


ЗНАЕТЕ ЛИ 
ВЫ?
Что датская компания HOUNÖ была основана в 1977 году 
Хансом Йорген Хоумёллером, который разработал первый 
пароконвектомат для ресторана своего брата. 

Что сегодня одни из самых лучших ресторанов мира 
пользуются пароконвектоматами HOUNÖ для достижения 
своих кулинарных высот.

Что HOUNÖ является компанией с нейтральным уровнем 
эмиссии углерода.



Скандинавские корни.
Глобальное мышление.
Обладая более чем 35-летним опытом производства, датская 
компания HOUNÖ специально для Вас производит каче-
ственные пароконвектоматы. Где бы Вы не находились. На 
основе личного опыта поваров, специалистов в области обще-
ственного питания, ритейлеров, пекарей, мясников и проек-
тировщиков кухонь в Рандерсе, в Дании, мы разрабатываем и 
производим пароконвектоматы. 

 
За последние годы HOUNÖ превратилась из небольшого 
производителя пароконвектоматов в крупного поставщика 
этого оборудования по всему миру для отелей, ресторанов, 
супермаркетов, больниц, школ, заправочных станций, 
круизных судов и т.д. HOUNÖ входит в состав успешной амери-
канской компании Middleby Corporation. 

 

Хорошее это враг великого

В HOUNÖ считают, что хорошее это враг великого. И мы не 
хотим, чтобы Вы соглашались с чем-либо, если это не совер-
шенно. Наши многофункциональные пароконвектоматы 
являются решением многих кулинарных головоломок. 
Они готовы выполнять одновременно множество заданий. 
Воспользуйтесь, к примеру RackTimer®, эта модель обладает 
максимальными возможностями и у Вас не будет никаких 
проблем с приготовлением пищи. Наши инновационные 
решения переводят приготовление пищи на более высокий 
уровень. 

Прислушайтесь к своим вкусовым рецепторам

HOUNÖ производит самый широкий диапазон пароконвек-
томатов в мире. Пароконвектомат Visual Cooking не похож на 
все остальные пароконвектоматы. Он впечатляет. Взгляните 
только на округлую дверцу и гладкую поверхность, которая 
подчеркивает качество пищи в духовом шкафу. Почувствуйте 
качество сделанной из нержавеющей стали ручки дверцы и 
коснитесь дисплея, чтобы узнать как легко им пользоваться. 
Почувствуйте какой соблазнительный аромат, идет из паро-
конвектомата и позвольте вкусовым рецепторам исследовать 
восхитительные результаты. 

 

Несравненные дизайн и производительность

Форма и функциональность для нас неразрывны. 
Исключительный скандинавский дизайн пароконвектомата 
Visual Cooking притягивает внимание, создает удобство 
во время приготовления пищи. В нем можно зажарить 96 
цыплят всего лишь за 30 минут или запечь 448 картофелин за 
35 минут. В Visual Cooking Вы найдете широкие возможности, 
надежность и мощь - все в одном.
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Все о  
пароконвектоматах 



Все о  
пароконвектоматах 
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Сделан надежно. 
Для HOUNÖ пароконвектоматы - настоящее творчество, каждое изделие тщательно собирается строго 
по спецификации. Наша философия использования новейших технологий и лучших материалов является 
гарантией мощи и надежности пароконвектоматов. Каждая модель прежде чем покинуть территорию 
завода очень тщательно проверяется и испытывается на безопасность и надежность. Четырехлетняя 
гарантия подчеркивает нашу приверженность к изготовлению изделий исключительного качества.

ГА
РАНТИЯ

ГОДА



Расстойка

Приготовление на гриле

Регенерация

ОБЖАРИВАНИЕ ПРОТИВНЕ  
И ОБЖАРИВАНИЕ  

НА СКОВОРОДЕ

ВЫПЕЧКА

Жарка

Припускание

ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ПАРУ



VISUAL COOKING - МНОГОФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ 
ПОМОЩНИК, КОТОРЫЙ ЭКОНОМИТ МЕСТО НА КУХНЕ. 

Теоретически нет ограничений его возможностям. От выпечки 
хлеба до обжаривания цыплят, включая приготовление на 
пару овощей для гарнира к различным блюдам. Visual Cooking 
отвечает требованиям ресторанов быстрого обслуживания, 
многофункциональных ресторанов и крупных кулинарных 

цехов. 

 
Идеальное приготовление пищи и выпечки. ВСЕГДА

Представьте, что одновременно выпекаются 320 датских 
булочек, и все они отменного качества. Это возможно в 
результате использования реверсивного вентилятора, который 
обеспечивает оптимальное распределение тепла и пара. При 
наличии у него 9 регулируемых скоростей, Вы можете легко 
подобрать скорость вращения для готовящегося блюда или 
воспользоваться автоматическим режимом. 

 
Интеллектуальный контроль влажности ClimaOptima®, 
а в т о м а т и ч е с к и  р е г ул и р у е т  у р о в е н ь  п а р а  в н у т р и 
пароконвектомата. В результате Вы легко можете приготовить 
вкуснейшие куриные окорочка, хрустящие снаружи, нежные 
и сочные внутри. Багеты у Вас тоже получатся с хрустящей 
корочкой, пышные и мягкие внутри. 

 
НАДЕЖНОСТЬ ПРЕВЫШЕ ВСЕГО

Современные технологии обеспечивают очень точную 
температуру для приготовления пищи. В этом смысле на Visual 
Cooking можно всегда положиться. Быстрый разогрев и быстрое 
охлаждение пароконвектомата позволяет Вам осуществлять 
температурный контроль.

– Отвечая вашим 
потребностям.
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БЫСТРЫЕ И 
ЭФФЕКТИВНЫЕ.
80 КГ БРОККОЛИ ЗА 8 МИНУТ

96 ТУШЕК ЦЫПЛЯТ ЗА 30 МИНУТ

448 печеных КАРТОФЕЛИН ЗА 35 МИНУТ

320 ЗАМОРОЖЕННЫХ ДАТСКИХ БУЛОЧЕК ЗА 18 МИНУТ



БЫСТРЫЕ И 
ЭФФЕКТИВНЫЕ.

приготовление цыплят происходит на 50% более эффективно. 
 
Почувствуйте преимущества горячего воздуха и пара, чтобы приготовить вкуснейших цыплят. Visual Cooking вдвое увеличивает 
Вашу производительность, поскольку Вы сможете приготовить тушки цыплят в полностью загруженном пароконвектомате всего 
за 30 минут Вы делаете полную загрузку, и готовятся тушки цыплят 30 минут. К тому же, в значительной степени пар снижает 
ужарку. Вы экономите время и деньги. Воспользуйтесь преимуществами 2-дверного пароконвектомата HOUNÖ, чтобы увеличить 
производительность и избежать перекрестного заражения. 
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КАКАЯ ПАРОВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПОДХОДИТ ВАМ В БОЛЬШЕЙ СТЕПЕНИ?  
Visual Cooking пароконвектоматы доступны в 2 альтернативных вариантах. Давайте мы расскажем Вам о 
паровых технологиях, чтобы Вы знали, какая Вам лучше подходит. Если Вы используете пароконвектомат в 
основном для обжаривания, выпечки, приготовления на гриле и разогрева, то мы рекомендуем Вам использо-
вать технологию инжекции. Если же Вы готовите в большом количестве картофель, рис, макароны и овощи, мы 
рекомендуем Вам использовать пароконвектоматы с бойлерной технологией. С Visual Cooking нету необходи-

мости идти на компромисс. 



Приготовление пищи без суеты с RACKTIMER.
Воспользуйтесь RackTimer® чтобы все готовить точно по времени. Встроенные таймеры точно укажут 
Вам, когда будут готовы самые различные блюда. Вы легко сможете отслеживать время приготовления 
10 различных блюд. Одновременное приготовление различных блюд настолько упростится, что Вы пере-
станете ощущать какое-либо напряжение в таких ситуациях. Использование RackTimer - легкий способ 
готовить большое количество разнообразных блюд без суеты. 

ГОТОВИТ ВСЕ 
КАК В СКАЗКЕ.
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САМЫЙ ШИРОКИЙ ассортимент     ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ В МИРЕ.
ПРИ НАЛИЧИИ БОЛЕЕ 100 РАЗЛИЧНЫХ МОДЕЛЕЙ  
ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ У HOUNÖ ВСЕГДА НАЙДЕТСЯ ТАКОЙ,  
КОТОРЫЙ ПОДОЙДЕТ ВАМ В БОЛЬШЕЙ СТЕПЕНИ.  
ЗАЙДИТЕ НА WWW.HOUNO.COM, ЧТОБЫ УБЕДИТЬСЯ В ЭТОМ.

Пароконвектомат с макс. рабочей 
высотой 144 см и 16 поддонами.



САМЫЙ ШИРОКИЙ ассортимент     ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ В МИРЕ.
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Судовой пароконвектомат  
для безопасного приготовления  
пищи в море.



Оставайтесь 
верны
своему стилю.
 
3 стиля приготовления пищи. Неограниченные возможности 

Ручной режим 

Используя ручной режим паровектомата Visual Cooking, Вы самостоятельно выбираете пара-
метры приготовления пищи, которые можете каждый раз изменять. 

Программирование рецептов 

Приготовление пищи по запрограммированным рецептам позволяет Вам строго контролировать 
процесс, даже если Вы не находитесь на кухне. Таким образом у Вас все под контролем неза-
висимо от того, с кем и где Вы работаете. В этом режиме Вы хорошо готовите и не подвергаете 
себя стрессу в часы пик. Память рассчитана на 500 рецептов, каждый из которых содержит 
до 15  этапов, и этого вполне достаточно, чтобы настроить даже самый сложный рецепт. 
Воспользуйтесь режимом «Избранное» для быстрого выбора наиболее используемых рецептов.

Автоматическое приготовление

SmartChef® переносит приготовление пищи на более высокий уровень. Вы просто указываете 
пароконвектомату что и как готовить, а программа автоматически выбирает оптимальные 
параметры. SmartChef® дает Вам возможность больше времени уделять более существенным 
вопросам, таким как планирование и подача.



Использование горячего воздуха при выпечке. 
Чтобы обеспечить превосходное качество 
выпечки, Вам следует правильно выбрать 
скорость вращения реверсивного вентилятора, 
отрегулировать вытяжку и установить 
автоматический контроль уровня влажности.

Режим «Пароварка» обеспечивает 
превосходные результаты для варки 
картофеля, риса, макарон, овощей и яиц.

CombiSmart® обеспечивает 10-ступенчатый 
контроль влажности. Выберите 
уровень влажности в зависимости от 
приготавливаемого блюда и пароконвектомат 
будет его поддерживать. 

В режиме «Расширенные настройки» 
Вы найдете очень полезные функции, 
такие как «Разогрев», «Расстойка» и 
«Охлаждение».

Режим «Избранное» позволяет Вам 
сохранять наиболее используемые 
рецепты для быстрого их использования. 

Память на 500 рецептов гарантирует Вам 
стабильные и хорошие результаты, вне 
зависимости от того, где Вы находитесь. 

Режим «Приготовление и регенерация» 
обеспечит идеальное размораживание 
замороженных продуктов. Ни при каких 
обстоятельствах пища не должна терять 
своих вкусовых, питательных качеств и всегда 
должна иметь аппетитный вид. 

С помощью SmartChef® можно выбрать 
оптимальные параметры приготовления 
пищи в пароконвектомате. Вы выбираете 
блюдо, температуру приготовления и степень 
готовности. 

CombiWash® - программа автоматической 
чистки пароконвектомата, которая 
обеспечивает чистоту при минимальном 
использовании воды, моющих средств и 
электроэнергии. 

ClimaOptima® автоматически 
регулирует уровень влажности внутри 
пароконвектомата и гарантирует 
прекрасные результаты. 

Разумный. 
Вдоль и поперёк. 
SmartTouch® - простой и интуитивный способ приготовления пищи 

Использование новейших технологий, таких как SmartTouch®, сделало приготовление пищи простым, интерактивным и удобным. 
Понятный интерфейс позволяет легко пользоваться пароконвектоматом, экономя при этом Ваше драгоценное время. О таком 
наборе функций, облегчающих Вашу работу, выбирать которые можно касанием пальца, Вы могли только мечтать.
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Отсканируйте код QR, чтобы получить 
дополнительную информацию о моделях Visual 

Cooking на сайте www.houno.com или обратитесь к 
региональному представителю HOUNÖ.

Режимы приготовления пищи 

▪  Горячий Воздух 

▪  Пароварка

▪  CombiSmart® с 10 этапами 

▪  Приготовление и регенерация

▪  Расстойка

Стандартные параметры

▪  �Память на 50 рецептов (с 10 этапами)

▪  �Разогрев

▪  �Реверсивный вентилятор  
с 9 регулируемыми режимами

▪  �Ручная установка уровня влажности

▪  Автоматическое охлаждение

▪  Полуавтоматическая чистка

▪  Система регистрации ошибок

Стандартные модели.
Для максимального упрощения процесса приготовления пищи воспользуйтесь стандарт-
ными моделями Visual Cooking. Данные пароконвектоматы, укомплектованные самыми 
востребованными функциями, очень просты в эксплуатации для работников всех уровней. 
Они программируются вручную поворотной ручкой. Использование запрограммированных 
рецептов позволяет добиваться стабильных результатов вне зависимости от того, кем исполь-
зуется пароконвектомат. Для удобства, Вы можете перейти от работы со стандартными моде-
лями к моделям с автоматической чистящей системой CombiWash® и многоточечным зондом. 



-

Стандартные параметры

▪  �Память на 50 рецептов (с 10 этапами)

▪  �Разогрев

▪  �Реверсивный вентилятор  
с 9 регулируемыми режимами

▪  �Ручная установка уровня влажности

▪  Автоматическое охлаждение

▪  Полуавтоматическая чистка

▪  Система регистрации ошибок

Широкий спектр режимов и особенностей приготовления пищи моделей Visual 
Cooking с сенсорным управлением соответствует всем потребностям и дает вам 
много возможностей для точной настройки. Все модели с сенсорным управле-
нием имеют дисплей SmartTouch® который в значительной степени упрощает 
работу в различных режимах. Автоматическая система чистки CombiWash® 
экономит Ваше драгоценное время, а с помощью USB-флешки Вы всегда сможете 
положить все рецепты в карман и загрузить их на любой пароконвектомат 
Visual Cooking.

Модели с сенсорным 
управлением. 

Режимы приготовления пищи 

▪  Горячий Воздух

▪  Пароварка 

▪  CombiSmart® с 10 этапами 

▪  ClimaOptima®

▪  Приготовление и регенерация

▪  Delta-T

▪  Приготовление и разогрев

▪  Расстойка

▪  SmartChef®

Стандартные параметры

▪  Память на 500 рецептов (с 15 этапами)

▪  �Поваренная книга с запрограммированными  
рецептами

▪  Разогрев

▪  �Реверсивный вентилятор с 9 регулируемыми  
режимами

▪  �Ручная и автоматическая установка  
уровня влажности

▪  �Ручное и автоматическое охлаждение

▪  Многоточечный зонд

▪  �CombiWash®

▪  �Ручной душ 

▪  �RackTimer®

▪  �USB-соединение

▪  �Контроль качества HACCP

▪  �CombiNet®

▪  �Автоматическая диагностика системы
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Пароконвектомат с  

20 поддонами
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Пароконвектомат с 
16 поддонами
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КАК УЛУЧШИТЬ рабочею среду 
HOUNÖ проявляет заботу о Вашей безопасности. Поэтому мы предлагаем Вам модель Visual Cooking 1.16 с 
16 поддонами. Среди преимуществ этой модели следует упомянуть хорошую вместимость (до 240 порций) 
и эргономически рассчитанную высоту. При максимальной рабочей высоте всего лишь 144 см, все поддоны 
находятся в полной досягаемости, поэтому пароконвектомат чрезвычайно удобно загружать и выгружать. 
При таких уникальных параметрах пароконвектомата Вы не будете никогда испытывать неудобств. 

 
СНИЖЕНИЕ ЭНЕРГОПОТРЕБЛЕНИЯ
Воспользуйтесь низким потреблением энергии и небольшой мощностью пароконвектоматов Visual Cook-
ing, чтобы сэкономить деньги за счета на электроэнергию. Уникальный пароконвектомат с 16 поддонами 
потребляет всего лишь 24 кВт по сравнению с 36 кВт, которые потребляет пароконвектомат с 20 поддонами. 
Фактически, это сокращение не менее чем на 33%. То есть энергопотребление во время приготовления 
пищи значительно ниже у пароконвектомата с 16 поддонами. 

Воспользуйтесь услугой Energy & Water, чтобы подсчитать и убедиться, насколько мало электроэнергии 
потребляет Ваш пароконвектомат. 

ВЫСОКАЯ ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ  
И ПРЕВОСХОДНАЯ ЭРГОНОМИКА.
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НИ КАКИХ 
КОНТАКТОВ С 
ХИМИКАТАМИ.



Значительная экономия  
за счет использования жидких  
чистящих средств.
Воспользуйтесь автоматической системой очистки CombiWash® 
и сэкономьте свое драгоценное время и деньги. При меньшем 
расходе воды, энергии и жидких чистящих средств Ваш паро-
конвектомат будет безупречно чистым.

Избегайте контактов с чистящими средствами

В конце длинного рабочего дня просто выберите уровень 
чистки, в зависимости от степени использования пароконвек-
томата, и система CombiWash автоматически наберет нужный 
объем воды, жидкого моющего средства и ополаскивателя. 
Просто и гигиенично. Плюс, Вам не нужно переживать из-за 
контактов с химикатами, поскольку процесс чистки проис-
ходит в закрытом контуре. 

свободный выбор поставщика И ЭКОНОМия денег 

Если речь идет о стоимости чистки с использованием жидких 
чистящих средств и ополаскивателя, то это выйдет намного 
дешевле, чем чистка пароконвектомата с использованием 
таблеток. 

HOUNÖ предоставляет Вам полную свободу выбора постав-
щика чистящих средств, если они соответствуют опреде-
ленным стандартам. При покупках непосредственно у 
поставщика жидких чистящих средств Вы заметите, что это 
будет на 25%-50% дешевле, чем приобретение чистящих 
таблеток, в зависимости от объема покупки. Вот почему Вы 
экономите деньги каждый раз, когда используете HOUNÖ 
CombiWash. 
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Michelin Restaurant Søllerød Kro. Michelin Restaurant AOC. Michelin Restaurant Era Ora. Munkebo Kro. Fakkelgaarden. Falsled Kro. Molskroen. NAtional 

Culinary team of denmark. National museum of denmark. Jensens Bøfhus. Australian Barbecue. Restaurant Propellen. Restaurant GEist. Jesperhus 

RESort. Sælen submarine. royal yacht Dannebrog. Scandic Hotels. Hotel Imperial. Legoland. Lalandia. Dallund castle. Sunset Boulevard. Viborg 

hospital. aarhus hospital. Odense University hospital. odense Zoo. Central kitchen Kronjylland. Kolding culinary academy. sydbank. Danfoss. Siemens. 

Vestas. KMD. Dong Energy. Mærsk. Gastronomiet. JYSK. Netto. Hydro-Texaco. Q8. Statoil. Konsum. ICA. COOP. NorgesGruppen. Hotell Odin Recidense. 

Sölvesborgs Golf Club. Hestravikens castle. Tåby school. Budal school. Glantan Primary schooL. Formudens School. Café Kanel. Skänninge Stadshotel. 

Glada Gåsen. Väderstads Patisserie. Fórde hospital. Lammhults Värdhus. Sandefjord Chef academy. TV2 Filmstúdió. Radisson SAS. Majamäen Koulu. 

S-MARKET. Restaurant Amarillo. Hilton HEathrow airport. Etelä-Suomen Autotalo. Metsärinteen Päiväkoti. Päiväkoti Herttoniemi. Vehkalahden 

Koulu. Iceland National Hospital. ESSO. Royal Navy UK. ASDA. Morrisons. Sainsbury. Woodbury Golf Club. Holiday Inn. Centre Parental Azur. Restaurant 

L´Epicurien. Michelin Restaurant Origine Rouen. Restaurant Le Bec au Cauchois. Collège du pont de la maye. Michelin restaurant Auberge de la Pomme. 

Michelin Restaurant Gill. Mövenpick Palavrion. Restaurant Reithalle. Restaurant Siesta. Hotel an der Glatt. Gran Caffè & Ristorante Quadri. 

Okey supermarket. Sberbank. Alma Supermarket. Tallinn Express Hotel. Swissotel Tallinn. Tallinn Airport. Pärnu Hospital. North Estonian Hospital. 

Narva Central Kitchen. Estonian Maritime Academy. Viru Prison. RIMI supermarket. Hotel Spa. Makro Training Center. Olympia Smaku. IKEA. Estonian 

Embassy. Lukoil. Stadion Étterem. Sárvár Park-inn Hotel. Zara Hotel. Bridgestone. Sheraton Hotel. Esztergom Régi Szeminárium. Old Lake Golf 

Club. Hotel Makedonija. Market Tinex. Pekarna Kopi. Net Interijeri. Presecki Grup. Hotel Zovko. Dom Upokojencev Idila. Harlekin. Gostilna Kresnica. 

Os Simon Jenko. Tesco. Selezijanski Zavod. Imo Centar. Manastir. Visoki Decani Monastir. Hotel Pahuljica. BMD Comerce. Pick ‘n Pay. Spar. Shoprite. 

checkers. Mount Nelson Hotel. Bay Hotel. Boxer Superstores. Albertsons. King Kullen. Shell. Wegmans. Schnucks. Kroger. SuperValu. Safeway. Rabba 

Fine Foods. WinCo Foods. STOP & SHOP. H-E-B. Crowne Plaza Managua Hotel & Convetion Center. Santa Isabel. Jumbo. DYS. The crown plaza hotel. 

Crown Capital Hotel Taipei. Seabourn cruise Ships. Hillary nature Resort. Sokha Hotel. Eblis Hotel. Equarius sentosa Resort. Amankora Thimphu 

bhutan. tung lok Seafood. Park hotel orchard. ruyi Changi Airport. Nakamanda Resort & Spa. Pimalai Resport & Spa. Raffles Hotel. Pansea Orient-

Express Hotel. CHINA CHANGZHOU DINOSAUR LAND. Le Meridien Khao Lak Beach & Spa Resort. Oriental Hotel. Phoenix Hotel. Park Lane Radisson. Marco 

Polo Hotel. Chia-Yi Chinatrust Hotel. Unitech Amusement Park. Caltex. Oberois Hotel New Delhi. Tapei Capital Hotel. Sands Casino, Macau Caltex. 

Harrison Engineering. Kwak Hospital. Janghyun Elementary School. Saint Vincent Hospital. Daehan Flour Mill Co. China Shipbuilding Corporation.  

Sydney Opera House. Stockton Center. Chez Olivier’s Restaurant. Georges Manor Retirement Home. Queensland Sunnybank Rugby club. Arnotts 

Biscuit Manufacturing. The Bavarian Hotel Group. Baptist Catering Group. KPMG. Arhtur Anderson. Fox Studio. Shakespeare’s Sydney Pie Company. 

Jesters’ Pies. The Upper Crust Pie Company. Spotless Catering. Royal Melbourne Hospital. ВЫ
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готовьте на пару в одном пароконвектомате и жарьте в другом 

без использования дополнительного пространства 

Пароконвектоматы Visual Cooking являются основным профессиональным инструментом на кухне 
ресторана АОС, отмеченного звездой Мишлена. Ресторан выбрал пароконвектомат CombiPlus® 
компании HOUNÖ для улучшения производительности без использования дополнительной ценной 
площади на кухне. С двумя установленными один на другом пароконвектоматами, ресторан АОС в 
настоящее время справляется с обслуживанием всех своих посетителей. Более того, они пользуются 
преимуществом того, что готовят овощи на пару в верхнем пароконвектомате, а жарят ягненка в 
нижнем. Таким образом, пароконвектоматы в значительной степени расширили возможности поваров. 
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В пароконвектомате Visual Cooking  
легко сочетаются кулинарный  
изыск и широкие возможности.

Ронни Емборг, шеф-повар ресторана AOC, 
отмеченного звездой Мишлена, Дания. 

HOUNÖ 25

“



Приготовление вкусной и полезной пищи в больших количествах

Во французском колледже Пон-де-ла-Майе пароконвектомат Visual Cooking каждый день используется 
для приготовления еды проголодавшимся студентам. На оживленной кухне пароконвектоматы позво-
ляют легко готовить и подавать большое количество пищи без какого-либо ущерба для вкуса, внешнего 
вида и питательности. Visual Cooking обеспечивает низкие уровни ужарки мяса, что в результате позво-
лило школе сократить свои расходы не менее чем на 25%. 

Дома престарелых Больницы
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ШколыДетские сады
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При приготовлении пищи в больших 
количествах мы всегда и во всем 
полагаемся на пароконвектоматы 
HOUNÖ.

Фабьен Пеля, шеф-повар,
колледж Пон-де-ла-Майе, Франция.

“



Свежеприготовленная пища для проголодавшихся посетителей. Весь день

В финской сети супермаркетов S-Market заманчивый аромат и внешний вид жареных цыплят, ребрышек 
и готовых блюд привлекают клиентов в кулинарно-гастрономический отдел. Сумермаркеты выставляют 
пароконвектоматы Visual Cooking прямо за стойкой, чтобы посетители могли наблюдать за процессом 
приготовления пищи. Открытое приготовление пищи вызывает интерес у посетителей, одновременно 
это убеждает их в том, что им подают свежеприготовленную пищу. Открытое приготовление пищи 
также оптимизирует использование персонала, поскольку один и тот же работник может и загружать 
пароконвектомат, и обслуживать посетителей. 
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Мы используем пароконвектоматы 
Visual Cooking для открытого 
приготовления пищи. Это привлекает 
посетителей и увеличивает продажи.

 Яни Солонакис из финского супермаркета сети S-Market. “



КАК ПОДАВАТЬ ГОРЯЧУЮ ПИЩУ НА ТАРЕЛКАХ.
Система обслуживания банкетов HOUNÖ упрощает подачу вкусных, горячих блюд для большого коли-
чества гостей одновременно, например, когда речь идет о крупных мероприятиях, семинарах и торже-
ственных событиях. Система обслуживания банкетов состоит из специально изготовленного стеллажа, 
чехла для теплоизоляции и удобной тележки. Банкетная система позволяет быстро и просто пода-
вать всем горячее, поскольку порционные блюда на тарелках подаются для сервировки прямо из 
конвектомата.
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Больше возможностей для творчества.
Заблаговременное приготовление пищи снижает стрессы в часы пик и позволяет больше времени 
уделить украшению приготовленных блюд. Незадолго до подачи тарелок на стол, используйте функцию  
«Приготовление и регенерация» для осторожного нагрева тарелок с пищей, без какого-либо ущерба ее 

вкусу, сочности или внешнему виду. 



Si

Ширина

Высота - настольная модель

Высота с подставкой 

Макс. рабочая высота

Глубина (без ручки)

Вес

Вес (газовая модель)

899 мм

-

1592 мм

1442 мм

831 мм

270 кг

-

899 мм

-

1852 мм

1702 мм

831 мм

300 кг

305 кг

1122 мм

795 мм

1492 мм

1342 мм

951 мм

190 кг

195 кг

1122 мм

1055 мм

1492 мм

1342 мм

951 мм

230 кг

235 кг

1122 мм

- 

1852 мм

1702 мм

951 мм

400 кг

405 кг

Узнайте о возможностях.

1.06 1.10 1.16 вкат. 1.20 вкат. 2.06 2.10 2.20 вкат.

Размер поддона

Количество направляющих
 65 мм

Количество направляющих
85 мм

Количество порций 

ВМЕСТИМОСТЬ

РАЗМЕР

РАЗМЕРЫ И ВЕС

Камбузное оборудование 

1/1 GN 
400 x 600 мм
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PASSTHROUGH
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155 кг
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6
 

5

90

899 мм

1055 мм
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COMBIPLUS®



Si

ОКУПАЕМОСТЬ
ИНВЕСТИЦИЙ.

Мы выбрали пароконвектоматы  
HOUNÖ, чтобы достичь безупречных 
кулинарных результатов  
и сэкономить деньги. 

HOUNÖ 33

Дидье Бале, шеф-повар и владелец французского ресторана 
L’Epicuruien, точно знает почему он выбрал HOUNÖ: 

«Мы установили пароконвектоматы HOUNÖ в нашем ресто-
ране для достижения высокой производительности и эффек-
тивности. Ежедневно пароконвектоматы готовят вкуснейшие 
блюда за очень короткое время». 

«Кухонный персонал считает, что пароконвектоматы очень 
просты в обращении и результаты говорят сами за себя. Мы 
также смогли значительно сократить расходы, поскольку паро-

конвектоматы снижают ужарку мяса».

ЭКОНОМИЯ МЕСТА НА КУХНЕ

«Мы сэкономили место на кухне, потому что в пароконвекто-
матах мы можем готовить все блюда и нам не нужно покупать 
дополнительное кухонное оборудование. Подобным образом, 
мы приняли решение разместить пароконвектоматы один на 
другом в целях экономии места».

ЭКОНОМИЯ ЭЛЕКТРОЭНЕРГИИ

Дидье Балле успешно использует широкие возможности паро-
конвектоматов HOUNÖ и в ресторане на 250 мест, и в других 
заведениях общественного питания:

«В часы пик мы используем оба пароконвектомата. Когда 
посетителей немного, мы просто выключаем один, чтобы не 
платить много за электроэнергию и не перегружать сеть».

Находясь в оживленной кухне ресторана, Дидье Балле 
продолжает: 

«Одним из преимуществ является то, что мы смогли выбрать 
собственного поставщика чистящих средств. Мы экономим 
деньги, поскольку мы приобретаем у этого поставщика все  
чистящие средства для нашего ресторана». 

“
ГА

РАНТИЯ

ГОДА



Детские сады

НА МОРЕРЕСТОРАНЫ И КАФЕ

автоЗАПРАВОЧНЫЕ СТАНЦИИ

Дома престарелых МАГАЗИНЫ БЫСТРОГО 
ОБСЛУЖИВАНИЯ
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Пожалуйста, отсканируйте QR код для получения 
дополнительной информации о  CombiSlim на нашей страничке 
www.houno.com или свяжитесь со своим HOUNÖ поставщиком. 

CombiSlim обеспечивает 
максимальную гибкость в 
минимальном пространстве.

Пьер Халлундбэк, управляющий директор и шеф-повар 
ресторан Falsled Kro, Дания. 

КОГДА РАЗМЕР ИМЕЕТ ЗНАЧЕНИЕ. 
CombiSLIM® соответствует потребностям компактной кухни

“

 
 
Размер имеет значение в небольших кухнях. Именно поэтому CombiSlim пароконвектоматы только 51.5 
см в ширину. Эти пароконвектоматы идеально подходят для маленьких кухонь и для просторных кухонь 
в сочетании с нашими пароконвектоматами Visual Cooking. CombiSlim пароконвектоматы доступны в 3 
размерах с выбором противеней 1/1 GN или 2/3 GN. В соответствии с Вашими потребностями, Вы можете 
выбрать между топ-моделями и стандартными моделями. Для максимальной гибкости сложите 2 
CombiSlim пароконвектомата друг на друга.



Hounö A/S
Alsvej 1
DK-8940 Randers SV
Denmark 

Тел.: +45 8711 4711
Эл. почта: houno@houno.com

www.houno.com

СВЯЖИТЕСЬ С НАМИ
Как Ваш специалист по пароконвектоматам, мы 
всегда делаем все возможное, чтобы помочь 
своим клиентам. По всему миру.


