


"Invoq dr till for allg,
helt enkelt”

Juha Laukkanen, Dieta
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Vad ser du?

Invog &r en ugn som inte liknar nédgon annan. Men det som
kommer att évertyga dig om att den ér den bdsta ugnen for
dig har inte mycket med estetiken att gora.

Det har ar faktiskt en av de mest avancerade och kapabla
ugnar som ndgonsin tillverkats. Den har tagits fram i

ett samarbete mellan sex internationella varumdrken
inom foodservice. P& sé satt blev Invog en ugn som

kan konfigureras for att passa alla miljéer, bagerier eller

serveringssituationer varlden over.

Ett stort urval av ugnar, som utgdr frédn en grundidggande
plattform. Som passar fér kompromisslés drift i bagerier dver
hela varlden.



Det har ar en intuitiv
ugnsplattform for bakning,
tilagning och angkokning som
ar lika enkel som den ser ut.
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Designad | samarbete.
Inte av en kommitté eller

fokusgrupp

Innovation Circle &r ett unikt internationellt
samarbete mellan sex ledande ugnsvarumdarken.
Vart och ett med sina relationer till bagare och
foodservice-partner.

Dessa varumarken besitter djupa kunskaper

om sina egna geografiska, sociala och

kulturella marknader och miljder. Frdn brittiska
bensinstationer till nederléndska bagerier. Fréin
korv i bréd till desserter med Michelin-stjarnor.
Varje partner bidrog till en ugnsplattform som
kunde skraddarsys for varje ténkbar situation, var
som helst i varlden ddr foodservice ar viktig. Istallet
fér att utforma en intetséigande ugn som skulle
passa alla men goéra alla besvikna, ar resultatet
en produkt som kanns sdrpraglad och unik for var
ochen.

Innovation Circle-partner:

BLODGETT

COMBI

LEVENTI i

6 drs utveckling.
6 internationella samarbetspartner.

371 &rs sammanlagd
marknadserfarenhet.

Insikter fr&n 142 l&nder.

Lincat




“Innovation Circle dar
inte ett projekt. Det Ar
en process.”

Morten Ammentorp Nielsen,
HOUNO
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Principerna som
vagleder och férenar
0SS

Aven om varje Innovation Circle-medlem har sitt
eget sdrskilda varumarke, sin personlighet och
geografiska placering finns det tre principer som
gdller alla.

Foodservice ligger i vart DNA

Besok ndigon av medlemmarna i Innovation Circle,
s& méter du snabbt ndgon som varit bagare, kock
eller restaurangdgare. Vi har inte bara ett rykte om
oss att tillverka enastéende ugnar — vi dlskar ocksé
mat och foodservice-branschen. Férdelen ar att vi
faktiskt gor produkter for manniskor som &r som Vvi.

Making service simple

Detta dr inte ett slagord. Det &r den filosofi som
genomsyrar allt vi designar, tillverkar och gor. Vi
vill géra det sé& enkelt som mojligt for dig att stdlla
fram fantastisk mat pé bordet.

Hallbarhet

Vi némner det har dmnet i borjan av var katalog,
hellre an finstilt pd slutet, eftersom det stdr i
centrum fér hela vdr design-, tillverknings- och
servicekultur. Det ér ett ansvar som vi tar pd stérsta

allvar.
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ClimateControl

Skandinavisk design

Rackavsténd

Inget

spelrum

Automatiskt
rengéringssystem

Android 9-styrenhet

Molnlésningen Open Kitchen

L]
L]
L]

Extern usb

Avkalkning

Vs

ENERGY STAR-

overensstidmmelse
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"Fér mig dr Invoqg lean,
mean and green.”

Paul Godfrey, Lincat

En ugn med kansla for

detaljer

Var du an tittar, vad

du &n roér vid och dven
den k&nsla du far av

Invoq dr resultatet av en
omsorgsfull och medveten
process.

P& hdll har Invog en enkel, snygg och idgonfallande design.
Men det &r ndr du kommer ndrmare som du inser att
skdnheten inte bara sitter pd& ytan. Du kommer att hitta
hundratals ledtréddar — i alla delar av produkten - till att

den hdr ugnen dr resultatet av en rigorést omsorgsfull
designprocess. Du kommer ocksd att inse att om kvaliteten
och funktionen dr i topp pd en relativt obetydlig komponent,
sd sdiger det en hel del om ugnen

som helhet.



Invoq Bake

Invoq &r ett levande bevis pd
att en ugn med hog prestanda
inte behdver sluka strom, vara
oflexibel eller invecklad att
anvanda.

Det hdar ar en ugn
utformad for att dvertraffa
dina mest orimliga krav:

20 % storre
kapacitet

Invogs interna konfigurationer
och en extra hylla ger dig optimerad

effektivitet och ekonomi.

19 % mindre
energi

Invoq ger dig enastdende resultat med mindre
energiforbrukning, sé att du kan uppnd ett mer héllbart
bageri.

Forbluffande
enkelt

Aven om Invoq dr ytterst specialiserad ér den utformad
for att vara enkel att installera, anvénda, hantera,
underhdilla

och rengéra.
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Detaljerna
imponerar.

Bakning. PA ett
helt nytt satt.

Var du dn tittar — inuti, utanpd, ur alla vinklar — ser
du direkt bevis pd den noga genomtdnkta design

som gor Invoq sd inbjudande att anvanda.

Elegant, infallt hardat glas och LED-belysning i
premiumklassen. Ytor som ér béde taktila och I&tta

att hadlla rena och hygieniska.

Till och med luckhandtaget har fétt en ny design
som gor det mer funktionellt att anvanda i en

hektisk omgivning.

HANDSFREE-HANDTAGET

Du kan till och med
anvdnda handtaget
med armbdgen om du
har hdnderna fulla.
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J&dmn bakning. Varje gdng.

NAr du oppnar ugnsluckan
ska du inte bli férvanad

Kanske &r du en hantverksbagare som utdvar en konst som
har gdtt i arv i flera generationer. Eller en oerfaren lérling med
bara ndgra f& timmars erfarenhet av bakning.

Men vi vill b&dda uppnd samma sak: ett konsekvent, j@dmnt
resultat varje géing. Forutsagbart bra bakning. Inga
overraskningar.

Det dr inte fér mycket begart. Tills du pdminner dig sjalv om
bakningens komplexitet.

Alla vet exempelvis att den perfekta croissanten dr frasig pd
utsidan och saftig inuti. Att det perfekta surdegsbrodet har en
viss, omissk&nnlig skorpa. Och det finns en anledning till att
goda muffins ofta betraktas som himmelska. Men du kan inte

baka dem alla pd samma sditt.

Var och en behdver lite olika metoder ndr det galler vérme,
luftcirkulation och fuktnivéer.

Lyckligtvis @r Invoq Bake den universella I6sningen.

Bakom den snygga, enkla exteridren finns ett dverflod

av innovation, vilket gér det majligt att styra ugnens
bakningsmiljo pd ett satt som ar mer avancerat én ndgonting
vi har erbjudit tidigare.




Istéllet for att rotera racken
|Ater vi luften cirkulera

For att se till att varmluften cirkulerar j@mnt ut i varje hérn av
ugnen finns det vanligtvis ndgon form av motordriven platta

for bleck, som snurrar som en skiva.

P& Invoq Bake dar det varmluften som forflyttar sig, inte det du
bakar.

En mycket avancerad, sensorstyrd**, smart flakt sprider

och cirkulerar luften. Den skapar banor som omsluter varje
bakverk i ugnen jamnt, oberoende av vilket rack det sitter pd.
Det véinds automatiskt uppifrédn och ner, frén sida till sida.

Ett urval av nio flakthastigheter gor att du kan rotera luften
sakta for dmtdliga bakverk som makroner eller med stérre
kraft for surdegsbrod.

Fuktig pd insidan.
— Ugnen, inte bara
bakverket

Att styra fuktnivén under bakning kan ha en dramatisk effekt
pd resultatet, under forutsattning att du kan styra den med
hastighet och precision.

Invoq Bake ger dig denna nivé av finstémd intervention
genom att I&ta dig fora in fukt direkt i ugnsutrymmet, snabbt,
i forbifarten. Det betyder ocksd att du tryggt kan baka flera
olika produkter samtidigt.

Ett avancerat dngproduktionssystem sprutar in dnga direkt

i ugnens varmeelement, med omedelbar effekt. Anga
produceras utan att du behéver vénta pd att vatten ska koka
upp och med minimal energiférbrukning.

Anginsprutningssystemet stods av ett aktivt luftintag, vilket
férbattrar frasigheten och knaprigheten.

Invoq Bake

Konvektion och &nga balanseras optimalt.

FORDELAR MED ATT TILLSATTA FUKT

« Frasig och fargstark skorpa.

« Okad produktvolym.

+ Bibehdllen fuktnivé inuti produkten sé
att den hdller léingre.

+ Skydd av ytan p& émtdliga produkter
som croissanter.

« Kontrollerad jasningsmiljo.

- En apparat fér desserter, kakor och
brod.

P.15
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Fran bake-off till hantverkare. Och allt ddremellan.

Baka ett stdrre sortiment.
Och kunder som star i ké

Eftersom Invoq Bake ar s& mdangsidig, konsekvent
och styrbar kan den faktiskt évertyga dig om att
utdka det produktsortiment du erbjuder.

PlIotsligt kan ugnen du anvander till bakning ocksé
vara idealisk for tillagning av varma ratter for
avhdmtning eller specialsnacks.

Och eftersom Invoq Bake &r designad som den ar,
kan den placeras i férgrunden, rakt framfér dina
kunder. Den skapar en dramatisk skyltning som f&r
det att vattnas i munnen — samtidigt som den ar
lattatkomlig for personalen néra kunderna, istéllet

for i bageriet bakom.




Teknik som gor
framngdngsrik bakning
automatisk

Invoq Bake ar full av intuitiv teknik lika enkel som en
smartphone, som goér att du kan ténka och jobba lite
mindre. Allt fréin att starta ugnen till att rengéra den.

+  Kraftfull och intelligent &dnginjektion skapar en
idealisk miljo for tillagning av olika produkter
samtidigt.

+ Enhetlig v&rme och luftspridning for ett perfekt
jémnt och konsekvent bakningsresultat.

+ Full dtkomst och styrning av tre
tillagningslégen: Manuell, Recept och
SmartBaker.

+ CombiSense: automatiskt och intelligent
fuktsystem for perfekt saftighet och I&cker
skorpa.

+ CareCycle: automatisk rengéring som sparar
tid och pengar.

- Kontrollerat jésningsskép for jésning och
bakning i ett svep som vdljer program som
omfattar férvérmning, jésning och bakning.

+ Enkel hantering via ett intuitivt
anvdndargrdanssnitt lika enkelt som en
smartphone.

Invoq Bake

Injection

Vatten sprutas in direkt pd flékten och cirkulerar

genom varmeelementet for att skapa en omedelbar

&nggenerering som fyller ugnsutrymmet pé alla nivéer.

Den intuitiva pekskdrmen guidar dig genom

instéliningar och spé&dnnande funktioner. Du kan ha
nytta av den enkla dra och slépp-funktionen.
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Lyft ditt foretag

| farten

Under en genomsnittlig dag hjdlper dig Invoq Bake att
utnyttja olika tillféllen att servera smakliga munsbitar.
Du behodver inte investera i annan utrustning for att
tillgodose efterfrégan.

Kunderna férvantar sig numera battre kvalitet, mer
spédnnande mat fér avhdmtning — snabbt. For att
uppfylla detta behdver du daérfér en ugn som smidigt
kan byta roll.

Allt fréin frukostbakverk till varma luncher, fikg, tilltugg
till kafferasten och till och med fardiga kvallsmaditider.
Eller kampanjvaror fér en enstaka dag.

Invoq Bake &r din energiska, osvikliga affarspartner for
alla dessa tillfallen.

Ett urval
fldkthastigheter
som passar ett stort
sortiment av
bakade produkter

Flakten i Invoq Bake ér sé kanslig och reglerbar
att den instinktivt vet att den ska behandla en

mardng annorlunda &n en baguette.

OMTALIG MED

SKORPA
Mardng Croissant Brod

Utoka din portfdl]

Med hjdlp av en Invog Bake-ugn kan du

enkelt att klara ett brett sortiment fér en
marknadsféringskampanj eller kampanjvaror foér en
viss tid pd& dagen. Gor det enkelt och bekvéamt for
dina kunder med nybakade varor fréin ditt bageri i
butiken.

Bakverk
Snacks
Brod

Grab & Go
Fardigratter

CombiSense (%)

Det automatiska fuktsystemet ger dig mojlighet
att baka din produkt med en glénsande, frasig och
knaprig yta samtidigt som innanmatet &r saftigt.

Kycklingspett
Klyftpotatis
Panini

Salta snacks

Och mycket mer ...

Ingen kors-
kontaminering
av smaker

Du kan faktiskt baka muffins och vitléksbrdd

N
R

\ | samtidigt utan att smaken gér éver frén den ena
produkten till den andra.
20 % 100 %
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EN ugn som Sstyrs
via en surfplatto




till automatisk.

ar en automatisk funktion for intelligent
bakning.

e, folj och I&r av ugnen fér att utveckla dina egna

cept. Vdlj typen av mat, dnskad tillagningsmetod och
temperatur. Tryck pd start, s& guidar ugnen dig steg
teg genom processen for ett perfekt resultat. Spara
favoriter och redigera vid behov.

r inga misstag, alla kan félja detta

Spt.
SR — Quick Select Recipes — gor att alla medlemmar i ditt

team, oavsett erfarenhet, kan baka med konsekvent hég
kvalitet. QSR sparar tid och goér misstag mindre sannolika.

s
cCL Ol

“miljén i dinugn.

Control sakerstdller optimerade processer och
agningstider. Viktiga designelement optimerar
och luftflédet, forbdttrar fuktprecisionen

dar | Jkttdmningen. Allting styrs perfekt for

areCycle.
&ddarsy hur du hdller ugnen flackfri.

n om det &r nddvandigt att ugnen @r ren, kan
n stéra driften och forsvdara arbetsflodet. Med

gorin
CareCycle skoter du rengéringen fréin en surfplatta med
sju program, fréin Eco till Turbo. Den ger strélande resultat
_med foérvénansvart lite vatten och kemikalier, och du kan
nera C\areCycIe s& att den jobbar ndr det passar

~3

n
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Krdngelfri hantering

Om du kan anvdnda
en telefon, vet

du redan hur du
anvander Invog

Foodservice-processen ér komplicerad sé det réicker. Vi vill
inte belasta dig ytterligare genom att ta fram en ugn som

du behéver dagar eller veckor att vénja dig vid. Var avsikt

ar att du ska kunna anvanda Invoq med tillforsikt ndstan
omgdende. Darfér har vi utformat reglage som liknar och
kénns som om du anvénder en smartphone eller surfplatta.
Pekskdrmen ser ut som den du &r van vid och den dr faktiskt
konstruerad med ett liknande operativsystem. Darfér fungerar
allt som du tanker att det ska fungera. Med tiden blir du en
expertanvandare. Men du behdéver inte vara expert forsta

gé&ngen du anvdnder Invog. Allt gér bra frén dag ett.
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Hallbarhet och
vart ansvar

Handlingar sdger mer dn
ord

FN, COP26, nationella regeringar — och vdéra kunder -
férvantar alla att varje féretag spelar en aktiv roll och agerar
snabbt for att bli mer hdllbara. Problemet ar existentiellt,
globalt och évervdaldigande, men dven de minsta saker vi gor
har en positiv dominoeffekt.

Som industriell tillverkare vet vi att véra produkter férbrukar
rématerial, energi och vatten. Vi verkar ocksd i foodservice-
branschen, dér déliga beslut kan leda till onddigt svinn.

Detta dr inte en ploétslig insikt. Vi har under ménga ar varit
md&na om att minska vart miljdavtryck. Invoq ger oss en ny

mojlighet att g& annu langre.

Vi kontrollerar hela hdndelsekedjan, frén design till tillverkning
och leverans — och till och med kundservice. Om det finns en
mojlighet att géra en process mer hdllbar kan vi se till att det

gors.

Sist men inte minst tror vi p& att det dr battre att tillverka
hoégkvalitativa produkter som héiller l&ngre én att tillverka
saker som bidrar till ett slit-och-sléngsamhdlle.
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INnvoq hjalper dig att
uppna ett mer hallbart
bageri

Bara genom att byta ut din
bakugn — utan att ens dndra
ditt anvandningsmaonster, kan
Invoq hjdlpa dig att spara
energi, sdnka dina kostnader
och minska ditt koldioxidavtryck.

En medelstor rengdringscykel
sparar 2 912 liter vatten per
ugn varje ar. Det motsvarar

11 648 glas vatten.




Konvektion =

Tekniken bakom kulisserna:

] 9 O/O m i n d re + Lucka med tre lager glas.

«  Forbattrat luftfléde som bidrar till

e n e rg i p e r maillardreaktionen.

+ Forbattrat luftintag — tre géinger snabbare

d riftSti m m e avfuktning.

« Energieffektiv isolering.

2
Rengoring 2O

O/ | (X)
7 0,7 o O g re Tekniken bakom kulisserna:
- Atercirkulerande rengéringssystem.

ko St n O d e r + Mindre och grénare kemikalier.

+ Rengoringsprogram som stédmmer med

27 % mindre vatten,
63 % mindre tid

Dina besparingar

KO St n O d S m i n S k— Anvdandarscenario baserat pd foljande drift:

Tio timmar om dagen och en medelstor
n i n G r é rengoringscykel.
g p + Sjudagariveckan.

» 50 veckor om dret.

385 euro per ar




For oss ar enkelhet ett tankesdatt, ett varde
och n&got som dr viktigt for oss. Inte bara en
designfunktion.

Du kanske blir glatt éverraskad dver hur enkelhet

ocksd gdr som en réd trédd genom allt frén val av

produkt till kundservice.
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Enkelhet. FOre, under och efter
att du har investerat i Invog

FOre

Vi hjélper dig att gora ett valgrundat

val genom att goéra allt klart och tydligt.

Nar vi tillverkar en ugn fér varlden som uppfyller
specifika krav frén sex globala Innovation Circle-
partner skapar vi automatiskt ett stort antal
valmojligheter. Vi vet att detta kan skapa viss
férvirring. Darfér gor vi allt vi kan foér att guida
dig genom médjligheterna. Ratt val av Invoq
beror helt pd dina personliga, professionella
forhdllanden. Om du bérjar med att fréga dig
sjalv vad du verkligen vill ha ut av en bakugn blir
urvalsprocessen mycket enkel.

Under

Vi har skapat en ugn som ser ut att
vara enkel att anvdnda. Och som ar
det.

N&r man konstruerar en ugn som ser ut som Invog,
antyder man att enkel design betyder att den &r
enkel att anvénda. Lyckligtvis dr detta en ugn som
inte gér ndgon besviken. VAr vision var att géra
Invoq "smartphone-enkel”, vilket gor att extremt
avancerad, sofistikerad och ibland oférutségbar
teknik blir tillganglig fér och kan uppskattas och
hanteras av — alla. Du ska laga fantastisk mat. Du
ska inte behdva ta dig tid att IGsa instruktioner.
Frén dag ett blir du véin med Invog, och ju vanare
du blir, desto mer kan du &stadkomma.

Efter

Vi hjdlper dig att gora ett bra
underhdll till en god vana.

Vivill att anvéndningen av Invoq ska vara en
stressfri upplevelse redan fr&n dess att du

packar upp den. En smart komponent hjdlper

dig att komma igdng p& ndgra minuter, och ett
intuitivt anvandargrénssnitt guidar dig genom en
omfattande lista éver alternativ. Sedan kan du
bara fortsétta i din egen takt. Nar du val har tagit
Invoq i bruk, &r den inte bara enkel att hantera
utan ocksé Iatt att underhdlla. Rengéringen
anvander samma tablettbaserade system som en
hushdllsdiskmaskin, med en avancerad nivd som
gor att du kan hélla ugnen i aktiv drift s& I&inge som
mojligt, utan avbrott. Om Invog mot all férvantan
behodver teknisk support, kan den kommas &t fréin
sidan tack vare den genomtdnkta designen. Darfor
kan service eller reparation vanligtvis utféras utan
att ugnen flyttas frén sin plats.

P.29



P.30 Invoq Bake

Foodservice
ligger i vart DNA

Vi serverar ménniskor i ménga olika slags miljder vérlden éver. Vi
ar mycket mer &n en ugnstillverkare. Vi ér ett team med mdanniskor

som lever for mat.

"Passionen for ugnar ligger i slékten.
Min morfar var bagare och min
farfar var slaktare. SG mat ligger

i vart DNA. Och under de senaste
50 aren har vi sett att ugnar kan
pdverka matens och serveringens
kvalitet. S kommer det definitivt att
fortsdtta vara.”

Joris Levens, Levens Middleby
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Var mest
uppkopplade ugn hittills

Hur Invoq passar smidigt F& &tkomst till och
in i matlagningens digitala overvaka din Invoq = var

K i som helst, n&r som helst.
eKosystem. Inga begrdnsningar.

Invoq har utformats for att anvéndas med appen Open
Kitchen, som kopplar upp ugnen till internet s& att du kan
kommunicera med den var du &n ér — med hjalp av en dator,

surfplatta eller till och med din smartphone.

Open Kitchen féredras av foodservice-aktorer och
detaljhandlare i hela varlden. Precis som Invogs
anvéndargrdnssnitt ar det byggt p& Android-plattformen, sé
det ar anvandarvanligt och snabbt att vanja sig vid.

Aven om den i férsta hand ar konstruerad fér att skapa ett
Internet of Things (loT) inom foodservice, med en plattform for
att organisera och styra ett antal arbetsbesparande enheter,
kan den vara ett sékert satt att kommunicera med en eller
flera Invog-ugnar.

Det innebdr att du kan fjdrruppdatera programvara, ladda
upp och distribuera nya recept, dverblicka energifoérbrukning
eller driftskostnader, dvervaka ditt serveringsschema eller f&
tillgéng till dina HACCP-data.

I sjalva verket ar detta ett mycket enkelt satt att omedelbart
digitalisera hur du styr din Invog, eftersom foodservice-
varlden blir alltmer uppkopplad med molnbaserad teknik.



Kontrollera kostnader

Transparent éverblick éver dina
férbrukningsuppgifter.

F& inblick i driften.

Tillgang till HACCP-bibliotek.
Berdkna driftskostnad.
Optimera tillvégagdngssdtt.

Minska kostnader.

FA dverblick dver
verksamheten

Eliminera driftstopp.
Forebyggande underhdll.

Transparent aktivitets- och serveringslogg.

Pushnotiser fore ett
potentiellt driftstopp.

Invoq Bake P. 33

Skapa recept

Enkel och intuitiv receptutveckling.
Skapa, gruppera och organisera menyer
med dina egna foton.

Mojliggor receptdistribution fréin molnet.
Spara tid pd anpassning.

Undvik misstag.

Distribuera recept

Distribution i realtid frén huvudkontor

till franchise-verksamheter.

Sdker menyhantering, snabbt

och enkelt.

Samma meny pd alla ugnar. Inga misstag.
Lokal eller global receptdistribution.
Forbattra och férenkla arbetsfléden.

Minska kostnader.
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Invoq Bake 6 Invoq Bake 9

- 400x600 EN

Invoq Bake 16
- 400x600 EN

Produktportfol]
Oversikt

El (E) eller gas (G)

Kapacitet

Kapacitet och bleckstorlek
Antal skenor

Maximal méngd mat per bleck och per ugn [kg]

Matt och vikt

M&tt exklusive handtag (HxBxD) [mm]

M&tt inklusive handtag (HxBxD) [mm]

M&tt inklusive handtag och stativ (HxBxD) [mm]
Transportmdétt (HxBxD) [mm]

Spelrum (vénster, bak, héger) [mm]

Nettovikt [kg]

Transportvikt [kg]

Vattenkrav

Vattenanslutning [tum] och vattentryck [bar]
Aviopp [mm]

vattenfléde [I/m]

Vérme och buller

Latent vérmebelastning och varmeeffekt [kW]

Bullerutsléipp [dB]

Effektkrav, elektrisk ugn

Elférbrukning [kw]
Konvektionseffekt [kw]
Spdnning

Sakring [A]

Effektkrav, gasugn

Gasférbrukning [kw]

Termisk belastning genom konvektion [kw]
Spdnning

Elférbrukning [kw]

Sakring [A]

Tillgéingliga gastyper

- 400x600 EN

400 x 600 mm
80 mm: 6 95 mm: 5
45/27 45/225

851x 937 x 825
851 x 937 x 908
1550 x 937 x 908
950 x 1000 x 1200
0x0x40

E: 127

E:147 G:

3/4 1-6
@50

55

0,86 0,20

<65

10,3

9

400 VAC3F+N
16

230 VACIF+N
1
10

G20, G25, G30, G3l1

v
[ |
|
|
|
¥

400 x 600 mm
80 mm: 9 95 mm: 8
45/405 45/36

1081x 937 x 825

1081 x 937 x 908

1781 x 937 x 908

1210 x 1000 x 1200

0x0x40

E: 159

E:179

3/4 -6

@50

55

0,77 116

<65

193

18

400 VAC3F+N
32

21

21

230 VACIF+N
1

10

G20, G25, G30, G3l

400 x 600 mm
80 mm: 16 95 mm: 14
45/72 45/63

1730 x 937 x 825
N/A

1730 x 937 x 908
2050 x 1000 x 1200
0x0x40

E: 274

E: 294 G:

3/4 1-6

@50

55

Al 2,49

38,2

36

400 VAC3F+N
63

40

40
230VACIF+N
15

10

G20, G25, G30, G31
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Invoq Bake 6 Invoq Bake 9
POSSThrOUg h - 400x600 EN - 400x600 EN

Lésniﬂg PassThrough PassThrough
Oversikt

Endast elektrisk

Kapacitet

Kapacitet och bleckstorlek 400 x 600 mm 400 x 600 mm

Antal skenor 80 mm: 6 95 mm: 5 80 mm: 9 95 mm: 8
Maximal mangd mat per bleck och per ugn [kg] 45/27 45225 4,5/40,5 4,5/36

Md&tt och vikt

Métt exklusive handtag (HxBxD) [mm] 851x 937 x 893 1081 x 937 x 893
Métt inklusive handtag (HxBxD) [mm] 851 x 937 x 1059 1081 x 937 x 1059
Métt inklusive handtag och stativ (HxBxD) [mm] 1550 x 937 x 1059 1781 x 937 x 1059
Transportmatt (HxBxD) [mm] 950 x 1000 x 1200 1210 x 1000 x 1200
Spelrum (vanster, bak, héger) [mm] 0x0 x40 0x0x 40
Nettovikt [kg] 149 184
Transportvikt [kg] 169 204
Vattenkrav

Vattenanslutning [tum] och vattentryck [bar] 3/4 1-6 3/4 1-6
Aviopp [mm] @50 @50
vattenflode [I/m] Bi5 55

Vé&rme och buller

Latent véirmebelastning och varmeeffekt [kw] 0,86 0,20 0,77 116
Bullerutslépp [dB] <65 <65

Effektkrav

Elférbrukning [kw] 10,3 19,3
Konvektionseffekt [kw] 9 18

Spdanning 400 VAC 3F + N 400V AC 3F + N

Sakring [A] 16 32



Invoq Bake

PassThrough. Den
snabbaste vagen mellan
bageri och servering

In pd den ena sidan.
Ut p& den andra.

Ugn med dubbila luckor fér optimalt arbetsflode.

Undvik korskontaminering — tydlig étskillnad
av mat.

Perfekt for att visa bakning.

Lockar kunder och 6kar férsaljningen.
Forbdattra logistiken i bageriet och spara tid.
Utrymmesoptimerat system.

Forbdttrad sdkerhet.

Invoq PassThrough har ett smart system med dubbla FORDELAR | KORTHET
luckor. Maten kommer in fréin bagerisidan. Nar den sedan .
ar tillagad, tas den ut frén serveringssidan. .
Detta minskar inte bara risken fér korskontaminering, utan .
forkortar ocksé den stréicka som serveringspersonalen .
mdste gd. De behdver inte ens gd in i bageriet. .
Maten dr helt synlig fér kunden och belyses av en kraftfull, .

Idgenergi-LED-lampa, som bdde skapar lite dramatik och

uppmuntrar till impulskop.

P. 39
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Oversikt 6ver
kondenslésningar

Luftkvalitet.
SAkert och
effektivt.

Genom att kombinera din Invog-ugn med

en kondenshuv kan du koncentrera hela din
matproduktion pd bara en kvadratmeter. Och du
kan placera ugnen var du vill.

Kondenshuv
fdngar upp dnga

« Den sdkerstaller effektiv utsugning och
kondensering av 6verflodig dnga.

+ Upp till 93 % av fukten frain ugnsutloppet
avlégsnas.

+ Systemet styrs av ugnen.

+ Kondenserad &dnga avidgsnas genom
ugnens avloppssystem.

+ Ingen extern anslutning kravs.

Kondenshuv
Ugnsmodell 6 EN och 9 EN* och 16 EN
Energiférsérining for ugnen Enbart elektrisk
Tillagd hajd [mm] 415
Tillagd vikt [kg] 12

*Kan éven fas med PassThrough-modeller, fabriksbyggda

Liknande kondenslésning tillganglig for Stackit.
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Oversikt dver Stackit-
|6sningar

Stackit sparar
golvutrymme

Férdubbla din kapacitet

Att stapla tvé ugnar sparar vardefullt
golvutrymme &t dig. Du kan enkelt anpassa
tillagningskapaciteten till antalet géster. Och stédng
av den ugn du inte anvander under perioder med
I&g belaggning for att undvika éverkapacitet och
sénka energikostnaderna.

Maximal flexibilitet

Genom att stapla tvé Invog-ugnar fér du optimal
bakningsflexibilitet. Du kan till exempel jasa brod i
den nedre ugnen samtidigt som du bakar kakor i
den 6vre ugnen. Du kan vdlja olika rackstorlek for
de tvé& ugnarna for ytterligare flexibilitet.

+ Ugnsstorlek 6 + 9 dr lika med mindre &n 2 meter

+ Kombinera bakningstekniker

Stackit elektrisk exklusive stativ Stackit gas exklusive stativ
6 EN + 6 EN*, 6 EN + 6 EN,

Blandade ugnsmodeller
9 EN + 6 EN* 9EN+6EN

Blandad energiférsorjning Elektrisk + elektrisk** Gas + gas

Tillagd hejd [mm] 142 142

Tillagd vikt [kg] n 13

*Kan aven fas med elektriska PassThrough-modeller pd begdran, fabriksbyggda.
**Kan aven fas med kondenshuv.
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Du kan forbattra det som
kommer ut ur din ugn genom
det du stoppar in i den

Tillbehor framtagna enbart for
Invoqg. Inga standardartiklar.

De formgivare som skapade Invoq designade ocksd

ett omfattande utbud av tillbehér. Det fanns inga rack,
vagnar eller stativ som passade perfekt till Invog, s& de
gjordes fr&n grunden. De kan verka relativt oviktiga, men
var och en spelar en roll for att férenkla foodservice. De
gor faktiskt att du uppndr maximal prestanda hos Invoq

och hjdlper dig att utnyttja tiden pd bdsta satt.
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Invog

. .o o .o
MultiRack for manga Allt du behover
. oo [¢] .o . eqe
olika dndamal for flexibilitet
Nya MultiRack ger majlighet att anvanda bleck i Valj ratt utrustning for att f& ut mesta mojliga
olika storlek samtidigt. F& fullstaindig flexibilitet i din av din bakugn och uppfylla behoven i din
drift och maximera ditt utbyte. foodservice-verksamhet.

MULTIRACK-KAPACITET:
400 x 600 mm
1/1GN
US sheet pans
Hotel pans (1/1 GN, 65 mm)

Du hittar hela sortimentet pd
www.houno.com
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Aven tillbehéren hjdlper dig
att gora maten perfekt

Aluminiumtilloeh6r med unik
varmeodverféringsformaga

Den patenterade aluminiumlegering vi anvander Behdver du iﬂSpiI’OtiOﬂ?

ar kanske inte det billigaste materialet, men den Folj var blogg for IGckra recept samt rad och
har en unik formdga att ta upp, lagra och avge tips frén bagaren som goér bakningen snabbare,
varme, vilket péaverkar b&de matens kvalitet och enklare och roligare.

det satt som Invog svarar pé vid anvéndning.
www.houno.com
Invog-tillbehéren moéjliggor perfekt resultat vid
matlagning och bakning och ser till att det inte
finns ndgon begrénsning fér vad du kan tillaga i

din Invoq.
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De bdsta tillbehdren
till din ugn

For att f& ut mesta moéjliga av din Invog-ugn,

. ) foresldr vi

Tilloehor Artikelnummer )
att du anvander ett Invog-startpaket med tillbehor.

Startpaket fér bakning, 400 x 600 33000100
Bakmatta silikon, 400 x 600 045445 Stqrtquetet for bgkning, 400 x 600
Bakpldt slat non-stick, 400 x 600 045433 innehdller 2x perforerade non-stick bakplétar, 2x
Bakplat perforerad non-stick, 400 x 600 045434 slgta non-stick bakpldtar och 2x
Imperial bleck 20 mm, 1/1 GN 045482 bakmattor av silikon.
Imperial bleck 40 mm, 1/1GN 045484
Imperial bleck 60 mm, 1/1 GN 045483 DU kOn kOpO hel(] Sortimentet
Imperial multibleck, 1/1 GN 045725 . . . °
Imperial kombipldt fér pizza och grillning, 1/1 GN 045723 med lnvoq_tlllbehor dlrekt po

www.houno.com
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Ta hand om din Invog

Enkel att rengora.
Enkel att underhdila.

Med Invoq designade vi inte bara en ugn, vi
designade upplevelsen av att anvénda den. Detta
omfattar &ven triviala men nédvandiga uppgifter,
som rengéring och underhdill.

CareCycle dr ett automatiskt rengéringssystem
som dr inbyggt i Invoq, vilket sparar b&de tid
och pengar. Systemet drivs av var egen unika
programvara.

CareCycle anvéander férvénansvart lite vatten,
energi och kemikalier och ser till att din ugn alltid

ar skinande ren och redo for nésta uppgift.

BORJA RENGORA UTAN ATT
VANTA PA ATT UGNEN SVALNAR.

CareCycle kan aktiveras medan
ugnen fortfarande &ar varm. Det
minskar driftstoppstiden och
gor att ugnen kan &tergd i drift
snabbare.
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CareCycle Clean och

CareCycle Descale

De bdsta
rengodringsprodukterna
som rekommenderas av
ugnens formgivare

CareCycle Clean-tabletterna dr inte bara

effektiva, utan ocksd fosfatfria. S& du kan vara
tuff mot smutsen och sndllare mot miljon.

Gott om tid? Koér Eco.

L - N ) CareCycle Artikelnummer

Med Eco-instdliningen tar rengéringen langre tid,

men den anvdander mindre vatten, energi och CareCycle Clean-tabletter, 150 st 106032

kemikalier. CareCycle Descale-tabletter, 150 st 106033
HydroShield L 3600 komplett 108138

T HydroShield XL 6000 komplett 108139

Tufft schema? Valj Turbo.
HydroShield L 3600 utbytesfilter 30500545
HydroShield XL 6000 utbytesfilter 30500546

I en hektisk verksamhet behdver du rengéra

ugnen s& snabbt som majligt. Turbo-

instaliningen rengér noga, men pé bara 15

minuter. S& du férlorar minimalt med tid. Anvand vara produkter for att
sdkerstdlla fantastisk rengoéring och den

bdasta vattenbehandlingen fér din Invoq.

Du kan képa hela utbudet
av produkter direkt pd&
www.houno.com



P. 48 Invoq Bake

HOUNO. Steget fére
sedan 1977

1977 hade Svend Houmaller sin egen blomstrande restaurang
i Jylland, och den gick sé& bra att han behdvde en storre ugn.
Ingen av industriugnarna pé& marknaden passade hans
behov s& han och hans bror Hans Jergen bestémde sig for
att tillverka en egen i ett garage i Randers.

Hans Jergen var utbildad ingenjor, s& han hade kunskapen
och den tekniska féormd&gan att omvandla skiss till verklighet.
Men han skulle vara den forsta att medge att de ursprungliga
modellerna visserligen var funktionella men inte direkt vackra.

Nar ryktet spreds om den nya ugnen hade Svend och Hans
Jorgen en vaxande lista dver kockar som ville ha en sddan

till sitt kok, sé tillverkningen skalades upp. Till slut véxte de
bdada ut ur garaget, och HOUNO flyttade till en dndamadlsenlig
3200 m?stor fabrikslokal i Randers fér att klara av den
standigt vaxande listan av kunder.

Fréin vénster till hoger: Frits Svenningsen och
Hans Jargen Houmaller tillverkar en kombiugn
pd& 1980-talet.

Frits arbetar p& HOUNO dan idag.
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Utvecklingen av bakugnar 1977-2021

1977 1980 1995 2001 2003 2007 2012

1
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Tack

Det har varit ett ndje att f& beskriva
Invoq pd djupet, och vi hoppas att
du har haft glédje av att I&ra kanna
produkten lite mer i detal;.

Vi hoppas att det har visat dig den
varld av mojligheter som Invoq kan
erbjuda.

Vi tar gérna emot din feedback.
Invog-plattformen férbattras hela

tiden, och du kan bidra till att géra véra
produkter bdattre.

HOUNO-teamet.



Vi finns har for dig

Bakningssupport
bakesupport@houno.com

Teknisk support
techsupport@houno.com

Kontakta oss

HOUNO A/S

Alsvej 1

DK-8940 Randers SV
Danmark

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

www.houno.com

En del av

<l MIDDLEBY



INVOQ



