el VIDDLEBY e HOUNO

A cooking revolution for your kitchen







Praecision, kapacitet og kontrol
- samleti énlosning



08

10

14

12

16



18

22

26

21

24

27






€ HOUNO

O

Kompakt
design

med lynhurtig
opvarmning.




Figaro 08

Figaro: alsidig
i madlavning,
hurtig i
opvarmning,
kompakti
storrelse.

Figaro kombinerer
funktionerne fra braiserpande,
kedel, friture og traditionelt
komfur i én enkelt maskine —
med mulighed for trykkogning.

En ny opvarmningsteknologi
ger Figaro 4 gange

hurtigere end en traditionel
braiserpande.

Effekt: Kapacitet:
100 | 150 liter
Tilgaengelig i

versioner med
trykfunktion

ogq aflgb. L

A cooking revolution for your kitchen
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@ Stegetermometer med
multipunktmaling

@ Smart opvarmning
af karrets bund

@ Temperaturfoelere

USB-port:
@ download HACCP-data
og upload/download opskrifter

@ Figaro Touch Control (FTC):
nem og intuitiv Android-baseret
touchskaerm

@ Lasekrog til tryklaget
og kurvieftesystem

@ Brusehoved med fleksibelt led,
betjent via elektronisk styring.

@ Automatisk litermaling ved
pafyldning af varmt og koldt vand.

O afev

SafePour
G anti-overlabskontrol
ved temning af karret.

What your recipe needs






Figaro Touch
Control (FTC):

Ny elektronisk
styring V2

Figaro Touch Control




Figaro

E!‘r.'c‘? Restaurant
Pivieri Il Cavallo

Scosso

professionel Asti
kok

i

Mit kokken er en fusion af forskellige gastronomiske
traditioner fra flere kontinenter, og mit mal er at

give gaesterne en unik smagsoplevelse. De mange
forskellige retter stiller hgje krav til ressourcer, og
derfor ledte jeg efter en samarbejdspartner, der

sikkert og selvstzendigt kan handtere den store
variation af tilberedninger.

Siden vi introducerede Figaro i vores kekken, har jeg
kunnet programmere hele processer og lade maskinen
fuldfere dem selv. Figaro kan bruges til at braisere,
koge, fritere, damptilberede og trykkoge og sikrer
ensartede resultater og en fremragende kvalitet -
hver gang. Figaro arbejder intelligent og giver perfekt
temperaturkontrol, hvilket gar mig tryg ved altid at
servere velsmagende retter for mine geester.

A cooking revolution for your kitchen
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Figaro kan bruges
til at braisere,
koge, fritere,
dampe og
trykkoge. 99

What your recipe needs




Figaro

HOUNO og Firex:

fremtidens kokken.

Grill Friture kogeplade

Pastakoger
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Braiserpande Kedel

Ovn

Traditionelt kekken: anvendt plads > 4,32 m?

Med Figaro far du bedre resultater,
samtidig med at du sparer tid, plads og energi.

A cooking revolution for your kitchen
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Ved at kombinere Figaro med den

multifunktionelle Cucimix og Invoq
kombiovnen opnas flere markante
fordele:

Figaro DFIET00A

€ HOUNO

Faerre enheder,
Mindre pladsforbrug,

Mindre eller faerre emfang,

>
>
> Feerre tilslutninger,
>
>

Faerre gulvafiob.

Invoq Combi 10-1 Cucimix 30

O

[

L

HOUNO og Firex-lesning: anvendt plads > 2,87 m?

Cucimix 30 CBTEO30_V1

Invog Combi 10-1/1 GN

What your recipe needs



Figaro 16

Hastighed og besparelser.
Jaevn varmefordeling
i karret.

Opvarmningszoner

Karrets opvarmningssystem
bestar af 6 til 8 keramiske
varmezoner, der alle reguleres
via temperaturfgleren.

Hurtigere med lavere forbrug
Den gnskede temperatur nas
ekstremt hurtigt:

fra 18°C til 200°C pa 3 minutter.

Ensartet temperatur - uden
hotspots

Varmen slukker automatisk i de
omrader, hvor der ikke er ravarer.
Ingen fastbraendt mad. Nem
rengering.

Figaro er i stand til at analysere
det ngdvendige energibehov i hver
zone af karret og tilpasser derfor
automatisk effekten til bade
typen og mangden af ravarer. Det
betyder blandt andet, at enheden
undgér overophedede zoner i
omrader uden ravarer, hvilket gor
renggringen af karret markant
nemmere.

A cooking revolution for your kitchen
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Intelligent opvarmning af
Smart . i
opvarmning af Varmeelementerne daekker

hele bunden og er opdelt

i uafhaengige zoner, som

hver iseer sikrer praecis
temperaturkontrol ved
automatisk at tilpasse effekten
efter behov.

karrets bund.

Ogede energibesparelser
Intet spild — kun den
ngdvendige strgm anvendes.
Den elektroniske styring
regulerer automatisk streammen
i varmezonerne og sikrer

en jeevn og kontrolleret
opvarmning baseret pa lgbende
temperaturmalinger.

~

Varmezoner
i bunden af
karret

What your recipe needs



Figaro 18

Hurtigere tilberedning
'E med tryk

En ny made at styre
tryk pa

[ =t="ul=Y

Tryklag - 0,45 bar, 110 °C

Intelligent trykstyring:

Elektronisk kontrolleret og selvregulerende
temperatur i de forskellige varmezoner i
bunden af karret sikrer, at arbejdstrykket
opnés mere effektivt.

Ad hoc-tryk: Den elektroniske styring
regulerer automatisk trykket i karret i
forhold til rdvarernes type og maengde.

Mindre vandforbrug: Avanceret
} trykstyring gar det muligt at tilberede med
en minimal maengde vand.

.. Ingen damp i kekkenet:
Dampen kondenseres hurtigt og sikkert
I ved hjeelp af vandkgling.

Hojere sikkerhedsniveau: Automatisk lag-
lukning med sidemonteret sikkerhedslas,
— softwaresikkerhed og sikkerhedsventiler.

Motoriserede systemer:
f . Kip, 1&g og kurvigftesystem.

Hejdekompensation:
Automatisk regulering af indstillinger i
forhold til installationshgjden.

A cooking revolution for your kitchen






Figaro

Fordele ved
trykkogning.

Bedre kvalitet af
det feerdige produkt

Smagene holdes inde i karret under hele
tilberedningen og forbliver dér, hvor de herer
hjemme —i det faerdige resultat.

Sikkerhed og
ensartet tilberedning

Nér der tilberedes under tryk med Figaro, sker
det under sikre forhold, da elektroniske og
mekaniske kontroller tilsammen garanterer
maksimal beskyttelse af bruger og omgivelser.

Tilberedningskarret forsegles automatisk og
hermetisk, nar systemet har sikret, at al restluft
er fjernet.

Perfekt trykkogning er kun mulig i

et dampmeettet miljg. Det betyder, at
temperaturen i karret er ensartet og overstiger
100 °C.

Efter endt tilberedning bringer Figaro
trykket tilbage til omgivelsesniveau ved
hurtig kondensering af damp, og FTC-
styringen tillader ferst &bning af Idget, nar
sikkerhedsbetingelserne er opfyldt.

A cooking revolution for your kitchen
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Nem at
rengore

Nér et tryktiloeredt produkt er temt ud, er
karret stort set ren og klar. En hurtig skylning
er alt, der skal til, far neeste tilberedning.

Mere komfort
i arbejdsmiljoet

Trykkogning medferer ingen dampudslip i
kokkenet, ingen varmespredning og stort set
ingen stgj. Alt sammen bidrager til et sundere
og mere behageligt arbejdsmilje.
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Figaro er
d et ri gt i g e Umiddelbare
valg. Foar

=5 i) Tidsbesparelse (30-40%)

Fuld sporbarhed i processen

@ Energibesparelse (40-70%) Produktionsplanlzegning

Sundere arbejdsmiljo
(mindre indsats = mindre stress)

OOO Vandbesparelse (70%)

%’ Sundere mad
[:G’») Stojreduktion

Mindre pladsforbrug

Mindre produktsvind =
flere fordele

L B X B O

Figaro =
ensartede
resultater og hoj
kvalitet - altid.

What your recipe needs




Figaro 22

Tilberedning uden
beg ransninger‘ Stor alsidighed,

kompakt storrelse

Trykkogning

Den intelligente styring af de
forskellige varmezoner sikrer
en mere effektiv regulering af
trykket i karret.

Mindre vandspild og lavere
energiforbrug som folge

af intelligent og automatisk
trykstyring.

Braisering og bruning

Przecis temperaturstyring i

de enkelte varmezoner sikrer
optimal opvarmning af karret

- perfekt til effektiv bruning af
stgrre maangder og til brug som
stegeplade.

Med automatisk forvarmning

A cooking revolution for your kitchen
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Dampning

En minimal maengde vand
opvarmes hurtigt til kogepunktet
og skaber damp, som fastholdes
i karret, nar det motoriserede
lag lukkes.

Grgntsager kan damptilberedes,
og andre skansomme
tilberedningsprocesser kan
gennemferes ekstremt hurtigt
med minimalt energiforbrug -
0gsa ved brug af tryk.

Kogning

Det intelligente
opvarmningssystem tilpasser
automatisk varmeeffekten for
at nd den gnskede temperatur s
hurtigt som muligt.

Piano Forte-option gor det
muligt at na kogepunktet
hurtigere og styre kogningen
i tre niveauer: simre, koge og
kraftig kogning.

Friturestegning

Den elektroniske styring sikrer
hurtig og przecis kontrol af
olietemperaturen.

Det gor det muligt at fastholde
den korrekte frituretemperatur,
selv ved brug af frosne
produkter. Maskinen handterer
effektivt det hgje effektbehoy,
som denne type tilberedning
kraever, takket veere det
intelligente varmesystems
hurtige reaktionsevne.

What your recipe needs



Figaro

Figaro-tilbehor

Perforeret beholder

Til damptilberedning eller kogning
Perforeret beholder til
damptilberedning eller kogning

Friturekurv

For maksimal lethed ved friturestegning
Friturekurv med handtag

til automatisk lgft

24

Omeletspatel

Til bade sode og salte retter
Praktisk skraber til

perfekte omeletter

Hjulszet

Bedre mobilitet af maskinen

Med hjul kan maskinen let flyttes, s& kekkenets
indretning kan tilpasses skiftende behov.

Perforeret si i rustfrit stal

Specielt designet til modeller med afleb
Sien er et uundveerligt veerktgj til adskillelse
af vaeske og faste révarer og kan benyttes
selv med lukket I&g for @get anvendelighed.

A cooking revolution for your kitchen

Si

Gor det nemt at adskille ravarer

fra tilberedningsvaeske

Den placeres let pa pandens averste del og
sidder stabilt fast p& maskinen, mens vaesken
tappes helt af.
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Falsk bund i rustfrit stal Uperforeret stalskovl

Velegnet til sous-vide-tilberedning Perfekt til at opsamle faste

og som stette for Gastronorm-kantiner. produkter fra bunden af karret

Den kan anvendes som en stabil og slidsteerk platform til Designet til maksimal sikkerhed og komfort i brug.
forskellige opgaver. 100-liters modellen kan udstyres med 2 Den afrundede ende forhindrer ridser i karrets bund.

falske bunde, mens 150-liters modellen kan udstyres med 3.

Perforeret stalskovl Spatel med langt skaft
Perfekt til at opsamle faste produkter Fremstillet af rustfrit stal
fra bunden af karret og draene vaesker Udviklet til nem og effektiv
Designet til maksimal sikkerhed og komfort i brug. omrering af révarer.

Den afrundede ende forhindrer ridser i karrets bund.

Holderramme til Gastronorm 1/1-kantiner Oliefiltervogn
Fremstillet af to stalstaenger, Total kapacitet: 75 liter
der placeres pa karrets for- og bagkant. Effektiv kapacitet: 50 liter

Gor det muligt at anvende perforerede kurve
(medfoelger ikke) til damp- eller tryktilberedning.

What your recipe needs



Figaro

. - Energiforbruget

temperatur

produktivitet

Tilberedningstider

Figaro

energibesparelserne.
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Tekniske egenskaber

Model
100 liter

Model
150 liter

€ HOUNO

Model Mal Tryk Mal pa Kapacitet Overflade- GN-kantiner  Effektr Spznding Aflob

(mm) (bar) karret (It) areal pa (stk.) (Kw)

(mm) karret
(dm?)

1296x960 660%x610 380-415V 3N
DFIE100 V2 ity - b 274 102 40 2 240 ~ 50/60Hz *

1296x960 660x610 380-415V 3N
DFIE100-D V2 h. 1151 = h. 274 102 40 2 24.0 ~ 50/60Hz v

1296x960 660x610 380-415V 3N
DFIET100A V2 h. 1151 0,45 h. 274 102 40 2 24.0 ~ 50/60Hz x

1296x960 660x610 380-415V 3N
DFIET100A-D V2 h. 1151 0,45 h. 274 102 40 2 24.0 ~ 50/60Hz v

1648%x960 1040%610 380-415V 3N
DFIE150 V2 h. 1151 - h. 274 157 63 3 38.5 ~ 50/60Hz x

1648%x960 1040%610 380-415V 3N
DFIE150-D V2 h. 1151 = h. 274 157 63 3 38.5 ~ 50/60Hz v

1648%960 1040%610 380-415V 3N
DFIE150A V2 h. 1151 0,45 h. 274 157 63 3 38.5 ~ 50/60Hz x

1648%960 1040%610 380-415V 3N
DFIE1S0A-DV2 17 0,45 e 157 63 3 383 ~50/60Hz 7

What your recipe needs



Kontakt os

HOUNO A/S
Alsvej 1
8940 Randers SV

Danmark

T: +45 8711 4711
M: houno@houno.com

www.houno.com

En del af

i MIDDLEBY




