiuft eller 20%ClimaOptima 15/ 90 160 /180 |Rbent eller lukket spjeeld
Sprangt Kogning / Combi 3 / .
nakke 100%ClimaOpitma 60 100 Frisk, uden ben
Lever Varmluft eller 20%ClimaOptima 6/6 235 Frisk, i skiver - tilsaet olie
Combi 1-2
Gratin eller 45 185
60%ClimaOptima
i i o i
Wienerpgise Kognlng/Comblr?q/aIOO % ClimaOpti 18 80
Kalvefrikassé Varmluft 30 170 Frisk
Omelet Varmluft, med &bent spjzeld 30 Fedtstof pasmgres bradepande
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Fjerkrae, fisk og vildt
Vejledende anbefalinger (fra HOUNOs madbibliotek 1985 til 2002)

Produkt/
Rivare

Arbejdsprogram

Tilberedning
min.

Temperatur
°C

Bemaerkninger og

tips

Kylling

Combi 1 + varmluft m dbent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima+
0%ClimaOptima

20-25/10-15

160/ 185

Frisk, optget 1000 g

Kylling

Combi 1 + varmluft m dbent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima+
0%ClimaOptima

35-45/10-15

180/ 220

Frossen, 800 g

Kyllingelar

Combi 1 + varmluft m 3bent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima+
0%ClimaOptima

15/5

160/ 185

Friske optgede

And

Combi 2 + varmluft m 3bent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima +
0%ClimaOptima

50-60 / 50-60

170-180

Frisk eller optget, 3000 g

Gas

Combi 2 + varmluft m 3bent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima +
0%ClimaOptima

90-120/ 15-20

160-185

Frisk eller optget

Kalkun

Combi 2 + varmluft m 3bent
spjeeld, eller
60%ClimaOptima +
0%ClimaOptima

80-100 / 10-20

160-185

4000 g, tildeekkes evt.

med spak

Fladfisk

Varmluft

12-18

175-185

Frisk, pensles med olie

Hellefisk

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

10-20

70-75

Frisk

Forel

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

10-15

70-75

Frisk

Pighvar

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

8-12

70-75

Frisk

Torsk

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

12-18

70-75

Frisk

Muslinger

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

15-20

75-80

Friske

Dyreryg

Combi 1
eller
ClimaOptima 50%

25-35

180-200

Frisk, evt. spaekkes eller

pdsmgres olie

Dyrekglle

Kogning + Varmluft + Combi 1
eller
100%ClimaOptima+50%Clima-
Optima

15/ 20/ 30-40

170-180

Frisk, evt. spaekkes eller

pdsmgres olie

Lammekglle

Kogning+Combi 1+Varmluft
eller
100%ClimaOptima+50%Clima-
Optima

20/ 25/ 30-40

170-180 / 140-
160/ 160

Uden ben, krydres

Forloren hare

Combi 1
eller
60%ClimaOptima

15-20

220

Frisk, krydres

Vakuumpakket
kagd/fjerkrae

Kogning/Combi3/100%Clima-
Optima

10-15

70-85

Uden ben
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Du kan finde flere informationer om HOUNO og vores store udvalg af Visual Cooking
combiovne p& www.houno.com:

Produktinformationer om HOUNOs combiovne, skraeddersyede ovnlgsninger og vores
store udvalg af tilbehgr.

Tekniske informationer om combiovne.

Visual Cooking bruger-DVD: hvordan indstilles programmerne pa din combiovn.
Demo ovne: prgv selv at programmere en combiovn

Laekre opskrifter som er lette at tilberede.

Nyheder fra HOUNO

Intranet med reservedelskatalog, malskitser, el-diagrammer, installationsmanualer,
servicemeddelelser m.m.

For at komme ind p& HOUNOs Intranet, kraeves et password. Kontakt HOUNO:
houno@houno.com for yderligere information
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Egne noter:

CombiSlim CPE - Ver. 2.59 - Juni 2011

53



HOUNO A/S
Alsvej 1
DK-8940 Randers
Danmark

TIf. +45 87 11 47 11
Fax +45 87 11 47 10
houno@houno.com
www.houno.com

s THE MIDOLEBY CORPORA TION

Opfylder dine behov -
globalt

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

Igennem arene er HOUNO vokset fra at veere en lille
dansk virksomhed til at vaere en betydelig producent
af combiovne pa verdensplan. HOUNOs ovne szelges i
dag til kreevende kunder over hele verden gennem
vores veludbyggede netveerk af samarbejdspartnere.

Som en del af den amerikanske koncern Middleby
Corporation, der med over 2.000 ansatte er en af
verdens fgrende virksomheder inden for udstyr til den
professionelle catering-industri, har HOUNO 26
sgsterselskaber pa verdensplan.

HOUNOs topmotiverede medarbejdere stdr bag
CombiSlim. Med branchens bredeste sortiment af
ovne skraeddersyr vi lgsninger, der passer netop til
dig.

Bliv inspireret p& www.houno.com!



