metos

kitchen intelligencé’k

Kombiugn Metos iCombi
Pro 20-1/1 Sous Vide

Kapacitet: 20 x GN, uttagbart standard-inhangningsstall med
65mm. Leveransen inkluderar en ungsvagn och en Sous Vide -
karntemperaturnal.

Metos iCombi® Pro 20 ar intelligenta matlagningssystem med
natverksanslutning och driftsatten fagel, koétt, fisk,
aggratter/dessert, tillbehor/ gronsaker, bakverk och Finishing
samt tillagningsmetoderna steka, koka, baka och grilla.

Metos iCombi® Pro 20 ar kombiugn enligt DIN 18866 (i manuellt
lage).

For de tillagningsmetoder som anvands mest i det
professionella kdket.

Du kan valja mellan féljande intelligenta assistenter:

iDensity Control iDensityControl &r den intelligenta
klimatstyrningen i iCombi Pro. Tack vare samspelet mellan
sensorer, hogeffektivt virmesystem och anggenerator, samt
den aktiva avfuktningen och den aktiva aktiv avfuktningen ar
alltid ugnsklimatet ratt. Den intelligenta luftcirkulationen sorjer
for basta mojliga energidverforing till livsmedlet. Darmed
sakerstalls enastaende produktivitet med hog kvalitet pa
maten, jamna resultat och minimal energiférbrukning.

iCooking Suite iCookingSuite ar matlagningsintelligensen i
iCombi Pro. Till att bérja med valjer anvandaren mellan sju
driftsatt och/eller fyra tillagningsmetoder for
tillagningsprocessen som passar for livsmedlet. Onskat
tillagningsresultat anges ocksa av anvandaren. Ugnen foreslar
brynings och tillagningsgrads- installningar. Intelligenta
sensorer |laser av matratternas storlek, mangd och status.
Beroende av hur tillagningsprocessen fortskrider anpassas alla
viktiga tillagningsparametrar som




temperatur, ugnsklimat, lufthastighet och tillagningstid exakt pa sekunden. Det 6nskade resultatet uppnas med
hégsta mojliga kvalitet pa kortast méjliga tid. Om sa dnskas kan man gripa in i tillagningsprocessen och
anpassa tillagningsresultatet. Anvandaren kan nar som helst vaxla till iProductionManager eller manuellt [&ge.
Med iCookingSuite kan man enkelt och utan évervakning minska tiden, ravarorna och energin vid
standardiserad matkvalitet.

iProductionManager iProductionManager organiserar produktionsprocessen intelligent och flexibelt. Bland
annat genom att visa vilka produkter som kan tillagas tillsammans pa olika gejdrar, ange en optimal turordning
for ratter som ska tillagas och dvervaka tillagningsprocessen. iProductionManager ger anvisningar om
insattning och uttagning av matratterna. Beroende av kdksprocessen kan man placera bongarna fritt eller
ordna dem efter en bestdmd sluttid. P4 samma satt ordnar iProductionManager matratternas ordningsfoljd och
gor installningarna automatiskt. Anvandaren avgoér om matratterna ska tillagas energioptimerat eller
tidsoptimerat. Enkla 6vervakningsuppgifter bortfaller och insparing av arbetstid och energi.

iCareSystem iCareSystem ar det intelligenta rengorings- och avkalkningssystemet i iCombi Pro. Det k&nner av
aktuell nedsmutsning och igenkalkning och foreslar perfekt rengoéringssteg samt kemikaliemangd for nio
rengoringsprogram. Den snabba mellanrengdringen rengér iCombi Pro 20 pa mindre an 15 minuter. Alla
rengoringsprogram kan kdéras pa natten utan 6vervakning. Med mindre férbrukning av fosfatfria
rengoringsprodukter, vatten och energi ar iCareSystem extra sparsamt och miljovanligt. Pa sa satt ar alltid
iCombi Pro ren och hygienisk utan manuell arbetsinsats och till minimala kostnader.

MANUEL ATGANG

- Angkokning +30°C...+130°C.

- Kombination av anga och varmiuft +30°C...+300°C.
- Varmluft +30°C...+300°C.

- Exakt klimatstyrning 0-100% i procent.

Intelligenta funktioner

- Intelligent klimatstyrning med exakt fuktmatning, -installning och fuktreglering i procent.

- Faktiskt uppmatt fukthalt i ugnsutrymmet kan stallas in och visas-

- Dynamisk luftcirkulation i varje ugnsutrymme tack vare tre ( 3 ) intelligent reverserande flakthjul med fem
intelligent styrda och manuellt programmerbara hastigheter.

- Intelligent styrning av



tillagningsprocesser med automatisk anpassning av tillagningsstegen for att uppna énskat resultat, t.ex.
bryning och tillagningsgrad, pa ett sakert och effektivt satt. Oberoende av operatér, storlek pa produkten och
beskickningsmangd.

- Sekundexakt dvervakning och berakning av bryningen baserat pa Maillard-reaktionen for att reproducera
optimala tillagningsresultat.

- Ingrepp i intelligenta tillagningsprocesser eller omkoppling fran iCookingSuite till iProductionManager for
hdgsta flexibilitet.

- Intelligent tillagningssteg for tillagning av bakverk.

- Individuell, intuitiv programmering med drag och slapp av upp till 1200 program med upp till 12 steg.

- Enkel dverforing av matlagningsprogram till andra matlagningssystem via saker molnanslutning med
ConnectedCooking eller via USB-minne.

- Automatiskt, intelligent planerings- och styrningsverktyg iProductionManager for optimal organisation av
tillagnings- processer och blandbeskickningar. Automatisk tackning av planeringsluckor. Automatisk tids- eller
energioptimering av planering och sluttidstillagning for att starta eller avsluta tillagningen av matratter vid
samma tid.

- Automatisk aterupptagning och optimalt avslut av tillagnings- processen efter stromavbrott som ar kortare an
15 minuter.

- Intelligent rengoringssystem féreslar rengéringsprogram och behévd mangd rengdringsprodukter baserat pa
matlagningssystemets nedsmutsning.

- Visning av aktuellt rengoringstillstand samt avkalknings- tillstand.

- Kondensationshuvar med automatisk 6kning av utsugningeffekten nar ugnsluckan éppnas.

Tillagningsfunktioner

- Effektiv anggenerator for optimal angeffekt aven vid laga temperaturer under +100°C.

- Integrerat, underhallsfritt fettavskiljningssystem utan extra fettfilter.

- Nedkylningsfunktion for snabb nedkylning av ugnsutrymmet med valbar, extra snabb nedkylning genom
vatteninsprutning. . Karntemperaturnal med 6 matpunkter samt automatisk fel- korrigering vid felstick.
Positioneringshjalp som tillval fér mjukt eller mycket litet tillagningsgods (tillbehor).

- Delta-T-tillagning for extra skonsam tillagning med minimala tillagningsforluster.

- Exakt pensling, vattenmangd i ml kan stéllas in i fyra steg i temperaturintervallet +30°C- +260°C for varmluft
eller kombination av anga och varmluft.

- Digital temperaturvisning i °

... more details on our web pages
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Kombiugn Metos iCombi Pro 20-1/1 Sous Vide

Bredd mm 877

H6jd mm 1807/1872

Volymenhet m3

Langd pa férpackning 108

Hojd pa forpackning 101

Dimensioner pa férpackning (LxBxH) 108x204x101 cm

Nettovikt med ental 263 kg

Vikt inkl. emballage 300 kg

Anslutningseffekt kW 37

Spanning V 400

Frekvens Hz 50

Typ av anslutning Flexibel

Kallvatten diameter 3/4"

Kraver golvbrunn Ja



Kombiugn Metos iCombi Pro 20-1/1 Sous Vide

Beskickningsvagn Ja
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1 Electrical connection: Semifixed, no cable included

2 Cold water connection: R 3/4" male, pressure 100 - 600 kPa
( recommended 300 kPa )

3 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.



