metos

kitchen intelligencé"

Pizzaovn Metos Valido EVO
635LA DG med ett kammer,
dorren appnes opp

Metos Valido EVO-pizzaugnarnas effektiva varmeproduktion,
exakta digital kontroll och lattanvanda snabbvalsknappar gor
dem till ett idealiskt verktyg for kravande pizzabakning.
Modellen Valido 635LA DG har en kammare och lucka som
Oppnas uppat. Kammaren ar dimensionerad for att passa sa
bra som mgjligt for pizza pa 35 cm. Tack vare bakytans
utmarkta varmehallande egenskaper och ugnens noggrant
planerade luftcirkulation graddas delikata pizzor, bréd och
andra kdksugnsprodukter pa ett kontrollerat satt vid ratt
temperatur. Rokkanalens 6ppning kan justeras for att fa
optimala graddningsférhallanden for varje produkt och
produktionsrytm. Ugnens Over- och undereffekt kan justeras
separat fran 0 till 100% i steg pa 5%. Ugnens max. temperatur
ar 400°C. Luckan 6ppnas latt med hjalp av handtaget som ar
nastan lika brett som luckan. Overvakning av graddningen ar
latt tack vare ugnens temperaturdisplay och timer som visar
aterstaende graddningstid. Ugnen har @ven en starttimer.
Ugnskammaren ar upplyst av en halogenlampa bakom ett
sakerhetsglas. Ugnens isolering (stenull), fonster av dubbelt
varmeglas samt tatt slutande lucka minskar varmefoérluster.
Ugnens ram och framsida ar gjorda av rostfritt stal.

- pizzaugn med en kammare

- lucka som 6ppnas uppat (gangjarn i luckan 6vre kant)

- ugnskammarens matt 1136 x 738 x 140 mm (ugnsoppningens
100 mm)

- ugnskammaren ar dimensionerad for sex st. 35 cm pizzor (48
pizzor / h)

- stativ ingar inte i leveransen

- stor digital temperaturdisplay

- digital styrkontroll med féljande funktioner: starttimer,




aterstaende stektid, rengoringsprogram och energisparlage

- temperaturreglering max. 400°C

- separat digitalstyrning for kammarens 6ver- och undereffekt (20 positioner i steg pa 5%)
- justerbar rokkanal, externt ror ingar

- innerbelysning

- kontrollpanelens kylning

- bakytan ar tillverkad av sten som haller varmen val, tjocklek 19 mm

- isolering av keramisk fiber och miljévanlig stenull

- framsida och dorr i rostfritt stal

- yttre tackplatar i brannlackerad stal

TILLBEHOR (bestalls separat):

- hojdjusterbart stativ aterstaende stektid, rengéringsprogram och energisparlage
- temperaturreglering max. 400°C

- separat digitalstyrning for kammarens 6ver- och undereffekt (20 positioner i steg pa 5%)
- justerbar rokkanal, externt ror ingar

- innerbelysning

- kontrollpanelens kylning

- bakytan ar tillverkad av sten som haller varmen val, tjocklek 19 mm

- isolering av keramisk fiber och miljovanlig stenull

- framsida och dorr i rostfritt stal

- yttre tackplatar i brannlackerad stal

TILLBEHOR (bestalls separat):
- hdjdjusterbart stativ
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Bredde mm 1460

Hayde mm 390

Volumenhet m3

Lengde pa forpakning 165

Hgyde pa forpakning 51

Transport mal (LxDxH) 165x113x51 cm

Net weight with unit 199 kg

Vekt inkl. emballasje 230 kg

Tilkoblingseffekt kW 12,8

Antall faser 3NPE



