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Yhdistelmauuni Metos
iCombi Pro 6-1/1 Sous Vide

Metos iCombi® Pro 6 Sous Vide Kapasiteetti 6 GN-astiaa
pitkittain. Johdevali 68mm. Varustettuna erillisella Sous-Vide
kypsennysmittarilla.

Metos iCombi® Pro 6 on alykas tietoverkkoon langattomasti
litettdvissa oleva yhdistelmauuni, jossa on eri kypsennystavat
siipikarjalle, lihalle, kalalle , munaruoille/ jalkiruoille, lisakkeille,
leivontaan ja uudelleenlammitykseen. Kayttotapa on valittavissa
myos kypsennysmetodin mukaan: paahtaminen, hoyrykeitto,
paisto tai grillaus.

Metos iCombi® Pro 6 on DIN-18866 normin mukainen
yhdistelmauuni (manuaalitoiminnailla).

Soveltuu useimpiin ammattikeittion kypsennysmenetelmiin.
Alykkaat ominaisuudet:

iDensity Control Alykas iDensity Control -jarjestelma hallitsee
iCombi pro yhdistelmauunin kypsennysilmastoa.
Mittausanturien, tehokkaan lammityksen ja tuoretta 100%
hdyrya tuottavan hoyrynkehittimen seka aktiivisen
kosteudenhallinnan vuorovaikutuksella saavutetaan
uunikammiossa aina oikea kypsennysilmasto. Alykas
ilmankierto varmistaa lampdenergian tehokkaan siirtymisen
valmistettavaan tuotteeseen. Kaikki tima yhdessa mahdollistaa
laitteen suuren kypsennyskapasiteetin, herkullisen ja
tasalaatuisen tuotteen seka minimaalisen energiankulutuksen.

iCooking Suite iCooking Suite on iCombiPro -yhdistelmauunin
kayttoliittyma. Tuotteen kypsennyspolku valitaan 7:sta valmiista
prosessiryhmasta ja/tai 4:std kypsennysmetodista. Kayttaja voi
valita myds haluamansa ruskistus- ja kypsennystason. iCooking
Suite saataa uunikammion kypsennysaikaa, lampédtilaa,
kosteutta, puhaltimen nopeutta ja suuntaa




mitattujen olosuhdetietojen ja tuotteen lampdtilan perusteella. Saatamalla automaattisesti kaikkia naita
olosuhteita optimaalisiksi voidaan puhua aidosti alykkaasta kypsennysprosessista, joka tuottaa taydellisen
kypsennystuloksen energiatehokkaasti, painohavikkia minimoiden ja aikaa saastaen. Kayttaja voi vapaasti
my0Os saataa valittuja parametreja, keskeyttaa toiminnon tai siirtya kayttdmaan iProduction Manageria seka
manuaalitoimintoja.

iProduction Manager iProduction Managerin avulla voidaan organisoida paivan valmistussuunnitelma
joustavalla ja alykkaalla tavalla. iProduction Manager kertoo mitka tuotteet voidaan kypsentaa yhdessa ja missa
jarjestyksessa ne kannattaa kypsentaa. Kypsennysprosessista riippuen voit asettaa joko halutun
valmistumisajan kellonaikana tai ajastaa laitteen ehdottamaan kypsennysta valmistussuunnitelman mukaan.
Valmistussuunnitelman voi jarjestaa joko optimaalisen ajankayton tai pienimman energiankulutuksen mukaan.
Valmistusprosessien jatkuva seuraaminen ei ole enaa tarpeen.

iCareSystem iCare System on iCombiPro -yhdistelmauunin automaattinen pesu- ja kalkinpoistojarjestelma. Se
tunnistaa uunikammion likaisuuden seka boileriin kertyneen kalkin maaran. Taman perusteella laite ehdottaa
sopivinta pesuohjelmaa 9:sta vaihtoehdosta seka kertoo tarvittavien pesu ja huuhteluainetablettien maaran.
Nopeimman pesuohjelman pituus on 12 minuuttia. Kaikkia pesuohjelmia voi kayttaa myds yén aikana ilman
valvontaa. Fosfaatittomien puhdistusaineiden, veden ja energian vahaisen kulutuksen ansiosta iCareSystem
on erittain taloudellinen, ymparistdystavallinen eika uunin puhdistukseen tarvita manuaalista tyota.

MANUAALINEN KAYTTO

- Héyrykypsennys: +30°C...+130°C.

- Yhdistelmapaisto (kostea [&mpd + kuiva [dmpd): +30°C...+300°C, kosteudensaatd 0-100% asteen
tarkkuudella.

- Kiertoilmapaisto: +30°C... +300°C, lisdkostutusmahdollisuus.

- Lisdksi mm. matalalampdkypsennys, yonylikypsennys, Delta-T seka lamposailytystoiminto.

LAITTEEN KUVAUS JA TOIMINNALLISET OMINAISUUDET:

Alykkaat toiminnot:

- Kypsennysilmaston tarkka kontrollointi kosteutta mittaamalla ja saatamalla.

- Uunikammion todellinen kosteus naytetdan naytolla.

- Dynaaminen ilmankierto. Ohjatusti suuntaa vaihtavan. ja tehokkaan puhaltimen ansiosta kammiossa on
ainutlaatuisen tehokas ilmankierto.

- 5-nopeuksinen



manuaalisesti ohjelmoitavissa oleva puhallin.

- Alykas kypsennyksen kontrollointi sdatamalla ohjelmajaksojen lampétilaa, kestoa ja kosteutta halutunlaisen
lopputuloksen saavuttamiseksi riippumatta kypsennettavan tuotteen koosta, tayttomaarasta tai
lahtélampdtilasta.

- Maillardin reaktioon perustuva ruskistustason tarkka saaté optimaalisen ruskistuksen saavuttamiseksi.

- Kypsennystavan voi halutessa vaihtaa iCookingSuitesta iProduction Manageriin kesken ohjelman -
joustavuutta muuttuviin tilanteisiin!

- Nostatusohjemat leivonnaisille.

- 1200 ohjemapaikkaa max. 12-vaiheisille ohjelmille. Ohjelmat luotavissa helposti Drag&Drop toiminnolla.

- Ohjelmien helppo siirto toiseen laitteeseen kayttaen turvallista Connected Cooking -pilvipalvelua tai USB-
muistitikkua.

- iProduktion Manager on automatisoitu alykas valmistusjarjestyksen suunnittelu- ja hallintatyékalu,joka
mahdollistaa usean tuotteen saman aikaisen kypsennyksen lyhyinta valmistusaikaa tai pieninta
energiankulutusta painottaen. Se mahdollistaa my0s seuraavan eran kypsennyksen nopean aloittamisen. Laite
ilmoittaa uunikammion vilkkuvalla LED-valolla, kun tuote on valmis tai tarvitaan kayttajan toimenpiteita.

- Alle 15 minuuttia kestavan sahkdkatkoksen jalkeen kypsennys jatkuu automaattisesti loppuun. Hairid
naytetaan naytolla.

- Alykas pesujarjestelméa ehdottaa likaisuuden mukaan sopivinta pesuohjelmaa ja tarpeelista maaraa pesu- ja
hoitotabletteja.

- Lisavarusteena toimitettavien UltraVent, ja Ultravent Plus -huuvien imutehon saato toimii olosuhteiden mukaan
ja huoltoilmoitukset naytetaan uunin naytolla.

Kypsennystoiminnot:

- Tehokas hdyrynkehitin optimaaliseen hdyryntuottoon jopa alle 100 asteen lampdtiloissa. ,,

- Tekniseen tilaan on integroitu huoltovapaa korvausilmansuodatus, joka toimii ilman erillista vaihdettavaa
suodatinta.

- Jaahdytystoiminto. Uunikammio voidaan jadhdyttaa nopeasti tehokkaan puhalluksen avulla.

- Sisalampomittarissa on 6 mittauspistetta. Laite valvoo automaattisesti, etta mittari on asetettu oikein
tuotteeseen.

- Delta- T keittotoiminto soveltuu erittdin hellavaraiseen kypsennykseen. Delta- T -kypsennyksessa painohavio
on erittain pieni.

- Tarkka 4 tasoinen lisahdyrytysmahdollisuus 30-260 asteen lampdtiloissa yhdistelma- tai paistotoiminnoilla.
- Digitaalinen [ampdtilanaytté on s

... more details on our web pages
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Tuotteen leveys mm 850

Tuotteen korkeus mm 754/804

Tilavuuden yksikkd m3

Pakkauksen leveys 94

Pakkauksen korkeus 96

Pakkauksen mitat (LxSxK) 94x96x96 cm

Nettopaino 99 kg

Pakkauksen paino 117 kg

Liitantateho kW 11

Liitdntajannite V 400

Taajuus Hz 50

Sahkoliitannan valmius Puolikiintea

Kylméavesiliitannan halkaisija 3/4"

GN-koko 171
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Malli iCombi Pro
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@Electrical connection: Semifixed, 2,5 m cable without plug

@Cold water connection: R 3/4" male, pressure 100 - 600 kPa (300 kPa recommended)
@Drain connection: DN 50 mm pipe

This document may not be copied in part or in whole by any process nor passed on to a third party without the written permission of the owner Metos Oy
Ab.



