metos

kitchen intelligencé’k

Metos iVario Pro 2-S,
standard 90mm ben

Metos iVario Pro 2-S med standard 90 mm fétter och tva
pannor som kan anvandas oberoende av varandra. Kapacitet 2
x 25 liter bruksvolym, 2 x 19 dm? stekyta.

Metos iVario ar ett av marknadens modernaste
matlagningssystem och erbjuder maximal produktivitet,
flexibilitet och enkelhet nar ni ska koka, steka, fritera och
tryckkoka mat och ersatter darmed nastan all konventionell
koksutrustning. Den unika varmetekniken ger maximal effekt
och precision och tack vare den intelligenta kdksassistenten,
som tanker och hjalper er, uppnar ni alltid forstklassig kvalitet
pa alla matratter utan omstandliga kontroller och évervakning.
Upp till fyra ganger snabbare, med upp till 40 % lagre
energifdrbrukning och stora platsbesparingar jamfort med
konventionell kéksutrustning. Det innebar att iVario betalar sig
pa bara nagra manader.

iVarioBoost iVarioBoost ar den patenterade varmeteknologin -
tillverkad av keramiska varmeelement som ar anslutna till den
responsiva, reptaliga, hogpresterande pannan. Det ar
forklaringen till att iVario varmer upp hela pannans botten till
200 oC (392 °F) pa mindre an 2,5 minuter och vid behov
sanker temperaturen otroligt snabbt. Samtidigt finns det
tillrackliga effektreserver att tillga, sa att de
temperatursankningar som uppstar vid stekning av stora
mangder eller 6sning snabbt kan korrigeras. For dig innebar
det maximal effekt utan att maten branner vid eller kokar 6ver.
For basta matkvalitet, upp till fyra ganger hégre produktivitet,
17 % lagre steksvinn och 40 % lagre energiférbrukning.

iCookingSuite iCookingSuite ar din



intelligenta matlagningsassistent i iVario for enkel anvandning och stérsta mdjliga hjalp i koket. Intelligenta
sensorer i pannans botten laser av beskickningsmangd, matens status och storlek och anpassar
tillagningsprocessen lI6pande. Och nar du behdver hjalpa till informeras du av iCookingSuite. For anvandaren
innebar detta hogsta sakerhet och kvalitet. Samtidigt sparar du in pa allt fran 6vervakning till tid, rdvaror och
energi.

iZoneControl Med iZoneControl kan du individuellt dela in pannans botten i olika vdrmezoner och kéra dem pa
olika temperaturer eller tillagningsprocesser. Ytor som inte anvands varms inte upp. Darmed kan du férvandla
en stor iVario till fyra sma iVario. Du anger 6nskat resultat och startar tillagningsprocessen for valda zoner. Och
eftersom iZoneControl dessutom féreslar vilken zon du ska anvanda till vilka ratter arbetar du mer effektivt och
sparar bade tid och energi. For dig innebar det hog flexibilitet, tidsbesparingar och standig éverblick.

Programmeringslage Med programadministrationen kan man intuitivt skapa manuella program samt spara
intelligenta tillagningsprocesser med deras individuella installningar och administrera dem pa ett dverskadligt
satt. > Kokning: 30 °C - kokpunkt > Stekning: 30-250 °C > Fritering: 30-180 °C

Maskinbeskrivning och funktioner Intelligenta funktioner > Intelligent energi-och temperaturstyrning med hdéga
effektreserver och exakt varmeférdelning éver hela pannarean > Intelligent styrning av tillagningsprocesser for
automatisk anpassning av tillagningsstegen for att uppna énskat resultat, t.ex. bryning och tillagningsgrad, pa
ett sdkert och effektivt satt, oberoende av operator, storlek pa tillagningsgodset och beskickningsmangden >
Intelligent, automatisk upplyftning av kok- och friteringskorgar for perfekt tillagningsresultat, optimal ergonomi
och resurseffektivitet > Sekundexakt dvervakning och berdkning for att reproducera optimala tillagningsresultat
> Ingrepp i intelligenta tillagningsprocesser eller omkoppling fran intelligent matlagning till a la carte-laget for
hogsta flexibilitet > Individuell, intuitiv programmering med drag och slapp av upp till 1 200 program med upp till
12 steg > Enkel 6verféring av programmen till andra matlagningssystem via saker molnanslutning med
ConnectedCooking eller via USB-minne > Sjalvlarande



mandvrering, som anpassar sig efter anvandningsforhallandena, till exempel den intelligenta sorteringen av
ofta anvanda recept > Automatisk aterupptagning och optimalt avslut av tillagningsprocessen trots stromavbrott

Tillagningsfunktioner > Karntemperaturnal med 6 matpunkter, magnetisk karntemperaturnalhallare och
ergonomiskt handtag, samt automatisk felkorrigering vid felstick > Automatisk, literexakt pafylining av vatten
(enheten kan stéllas in pa liter eller galon) > TOmning av kok- eller rengoringsvatten direkt genom det
integrerade utloppet i pannan (ingen tippning, inget golvavlopp) > Pannan kan flyttas med elcylinder, styrning
via displayen > Pannbotten ar reaktionssnabb och repbestandig med hog effekt > Integrerad handdusch med
automatisk aterforing och tva lagen for dusch eller strale > Integrerat landspecifikt uttag (for spanningar med
nolledare) > Delta-T-tillagning for extra skonsam tillagning med minimala tillagningsforluster > Digital
temperaturvisning i °C eller °F, visning av installda och faktiska varden > Sprak fér meddelanden kan stallas in
> Digital timer, 0-24 timmar med kontinuerliga I&gen, valj om du vill visa timmar/minuter eller minuter/sekunder.
> 24-timmars realtidsklocka

Tryckkokning (tillval) > Med tillvalet tryckkokning kan kunden snabbare och samtidigt skonsamt tillaga ett stort
antal matratter. Tack vare en optimal och jamn tryckniva bevaras livsmedlets celluppbyggnad. Detta ar ett
sakert och underhallsfritt system. Max. 6vertryck: 300 mbar Uppkoppling > Integrerat WiFi-granssnitt for tradlos
anslutning till den molnbaserade natverkslésningen ConnectedCooking (beroende av landsspecifika
bestdmmelser) > Integrerat Ethernet-granssnitt (tillval) for kabelanslutning till den molnbaserade
uppkopplingslésningen ConnectedCooking > Integrerat Ethernet-granssnitt for kabelanslutning till den
molnbaserade natverksldsningen ConnectedCooking > Integrerat USB-granssnitt for lokalt datautbyte > Central
administration av enheter, recept-, varukorgs- och programstyrning, HACCP-dataadministration,
underhallsadministration via ConnectedCooking Arbets- och driftsakerhet > Témning av kok- eller
rengoringsvatten direkt genom det integrerade utloppet i pannan (ingen tippning, inget golvavlopp) > Drift- och
varningsindikering, t.ex. for varm olja vid fritering >

... more details on our web pages
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Bredd mm 1100

H6jd mm 482

Volymenhet m3

Langd pa férpackning 120

Hojd pa forpackning 115

Dimensioner pa férpackning (LxBxH) 120x100x115 cm

Nettovikt med ental 132 kg

Vikt inkl. emballage 155 kg

Anslutningseffekt kW 21

Spanning V 400

Frekvens Hz 50/60

Avlopp, diameter 40



