


iVario Pro

Det handlar om prestanda.
Pa alla satt.

Intelligent teknik som kokar, steker och friterar i en och
samma maskin. Snabbt, men med stor precision. Upp till
4 ganger snabbare. Upp till 40 % lagre energiférbrukning
jamfort med traditionell utrustning som grytor, stekbord,
pannor, fritoser eller sous vide-utrustning. Varje ratt
tillagas individuellt och noggrant. Och allt utfors precis
som du vill ha det — snabbt, prisvart, flexibelt och
minimalt med personal. Alla restauranger har sina egna
regler. Nya iVario Pro foljer alla.

Sjalvforklarande mandvreringskoncept
Tva pannor och tva vyer pa displayen.
Enkelt, logiskt och effektivt. Sa fungerar
arbetet smidigt med iVario Pro 2-S. Redan fran
forsta dagen.

Onskat resultat utan dvervakning
Tack vare matlagningsintelligensen iCookingSuite
lyckas du med allt. Maten branner inte vid eller kokar
over. Och iVario Pro ber bara om din hjalp nar det verkligen
behdvs. Fér matlagningsresultat som ar precis som du tankt
dig. Utan kontroll eller tidskravande overvakning.
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Storre flexibilitet
Med patenterade iZoneControl kan en stor
panna forvandlas till flera sma iVario-pannor med
nagra enkla knapptryckningar. Till olika ratter. For
storre flexibilitet. For smidigare matlagning.
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Karntemperaturnal

Varje panna ar utrustad med en
karntemperaturnal. For exakt tillagning utan
tidskravande 6vervakning.

Effektiv energistyrning
Varmesystemet VarioBoost forenar kraft, hastighet och
precision. Med stora effektreserver och mer exakt
varmefordelning 6ver hela pannans yta, sa att tillagningen
blir optimal. Aven vid stora mangder. Aven kansliga
ratter.
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Ya Snabbhet
# Med tryckkokningsfunktionen (tillval) blir
tillagningstiden upp till 35 % kortare. Trycket
byggs automatiskt upp och sanks igen, sa att du
kan arbeta snabbt och smidigt med iVario Pro.
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© Vad far du ut av detta?
Mise en place utan stress
och a-la-carte i lugn och
ro. God ekonomi och i tid.
Flexibilitet och mat med den
hoga klass som du tankt dig.



Multifunktionell utrustning.

Ett matlagningssystem. Manga
mojligheter. Allt for din kreativitet.

iVario: Ett kompakt matlagningssystem med hog prestanda.
Eller: Hjartat i det moderna koket. Stekbord, angkokare,
fritoser, tryckkokare och spisar hor till 1900-talets kok.
Forutom klassiska tillagningsfunktioner erbjuder namligen
iVario Pro sa mycket mer. Till exempel tryckkokning —
onskat resultat upp till 35 % snabbare. Sjalvklart utan
kvalitetsforluster. Eller sous videtillagning: iVario Pro foreslar
en tillagningstid och 6vervakar hela tillagningsprocessen.
For mat av hogsta klass med naturliga smakamnen. Eller
tillagning pa lag temperatur. Uppna 6nskat resultat dven

pa natten. Utan Overvakning. Ett smart satt att utoka
produktionstiden. Och omsatta dina idéer till fantastiska
resultat.

© Utnyttja potentialen
Lackert, nyttigt, omvaxlande,
spannande och ovanligt. Allt
i en maskin. Utan ytterligare
investeringar. Mat av hogsta
klass.
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En iVario Pro
ersatter ett stort
antal traditionella
koksmaskiner.
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Ditt nya prestandapaket.
Lika snabbt som exakt.

Varmesystemet iVarioBoost

iVarioBoost Ui

Det finns pannor med tjock botten som tar lang tid att varma upp och
som reagerar langsamt. Det finns pannor med tunn botten som ger
ojamn fordelning av temperaturen och leder till att maten branner
vid. Och sa finns det iVarioBoost — en kombination av varmeelement

i keramik och en reaktionssnabb, reptalig pannbotten. Som ger hég
verkningsgrad, imponerande hastighet och jamn varmefordelning.
Den integrerade energistyrningen iVarioBoost leder till betydligt lagre
energiforbrukning an traditionell koksutrustning. Trots det besitter den
stora effektreserver. Du kan steka snabbt och temperaturen sjunker
inte markbart nar du tillsatter kalla ingredienser, vilket ar vanligt med
traditionell teknik.



Overtygande effektkapa
Mangd per panna

3 kg pasta

20 | risgrynsgrot

7 kg kikarter, blétlagda (tryckkokning)

25 kg gulasch med sas (tryckkokning)

14 kg lammbog (tryckkokning)

@ Specialkonstruerad pannbotten

Pannans botten &r tillverkad i robust och reptaligt, rostfritt stal
som

ger snabb uppvarmning och noggrann varmeoéverforing i exakta
grader. For lackra stekaromer, jamn bryningsfarg och saftigt kott.

@ Intelligent temperaturstyrning

Varje varmelement ar utrustade med egna, integrerade sensorer.
P3 sa satt regleras temperaturen i hela pannans botten med
tydlig fingertoppskansla. Matdata utg6r grunden for intelligent
temperaturstyrning av varje zon. For imponerande resultat med
I1ag resursanvandning. Framfor allt till kdnsliga produkter som
mjolkratter.

© Virmeelement i keramik

Enorm prestanda och alltid rétt méngd energi pa ratt stélle
tack vare patenterade* varmeelement i keramik som ger jamn
varmeoverforing éver hela ytan.

* patentskyddad: EP 1 671 520 B1

For dig innebar det

Inget branns vid. Inget kokar
over. Saftigt kott.Smakrika
stekaromer. Hog och jamn
effekt.



Raka vagen till 6nsl
Utan 6vervakning.

CookingSuite

Intelligent styrning, med en knapptryckning. Med iCookingSuite,
matlagningsintelligensen i iVario. Som individuellt anpassar
tillagningsprocessen for varje ratt och ser till att du far 6nskat resultat,

Iar sig av dig, anpassar sig efter ditt satt att laga mat och bara ber om

din hjalp nar du behover gora en insats. Till exempel rora om eller halla
upp sasen, grytan eller soppan. Maten branner inte vid eller kokar 6ver.
Tillagning pa lag temperatur, sous vide-tillagning och kansliga desserter ar
inga problem. Med AutoLift lyfts bonorna till och med automatiskt upp ur
vattnet. Och om du vill ge ratterna personlig touch gor du bara andringar i
tillagningsmetoden.
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och

nedsankningsautomatiken for att lyfta upp dem ur

vattnet.

Tack vare sin matlagningsintelligens vet iVario Pro

nar bonorna ar klara. Och anvander lyft-
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iZoneControlm
T

Flexibilitet — eftersom "normaltillstdnd” snarare ar undantag i en
restaurang. Fisk, kott, gronsaker. Rare, medium, well done. Extra
stark, utan salt. Allt just nu, allt pa en gang, allt nylagat. | dagens kék
maste maten tillagas tillforlitligt, snabbt och effektivt. Just darfor finns

iZoneControl. Med hjalp av den har funktionen kan du dela in iVario i
upp till fyra zoner — och det ar du som bestammer storlek, placering och
form. | en panna kan du tillaga en ratt, eller helt olika ratter. Samtidigt
eller med tidsforskjutning, med samma eller olika temperatur. Med
karntemperaturnal eller pa tid. Och utan tidskrédvande 6vervakning eller
ytterligare utrustning. Och uppna ett tillforlitligt, forstklassigt resultat.




De olika pannzonerna styrs via
iZoneControl genom att trycka pa
displayen. Enkelt och sakert.

L 2
200°C/390°F .
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iZoneControl

Upp till fyra zoner. Sa att du alltid
kan arbeta flexibelt utan vantetid.
Aven vid mindre mangder. Och
samtidigt effektivt.




Tillbehor.
Ratt tillbehor for din framgang.

Maskiner som ska halla for vardagen i ett © Originaltillbehor
restaurangkok maste vara robusta och anpassade Smarta tillbehér tar dig en
for en tuff vardag. Det galler aven tillbehor, t.ex.
portionskorgar, stativ, korgvagnar och halslevar. Det
ar namligen med originaltillbehor som du kan utnyttja
den fantastiska prestanda hos iVario Pro fullt ut.

bra bit pa vagen och gor livet
lattare.
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Beprovad produktkvalitet.

IVario Pro haller vad
den lovar. | manga ar.

Vardagen i koket. Tuff. Darfor ar aven maskiner

fran Metos RATIONAL robusta och tillverkade med
stor noggrannhet. Forklaringen ligger bland annat i
principen “en person, en maskin”. Den innebar att varje
medarbetare i produktionen tar fullstandigt ansvar for
kvaliteten hos den iVario Pro de personligen tillverkar.
Och du kan enkelt se vem pa typskylten. Vi ar lika
kravande mot vara leverantorer: Hég kvalitetsstandard,
I6pande forbattringar och arbetet med att sakerstalla
produkternas tillforlitlighet och hallbarhet star i fokus.

© Detkan du lita pa
Tillverkad for vardagsbruk,
robust, hallbar. Rdkna med
en palitlig partner.
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Tekniska specifikationer.

Andra kallar det for tillval, men
hos oss ar det helt enkelt standard.
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@ Vatteninlopp och ® Vattenaviopp

Fyll pannan med exakt antal liter vatten via
vatteninloppet. Och tappa ut det igen via
det integrerade vattenavloppet.

© Hojdjustering (tillbehor)

Stativet till iVario Pro 2-S och golvmodellen
kan justeras 200 mm i hojdled pa hégst

16 sekunder for att anpassas efter den
aktuella anvandaren.

O ConnectedCooking

iVario Pro ar redan utrustad med WiFiport,
sa att du kan ansluta maskinen till
ConnectedCooking.

©® Lyft- och nedsankningsautomatik

Pasta al dente. Helt automatiskt. Lyft- och
nedsankningsautomatiken ser till att korgen
lyfts upp ur vattnet i exakt ratt 6gonblick.

@ Enkel rengéring

Eftersom ingenting branner vid i iVario Pro
finns det i princip inget att rengora. Den
lilla reng6ring som behovs ar avklarad pa
tva minuter.

@ Integrerad handdusch, inbyggt eluttag
med separat differentialskydd (tillval) och
USB-port.

© Pekskirm
Tva pannor och tva vyer pa en pekskarm.
S3 att alla har dverblick.

Pannans kanter ar kalla:

Du kan utan problem vila handen pa
pannans kant utan att riskera att branna
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Modelloversikt iVario.

Vilken modell passar dig?

A la carte eller bankett? Gott om plats? Lite plats? iVario Pro 2-S
och iVario Pro L anpassar sig efter dina behov och évertygar med
imponerande prestanda. Bade dag och natt. Snart ocksa i ditt kok.

iVario

Antal portioner

Kapacitet

Stekyta

Bredd

Djup

Hojd (inkl. stativ/Junderrede)
Vikt

Vattenanslutning

Avlopp

Anslutningsvarde (3 NAC 400V)

Sakring (3 NAC 400V)

Tillval
Tryckkoka
iZoneControl
iCombi Pro - en ny standard. Tillagning pa lag temperatur (6ver natten, sous vide, confitering)
iCombi Pro ar intelligent, effektiv .
och flexibel. Och levererar precis WiFi
de resultat du vill ha. Varje gang!
Oavsett vem som anvander den. Exmpel pa prestanda (per panna)
Tillsammans med iVario Pro ar .
den oslagbar i storkéket. Bryna ragu (kétt)
Tillagningstid

Bryna gulasch (kétt och sas)
Tillagningstid utan tryck
Tillagningstid med tryck

Kikarter, blotlagda
Tillagningstid utan tryck
Tillagningstid med tryck

Kokt potatis
Tillagningstid utan tryck
Tillagningstid med tryck
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2-XS

fran 30

2 x17 liter

2 x 2/3GN (2 x 13 dm2)
1100 mm

756 mm

485 mm (1080 mm)
117 kg

R 3/4"

DN 40

14 kW

20A

tillval o
tillval o

tillval o

4,5 kg
5 min.

17 kg
102 min.

4 kg
65 min.

7 kg
49 min.

Pro 2-S

50 - 100

2 x25 liter

2 x 1/1 GN (2 x 19 dm2)
1100 mm

938 mm

485 mm (1080 mm)
134 kg

R 3/4"

DN 40

21 kW

32A

tillval o
standard @
standard e

standard e

7 kg
5 min.

25 kg
102 min.
-14 % 88 min.

7 kg
65 min.
-35% 42 min.

12 kg
49 min.
-14% 42 min.

ProL

100 - 300

100 liter

2/1 GN (39 dm2)
1030 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
196 kg

R 3/4"

DN 50

27 kW

40 A

tillval o
standard e
standard e

standard e

15 kg
5 min.

80 kg
102 min.
-14% 88 min.

20 kg
65 min.
-35% 42 min.

45 kg
49 min.
-14% 42 min.

Pro XL

100 - 500

150 liter

3/1 GN (59 dm2)
1365 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
236 kg

R 3/4"

DN 50

41 kW

63 A

tillval o
standard e
standard e

standard e

24 kg
5 min.

120 kg
102 min.
-14% 88 min.

30 kg
65 min.
-35% 42 min.

65 kg
49 min.
-14% 42 min.
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Metos iVario Pro

D)

Metos iVario XS

Metos iVario 2-XS 2x17 L Art.nr Matt mm Elanslutning

iVario 2-XS 4353332 1100x756x485 400V 3N~ 14 kW 20A
Metos iVario Pro S

Metos iVario Pro 2-S 2x25 L Art.nr Matt mm Elanslutning

iVario 2-S 4353320 1100x938x482 400V 3N~ 28 kW 40A
iVario 2-5+ 4353326 1100x938x482 400V 3N~ 28 kW 40A
Metos iVario Pro L

Metos iVario ProL 100 L Art.nr Mdtt mm Elanslutning

iVario L 4353312 1030x894x608/1078 400V 3N~ 27 kW 40A
iVario L+ 4353318 1030x894x608/1078 400V 3N~ 27 kW 40A
Metos iVario Pro XL

Metos iVario ProXL 150 L Art.nr Mdtt mm Elanslutning

iVario XL 4353302 1362x894x608/1078 400V 3N~ 41 kW 63A
iVario XL+ 4353306 1362x894x608/1078 400V 3N~ 41 kW 63A
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Metos iVario tillbehor

Tillbehor sats Art.nr Stativ med utdragshyllor och GN skenor Art.nr

Tillbehér sats 2-XS (ingar i leveransen) 4353504 Stativ 2-XS 4353342

Tillbehor sats 2-S 4353506 Stativ 2-S 4353346

Tillbehor sats L 4353508

Tillbehor sats XL 4353510 Hajdjusterbar stativ med utdragshyllor och GN skenor Art.nr

Inkl. Skrapa, rengdringssvamp, kokkorg, friteringskorg, lyftkrog, silpldt Hojdjusterbar stativ 2-X5 4353350
Héjdjusterbar stativ 2-S 4353352

Skrapar/Skopor Art.nr Vagnar Art.nr

Skrapa 4214660 Variomobil vagn GN1/1 4215314

Blandningspaddel 4214658 Variomobil vagn GN2/1 4215307

Skopa 4242643 Oljevagn 4353378

Skopa med hal 4242644

Lyftkrog Art.nr

Lyftkrogar f6r korgar 2-XS 4353406

Lyftkrogar for korgar 2-S 4353442

Lyftkrogar for korgar L 4353448

Lyftkrogar for korgar XL 4353422

Korgar Art.nr

Kokkorg 2-XS 4353414

Kokkorg 2-S 4353418

Kokkorg L, XL 4353416

Friteringskorg 2-XS 4353420

Friteringskorg 2-S 4353440

Friteringskorg L, XL 4353444

Silplatar Art.nr

Silplat 2-XS, 2-S 4353404

Silplat L 4353452

Silplat XL 4353410

Sil till pasta Art.nr

Sil till pasta 2-XS, 2-S 4353412

Siltill pasta L, XL 4353446

Panngaller Art.nr

Panngaller 2-XS 4353408

Panngaller 2-S, L, XL 4353402

Portionskorgar med ram 2-XS, 2-S Art.nr

Ohdlade kokkorg med lock 2 st. GN1/6 4353480

Kokkorg 2 st. GN1/6 4353478

Kokkorg 4 st. GN1/6 4353426

Kokkorg 6 st. GN1/6 4353432

Friteringskorg 2 st. GN1/6 4353482

Panndelare Art.nr

Panndelare, storlek 1 2-XS, 2-S 4353468

Panndelare, storlek 2 2-XS, 2-S 4353470

Panndelare, storlek 3 2-XS, 2-S 4353472

Panndelare sats 2-XS, 2-S 4353474

Panndelare sats L, XL 4353476
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Metos Storkok AB

Storsatragrand 26, SE-127 39 Skirholmen
¢ : T. 08-775 8585
metos.sweden@metos.se
WWww.metos.se

meltos

kitchen intelligence@




