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Kombiovn Metos iCombi
Classic 6-1/1 E 5 BAKE

Kapasitet: 5x400x600mm bakebrett, 88mm geideravstand.

Denne modellen har avtagbare geidere for bakebrett. Metos
iCombi Classic er en ergonomisk, brukervennlig og palitelig

kombinovn for krevende matproduksjon. Brukeropplevelsen
avsluttes med rengjering, som gjgres ved a velge den mest

egnede blant fire automatiske vaskeprogrammer.

| tillegg til de tre kokefunksjonene som Metos iCombi Classic,
har kombiovnen ogséa etterbehandlings-, programmerings- og
kjglefunksjoner.

| dampmodus fyller dampgeneratoren med hygienisk og frisk
damp. Den jevne temperaturen og mettede dampen i
ovnskammeret garanterer en veldig mild mate a tilberede mat
pa og dermed det beste resultatet. Fargene pa maten forblir
delikate og neeringsstoffene og vitaminene beholdes.
Dampmodusen er utmerket for tilberedning av grennsaker. Selv
delikate retter som créme karamell, paier eller fisk er lett a
tilberede - selv i store mengder. Temperaturomrade for
dampmodus + 30°C ... + 130°C.

Ved tilberedning i konveksjonsmodus sirkulerer varmluft med
hgy hastighet og fordeles heller jevnt i ovnskammeret. Kjgttets
overflate lukkes umiddelbart, noe som bevarer saftigheten i
kjottet. Kontinuerlig lufttemperatur pa opptil 300°C er ikke bare
en teknisk detalj, men kan ogsa brukes selv ved haye
belastning. Det er den eneste maten a garantere delikate
brunede pommes frites, tilberede halvstekte/frosne
ingredienser som kroketter, varruller og kyllingvinger eller myke
bakeprodukter. Temperaturomrade for konveksjon + 30°C ... +
300°C.

Kombinasjonskoking kombinerer fordelene med




varmluft og damp. Den varme dampen gir kortere koketid, mindre matsvinn og stgrre saftighet, samtidig som
den varme luften gir maten en sterk aroma, delikat farge og en spr@ overflate. Pa den maten unngas 50 % av
det normale matsvinnet under tilberedning, maten trenger ikke a snus, og du sparer tilberedningstid.
Temperaturomrade for kombinasjonsmodus + 30°C ... + 300°C.

Matlagningsfuksjoner:

- ClimaPlus er en aktiv fuktighetskontroll som kontinuerlig maler og regulerer fuktigheten og raskt fijerner
overfladig fuktighet. Funksjonen pavirker ovnens ytelse, produktkvalitet og energiforbruk. Fuktigheten kan
justeres i trinn pa 10 % og neyaktig verdi kan overvakes pa et digitalt display

- Dynamisk luftsirkulasjon. Takket veere to vifter som roterer i begge retninger, har ovhskammeret en unik
effektiv luftsirkulasjon. Kammeret har 5 manuelt programmerbare viftehastigheter. Optimal energistyring
garanterer alltid et jevnt resultat og kortere tilberedningstid.

- Effektiv dampgenerator for optimal damptilsetning selv ved lave temperaturer under + 100°C.

- Integrert, vedlikeholdsfritt fettutskillersystem uten ekstra fettfilter.

- Kjelefunksjon for rask avkjgling av ovnsrommet med valgbar, ekstra rask kjgling ved vanninjeksjon.

- Matvarens kjernetemperatur kan males med en separat kjernetemperatur faler. Monteringsarm for
kjernetemperaturmaler for bruk pa myke produkter er tilbehgr.

- Delta-T matlaging for ekstra skansom tilberedning med minimalt vekttap under matlagning.

- Digital temperaturvisning i °C eller °F, visning av innstilte og faktiske verdier.

- Digital visning av fuktighetsinnholdet i ovnskammer og tid, visning av innstilte og faktiske verdier.

- Kombiovnen har 100 programplasser for 12-trinns programmer. - Programnavn kan velges pa skjermen.
- Temperatur, koketid og fuktighet kan justeres individuelt under bruk.

- Det er enkelt & overfgre programmer fra en enhet til en annen med en USB-stick.

- Integrert handdusj med automatisk retur og enkel jet funksjon. - Energibesparende LED-belysning i
ovnsrommet med lang levetid og hay fargegjengivelse for rask identifisering av koketilstanden.

Arbeids- og driftssikkerhet:
- Elektronisk sikkerhetstermostat for dampgenerator og varmluftoppvarming. Integrert brems pa viftehjul. Bruk
av Active Green rengjgringstabletter og



Care-tabletter (pleiende skyllemiddeltabletter) for optimal arbeidssikkerhet.

- HACCP-dataminne og USB-utgang.

- Godkjent i henhold til nasjonale og internasjonale standarder for drift uten tilsyn.
- Maksimal innlastingshgyde 1,6 m nar du bruker RATIONAL-stativ.

Forbindelse/nettverk: - Integrert USB-grensesnitt for lokal datautveksling. - Valgfritt integrert Ethernet-
grensesnitt.
- Valgfritt integrert Wlan-tilkobling (Inkluderer Ethernet-grensesnitt).

Rengjgring og vedlikehold:

- Nettverksuavhengig automatisk rengjgrings- og servicesystem for ovnsplass og dampgenerator.

- 4 rengjgringsprogrammer for ubemannet rengjaring, til og med over natten.

- Bruk av fosfat- og fosforfrie Active Green rengjeringstabletter og Care-tabletter(skyllemiddeltabletter).

- Brukerstyrt displaypanel, viser riktig vaskeprogram, riktig antall vaske- og skyllemiddeltabletter i forhold til
grad av rengjgringsbehov og gjenvaerende rengjgringstid.

- Automatisk avkalking av dampgeneratoren og ovnskammeret ved hver rengjering.

- Sikkerhetsfunksjoner for eksempel i tilfelle strambrudd og problemer med vannforsyning sikrer rent
ovnskammer selv etter at rengjgringsprogrammet er avbrutt.

- Hygienisk installasjon pa gulv for enkel og sikker rengjaring. - Ventilert ovnhsdgr med doble glass,
varmereflekterende spesialbelegg og svingbare glassruter for enkel rengjering.

- Innvendige og utvendige utfgrelse: rustfritt stal som oppfyller DIN 14301, hygienisk ovnskammer uten skjater
med avrundede hjgrner og optimal luftstram.

- Enkel og sikker utvendig rengjering av overflater i glass og rustfritt stal, samt beskyttelse mot vannstréler fra
alle retninger takket vaere beskyttelsesklasse IPX5.

Betjeningspanel:

- Hayopplaselig 4,3 ""TFT fargeskjerm og kapasitiv bergringsskjerm med selvforklarende symboler for enkel,
intuitiv betjening og kontroll ved hjelp av sveipebevegelser.

- Styrehjul med trykkfunksjon for intuitive valg av ensket funksjon og bekreftelse av innstillinger.

- Akustisk melding og visuell visning nar brukerintervensjon er ngdvendig.

Installasjon, vedlikehold og milja:
- Vi anbefaler profesjonell installasjon utfgrt av METOS-sertifiserte serviceteknikere.

- Fast tilkobling til avlgpsvann tillatt i henhold til SVGW. - Tilpasning til installasjonsstedet (hgyde

... more details on our web pages
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Kombiovn Metos iCombi Classic 6-1/1 E 5 BAKE

Bredde mm 850

Hayde mm 754/804

Volumenhet m3

Lengde pa forpakning 94

Hgyde pa forpakning 96

Transport mal (LxDxH) 94x96x96 cm

Net weight with unit 99 kg

Vekt inkl. emballasje 117 kg

Tilkoblingseffekt kW 10,8

Spenning V 400
Frekvens Hz 50/60
Type elektrisk tilkobling Fleksibel

Kaldt vann diam. 3/4"

Hengselplassering hayre



Kombiovn Metos iCombi Classic 6-1/1 E 5 BAKE

Modell iCombi Classic
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metns iCombi Pro & Classic 6-1/1
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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.



