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METOS SELFCOOKINGCENTER

Dina onskemal ar var drivkraft.
Dina onskemal ar var drivkraft.

Vart lofte till dig:
Vi gor vart yttersta for att dina idéer ska bli verklighet.
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Den allra basta iden kan alltid goras
ett stra vassare.
Fran kombiugn till SelfCooking Center®.

Vi har mélsattning att erbjuda dig basta tankbara verktyget for matlagning. Ett
verktyg som du kan anvanda for att forverkliga dina idéer. Som ser till att du
alltid far maten precis som du vill ha den. Ett verktyg som ar enkelt att anvénda,
som befriar dig frén rutinarbetet och gor vardagen i kdket trevligare och mindre
stressig. Och som blir en I6nsam affar for dig.

Metos System Rational SelfCooking Center® med fem sinnen &r i en klass for
sig jamfort med vanliga kombiugnar. Systemet kdnner av, registrerar, ligger
steget fore, memorerar — och kommunicerar dessutom med dig. En paélitlig
matlagningsassistent som alltid stér vid din sida. Dygnet runt.

Forr behdvde kocken massor av specialutrustning i kdket, som varmluftsugn,
stekbord, grytor, fritdser, angkokare och pannor, for att med stor anstrangning
tillaga en smaklig maltid. Idag réacker det med en enda apparat for att tillaga en
komplett meny som imponerar pa gasterna — nya SelfCooking Center®.

P& mindre an 1 m2 kan du grilla, steka, baka, angkoka, sjuda, blanchera och
pochera maten. Och det spelar ingen roll om du ténker laga kott, fisk, fagel,
gronsaker, aggratter, bakverk eller desserter —eller 30 eller flera tusen portioner.

é{% Kombination

Unik. Intelligent. Anvdndbar.
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Metos SelfCooking Center
Enkel matlagning for god och
nyttig mat till lagre pris.

Var malsattning har alltid varit att gora ditt arbete sa enkelt
som mojligt. Darfor har vi utrustat nya SelfCooking Center®
med fyra intelligenta funktioner och utvecklat systemet till
en assistent som garanterar hdg kvalitet, enkel anvandning
och maximal effektivitet.

Naturligtvis kan du éven anvanda SelfCooking Center®
manuellt. Valj fritt mellan varmluft, anga eller en kombination.
| det manuella laget staller du sjalv in alla tillagningsparametrar,
direkt och i exakta grader.

Matlagningsintelligens for ([ ]
en enklare vardag \lCC
iCookingControl

Valj livsmedel och stéll in 6nskat resultat — klart! iCook-
ingControl tillagar alltid maten precis som du vill ha
den. Det spelar ingen roll vem som skéter ugnen. Sys-
temet registrerar livsmedlens mangd och volym samt
aktuell tillagningsstatus. Det arbetar forebyggande och
ligger steget fére genom att foresla en optimal tillag-
ningsprocess for att uppna énskat resultat och sjalv-
standigt utfora alla nédvandiga instéllningar.

Smarta blandbeskickningar 4

iLevelControl

Med iLevelControl kan du tillaga olika matratter
samtidigt. Pa displayen visar iLevelControl vilka
matratter du kan tillaga tillsammans. Det leder till
Okad produktivitet och sparar tid, pengar, utrymme och
energi. Beroende pa beskickningsméangd och hur ofta/
lange ugnsluckan star 6ppen anpassas tillagningstiden
optimalt efter de aktuella matratterna. Pa sa satt
blir maten aldrig Overstekt och resultatet garanterat
perfekt.

Modern teknik. Stora fordelar. Sma krav.
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Precision for forstklassig I}[Ii:[y@
kvalitet

HiDensityControl® SR
Ytterst kdnsliga sensorer som varje sekund registrerar
de aktuella férhallandena i ugnsutrymmet. HiDensity
Control® anpassar den energimangd som kravs
exakt efter de aktuella livsmedlen och férdelar den
jamnt och effektivt i hela ugnsutrymmet. Resultatet
ar halsosammare mat av yppersta klass pa varje
beskickning med minimal resursanvandning.

Intelligent, automatisk Efficient -ﬁ

o CareControl®
rengoring <_

Efficient CareControl

Efficient CareControl ar ett unikt och automatiskt
rengoringssystem som kanner av smuts- och
kalkméngder och avlagsnar dem bara du trycker
pa en knapp. Funktionen anpassar sig efter
radande forhallanden och foreslar en optimal
rengoringsprocess. Resultatet ar ett glansande rent
ugnsutrymme — och dessutom sparar du in tid, gor
en insats for miljon och haller i slantarna.




METOS SELFCOOKINGCENTER

Valj onskat resultat. Satt in maten. Klart.
iCookingControl.

kana F]
F

Det har aldrig varit enklare att uppna exakt det
tillagningsresultat du vill ha. Fisk, kott, fagel, bakverk,
aggratter och desserter — i SelfCooking Center® o

tillagas alltid enkelt och skonsamt, precis som du i\g';:i23;';arft:zf;‘gfvterk“gardina kMaiddi"Sif;'gzl g;taggg\gcr:?;r;g
vill ha det. Du valjer 6nskat resultat och SelfCooking idéer. dnskeresultat pa nytt.
Center® ser till att det blir verklighet. Gang pé gang
och till punkt och pricka. Hemligheten ligger i den unika
matlagningsintelligensen iCookingControl.

kana

MedhjalpavsensorerregistrerariCookingControlmatens 00:1 3
storlek och tillstand samt aktuell beskickningsméangd o 24° 88°
och anpassar sedan processen for att matratterna ska
tillagas precis som du vill ha dem. Alla ndédvéndiga
installningar sker sjalvstandigt och temperaturen,
klimatet i ugnsutrymmet och tillagningstiden stélls in
automatiskt. Alla nya installningar visas péa displayen.
P& sa satt vet du alltid precis vad som hander och har
total Gverblick.

iCookingControl memorerar dina val och dnskemal och
anpassar tillagningsprocessen dérefter nasta gang du
lagar samma ratt. Du behover inte langre kontrollera
och Overvaka alla moment och allt tillagas precis sa
som du vill ha det. Den har koéksassistenten kan du
helt enkelt alltid lita pa.

1iCC Cockpit kan hela tiden félja vad iCC Monitor visar vilka installningar
som hander i matlagningssystemet. som gors.

Det dir nytt. Det dr unikt.
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Allt sker i realtid — och sjalvklart i ratt tid.

iLevelControl.

Med iLevelControl beméstrar du a la carte, mise en
place och frukostserveringen snabbt, smidigt och
flexibelt. Pa bara en kvadratmeter far du tillgang till
vad som motsvarar flera slags koksutrustning, allt
fran grytor och pannor till grill, stekbord och fritos —
pa en och samma gang. Det betyder att du kan laga
de mest skiftande matratter samtidigt, i samma ugn.

Vilka matratter som kan tillagas tillsammans visas
pa displayen i SelfCooking Center®. Du véljer bara
vad du vill tillaga, sedan 6vervakar iLevelControl varje
gejderspar for sig. Beroende pa mangden mat som
tillagas och hur lange dorren star dppen, korrigerar
iLevelControl tillagningstiden sa att allt tillagas exakt
ratt — och informerar dig om vad som hander. P& sa
satt har du alltid koll pa laget.

Fordelarna i korthet:

Och nar en matratt ar klar meddelas du via

iLevelControl, samtidigt som det aktuella gejder- . Tillaga flera matrdtter samtidigt:

sparet markeras pé displayen. Om du vill kan maximal flexibilitet och upp till 70 procent
systemet aven stallas in s& att olika lampor visar vilka energibesparing jamfort med konventionell
gejderspar som ar beskickade respektive fardiga att matlagningsteknik

tas ut. P4 s& satt gar det att utesluta misstag ndstan . Overvakning och intelligent annpassning av
helt. Dina matréatter lyckas till punkt och pricka och tillagningstiden: alltid lika hég kvalitet pé
blir precis som du har tankt dig. maten, utan évervakning

- Padisplayen ser du vad som kan tillagas
tillsammans: enkel anvéndning
Multifunktionell: upp till 70 % energibesparing

Okad effektivitet. Higre kvalitet. Biittre dverblick.
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Baka som proffsen.
Kvalitet som gasterna alskar.

Tanker du baka nadgot sott eller salt, stort eller smatt, farskt
eller fruset, deg eller forgraddat? Oavsett vad som star pa
menyn ar SelfCooking Center® 5 Senses utrustad med alla
viktiga funktioner for att ge dina bakverk samma fantastiska
utseende och smak som hos bagaren.

Nu kan alla bli bakproffs.

Detendadubehdver goraaratt stéllain onskat bakningsresultat.
Beroende pa vilken deg du anvénder och om du vill ha ljus eller
mork yta anpassar SelfCooking Center® 5 Senses fuktniva,
temperatur, flakthastighet och graddningstid exakt utifran
dina installningar.

Bakningsassistent med proffsteknik:

«  Exakt doserad pensling, varierande penslingsméngd och
jdsningstid, anpassat efter de aktuella produktkraven.

«  Fuktreglering i exakta procent och dynamisk
luftcirkulation fér ett jdmnt resultat pa varje enskilt
gejderspar.

«  Bakning med hég precision tack vare intelligent
finjustering av grdddningsférloppet beroende pd
bakverkens form och storlek.

«  Olika fldkthastigheter beroende pd hur kénsliga bakverken
ar.

«  Integrerade jdsningssteg for perfekt arombildning och
volymékning i férsk jdsdeg.

«  Rullande grdddning med intelligent fuktreglering
och tidsférldngning beroende pa hur ofta och lidnge
ugnsddrren star éppen.

« Angbakning med sdrskild reglering for extra stor
volymékning hos croissants, wienerdeg och férsk deg.

Genialiskt enkelt. Alltid nybakat.

Bullar, baguetter eller brod med skorpa — for produkter pa
firsk, forgrdddad eller fryst deg

Bakning i bleck utan skorpa — for férska och forjdsta
produkter

Kakor och smdakakor - fér smakakor, kex och
mdrdegsbottnar

Mjuka kakor — for muffins, sockerkakor och klassiska
smdkaksbottnar

Cheesecake - for grdddning av tex cheescake “rinniga
bakverk” som bakas i springformar eller pldtar, med eller
utan bryningsfdrg

Bullar med bryningsférg - for séta, luftigt mjuka bullar,
hamburger- och korvbréd utan skorpa

Croissants, wienerbréd och smdrdegsbakverk — for
gyllenbruna och luftigt spréda bakverk med tydligt 6kad
bakningsvolym

Bakverk av branddeg, petits choux — for en hallbar skorpa
och luftigt och frasigt innandéme

Kringla - varierande klimatanpassning utifran lokala
onskemal

Pizza - fér knaprig och saftig botten vid bade forgrdddad
och férsk deg
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Gasten upplever kvaliteten. Varje dag.

HiDensityControl’

G

HiDensityControl

For att uppna unik kvalitet pa maten kravs att ugnen
hela tiden arbetar med tillrdcklig effekt — det géller
framfor allt vid tillagning av stora mangder. Har
kommer patenterade HiDensityControl® in i bilden.
Varme, Iuft och luftfuktighet fordelas jamnt och
kraftfullt i ugnsutrymmet for att uppna maximal
kvalitet utifran aktuella livsmedel och mangder.

Ytterst kdnsliga sensorer i ugnsutrymmet kdnner av
och registrerar de aktuella tillagningsforhallandena
sekund for sekund, s& att den noddvéandiga
energimangden kan anpassas optimalt efter
matratterna. Processen ér lika exakt som effektiv.
Resultat: Hog och jamn matlagningskvalitet pa varje
gejderspar med minimal resursanvandning.

Fordelarna i korthet:

«  Dynamisk luftcirkulation: hég och jgmn
prestanda pa samtliga gejderspdr
- Aktiv avfuktning: krispiga stekytor och
knaprig panering
«  Maximal dngmdttnad: dven kdnsliga
livsmedel tillagas perfekt utan att bli torra
«  Hég prestanda och upp till 300 °C:
traditionellt grillménster dven vid tillagning
av stora volymer — korta uppvdrmningstider
och dédrmed minimal energiférbrukning /

Kraftfull. Kdnslig. Exakt.

8§ metas

Anggenerator: Exakta angtemperaturer och maximal &ngmattnad
garanterar basta mojliga kvalitet pad matratterna och battre bevarade
naringsamnen —dessutom kravs ingen omstandlig vattenavhardning.

Aktiv avfuktning: Med hjalp av innovativ vakuumteknik avfuktas
ugnsutrymmet snabbt och effektivt. For krispiga stekytor och
knapriga paneringar.

Dynamisk luftcirkulation: Det hogeffektiva flakthjulet anpassar
intelligent lufthastighet och cirkulationsriktning efter produkt, volym
och tillagningsstatus. For optimal luftfordelning och ett jamnt
matlagningsresultat.

Intelligent klimatstyrning: Fuktmatningen tar dven med
livsmedlens egen fukthalt i berdkningen och ugnsutrymmets fukthalt
kan stéllas in och regleras i exakta procent. For knaperstekt, saftigt
kott och luftiga bakverk.
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Rent och kalkfritt, helt enkelt.
Efficient CareControl.

Efficient
CareControl®
L

Med Efficient CareControl rengérs och avkalkas SelfCooking
Center® automatiskt och om s& onskas aven Gver natten.
Beroende pa hur smutsig ugnen ar ges en rekommendation
om mest effektiva rengdringssteg och férslag pa hur mycket
rengorings- och avkalkningsmedel som behdvs. Om sa dnskas
gér det dven att ldgga upp ett fast rengéringsschema baserat
pa drifttiderna. SelfCooking Center® rengors da automatiskt
pa angivna tider, s att du alltid mots av en ren, hygienisk och
valskott ugn.

Du behover inte ndgon dyr och underhallskravande vatten-
avhardningsanldggning. Nya Efficient CareControl férbrukar
ungefar 30 procent mindre resurser an foregaende modell.
Rengoringen kostar mycket mindre an en grundlig, manuell
rengoéring, och anvandning av rengdringstabletter ger en
sakrare arbetsmiljo.

Fordelarna i korthet:

Rengdringsmedel i tablettform: Sundare
arbetsmiljé utan flytande rengéringsmedel

«  Sensorer Idser av nedsmutsningsgraden och ger
en intelligent rengéringsrekommendation: for en
minimal driftkostnad och arbetsinsats
Automatisk avkalkning: kostnaden fér
avkalkning och vattenavhdrdning férsvinner helt
Rengéringsschemat utformas individuellt: for
ett gldnsande rent system med hygien- och
glansgaranti

Effektiv. Hygienisk. Sdker.
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METOS SELFCOOKINGCENTER

Tekniken som tar dig ett steg langre.
Det ar detaljerna som gor skillnaden.

LED-belysning med gejderspdrsignaler
Vi har tagit fram en helt ny LED-belysning som
ger optimalt ljus i ugnsutrymmet och pa varje
enskilt gejderspar — hela vagen fran tak till
botten och fran bakvagg till lucka. Ljuset &r neu-
tralt, sa att du enkelt kan se matens brynings-
farg. Belysningen ar energisnal och hallbar och
kraver minimalt underhall. Den nya funktionen
med gejdersparsignaler gor det annu enklare
att arbeta med iLevelControl: En lampa blinkar
for att signalera vilket gejderspar det ar som
ska beskickas eller tommas — och nar.

Max. ugnstemperatur 300 °C

Tack vare den robusta konstruktionen kan Sel-
fCooking Center® anvandas med upp till 300
°C i ugnsutrymmet. Det innebér att det aven
gar att grilla eller hardsteka stora méangder
mat pa en gang.

10 Meltos
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Inbyggd energimdtare

Du kan hela tiden se hur mycket energi som
forbrukas under olika tillagningsprocesser
och hur mycket energi som gar at per dag.
Informationen visas pa displayen och kan dven
laddas ner.

' oo

Lédngsgdende beskickning

Eftersom ugnsluckan &ar sa smal forloras be-
tydligt mindre energi nar ugnen beskickas pa
langden, dven om luckan 6ppnas ofta exem-
pelvis under a la carte-servering. Dessutom
tar systemet mindre plats tack vare den mindre
O6ppningsradien pa luckan. Till mindre mang-
der mat gar det ocksa att anvéanda 1/3- och
2/3-GN-kantiner.

Remote-funktion

Om SelfCooking Center® ar anslutet till ett
natverk kan du enkelt stélla in och 6vervaka
systemet fran din iPhone. Pa sa satt har du
fullstdndig overblick och koll pa exakt vad som
hander i ugnen.

Ugnsdorr med treglasfonster

Treglasfonster med sofistikerat, varmereflekte-
rande ytskikt for minimal varmeforlust. Detta
ger ytterligare 10 % lagre energikostnader.
Alla tre glasen kan rengdras, sa att du kan
behalla den praktiska insynen i ugnen aven
efter manga ar.



Anggenerator

Anggeneratorn &r helt oumbarlig nar du ska
uppna perfekt kvalitet pa maten vid angkok-
ning. 100 % ren och hygienisk anga &r en
garanti for maximal angmattnad dven vid laga
temperaturer, t.ex. vid pochering. Anggenera-
torn avkalkas automatiskt under rengérings-
processen. Pa sa séatt behover du inte utfora
nagra kostsamma avhérdningsatgarder.

Intelligent 6-punkts kérntemperaturnal

Aven om kirntemperaturnalen inte har pla-
cerats pa ratt stalle registreras produktens
kallaste punkt med stor tillforlitlighet. Det
innebar att alla produkter alltid tillagas till exakt
ratt temperatur.

ClimaPlus Control®

Fukthalten i ugnsutrymmet lases av exakt och
kan justeras i exakta procent. Vid behov kan
ugnsutrymmet avfuktas, eller sa tillsatts ny fukt
med hjélp av anggeneratorn. Aven vid stora be-
skickningsméangder far du dérmed garanterat
knapriga stekytor, krispig panering, klassiska
grillmonster och saftigt kott.

Positioneringshjdlp

Den patenterade positioneringshjalpen hjalper
dig att satta karntemperaturnalen pa ratt stalle
i vatskor, mjuka eller valdigt sméa produkter.

Centrifugal fettavskiljning

Du behover inte byta fettfilter och luften i
ugnsutrymmet ar alltid hygienisk. En ren sma-
kupplevelse.

Integrerad handdusch med
aterféringsautomatik

Stegl0s stralinstéllning och ergonomiskt hand-
tag underlattar grovrengoring, tillsats av vatska
och 6sning. Den integrerade aterférings- och
vattensparrautomatiken erbjuder optimal sa-
kerhet och hygien.

b

Dynamisk luftcirkulation

Den speciella geometrin inne i ugnsutrymmet
tillsammans med kraftfull, energibesparande
flakthjulsdrift fordelar hela tiden varmen jamnt
i ugnsutrymmet. Systemet anpassar intelligent
rotationsriktningen och hastigheten efter de
matratter som tillagas. Oumbarligt for att
uppna perfekt kvalitet pa maten aven vid full
beskickning. En inbyggd flakthjulsbroms rea-
gerar direkt och stoppar omedelbart flakthjulet
nar ugnsluckan 6ppnas. Detta hojer dessutom
sakerheten.
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Bake modell

Bake-modellerna levereras med gejdrar som passar fér bakplatar
400x600 mm. Gejderavstdnd 80 mm, gejdrarna dr L-formade.
Luftstyrningspldten som dr planerad speciellt fér bageriprodukter
garanterar att alla, éven de dmtdligaste bageriprodukterna, gréddas
jamnt.

Gejdrarna dr I6stagbara och kan bytas ut mot gejdrar som passar for
GN-kantiner (extra tillbeh6r) om ungen 6nskas anvdndas for normal
livsmedelsproduktion

Sous-vide modell

Sous-vide modellerna dr utrustade med en speciellt tunn
kdrntemperaturndl med endast en métpunkt. Ndlen dr ldtt att
sticka genom sous-vide pdsen in i produkten. Vid anvédndning av
sous-vide ndl kan endast processer som dr Idmpliga for sous-vide
matlagning anvéndas. | ugnens leverans ingdr dven en standard
kdrntemperaturndl med sex mdétpunkter.

Kdrntemperaturndlarnas anslutning sitter till vinster om dérren
under styrpanelen.

Modell med tre kirntemperaturndlar

Modellen dr utrustad med 3 kdrntemperaturndlar med tva
mdtpunkter var. Man kan noggrant styra tre produkter samtidigt.
Alltid med perfekt resultat. Ndlarna dr tydligt médrkta och
olikfdrgade for enklare anvindning. Perfekt fér iLevelControl.

i
l
)

Du kan ocksa anvéinda standardndlen med 6 mdtpunkter som
ingdr i leveransen. Kdrntemperaturndlarnas anslutningar sitter till
vinster om dérren under styrpanelen. Nalarnas hdllare placeras
till véiinster i ugnen.

T, TR MR, N
T — -
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Den nya SelfCookingCenter® XS.

Proffsklass i litet format.

Vi élskar utmaningar. Darfor vagade vi ge oss i kast
med nat som tidigare verkade omajligt. Den nya
XS-modellen ar en liten men fullvardigt medlem
i SelfCookingCenter® familjen. Efter intensiv
forskning och utveckling har vi lyckats - utan att
gdra kompromisser. XS -enheten erbjuder helt nya
anvandningsmajligheter for SelfCookingCenter®.

Den nya SelfCookingCenter® XS, var smarta
matlagningsenhet i liten storlek, passar i alla kok
och var som helst i koket, t ex for front cooking
tillampningar. Sjalvklart far du alltid basta kvalitet,

som forvantat.

SelfCookingCenter® XS - matlagning utan
kompromisser: 100% kapacitet, 100% kvalitet,

100% intelligens.

Passar for 1/2, 2/3, 1/3 och 2/8 GN kantiner. Kapaciteten
med standardgejdrar ar 6x GN2/3-40 mm (gejderavstand
46 mm) eller 4x GN2/3-65 mm (gejderavstand 70 mm)..

Integrerad handdusch med
aterféringsautomatik

MultiBaker GN2/3

Rut- och randgaller

Ugnskammare GN 2/3

567 mm

655 mm

Metos SelfCooking Center

Art.nr Matt mm

Elanslutning

SCC XS 623 4342001 655x555x567 400V 3N~ 5.7 kW 10A
Tillbehor Art.nr

Grill- och pizzaplat GN2/3 4342300 Trilax
Rut- och randgaller GN1/2 4342302 Trilax
Rut- och randgaller GN2/3 4342304 Trilax
Portions bakplat MultiBaker GN1/3 4342306

Portions bakplat MultiBaker GN2/3 4342308

Stek och bakbleck GN2/3 4342310 Trilax
Stek och bakkarl S @16 cm 4342312 Trilax
Stek och bakkarl L @25 cm 4342314 Trilax
Rfr-galler GN2/3 4342316

CombiFry GN1/2 4342318

CombiFry GN2/3 4342320

Superspike kycklinggaller H4 GN1/2

4342322

Granitemaljerade GN2/3-20 mm 4342340
Granitemaljerade GN2/3-40 mm 4342342
Granitemaljerade GN2/3-60 mm 4342344
UltraVent utsugskapa XS 4342346
Stativ UG | XS 4342348
Stativ UG | for Combi-Duo XS/XS 4342350
Vagghylla XS 4342352
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METOS SELFCOOKING CENTER 61

Metos SelfCookingCenter 61

Metos SelfCookingCenter 101

Metos SelfCookingCenter 201

14 mMmeltos

Passar for 1/1, 1/2, 1/3, 2/3, 2/8 GN-kantiner. Gejderavstand 68 mm. 61/5 och 61/5
Bake modeller &r med 5 gejder, avstand 85 mm. Kapacitet 6 x GN1/1 (40 mm eller
65 mm beroende pa tillagad produkt). Ugnen stélls pa ett stativ (extra utrustning).
Kan installeras pa en annan Metos System Rational 61- eller 101-modell med Combi-
Duo -installations kit.

® ugnsutrymmet GN 1/1

® levereras med l6stagbara GN-gejderpar

® 61/5 Bake modellen har 5 gejdrar for 400x600 mm bakplatar

® Sous Vide modellen har en tunn kédrntemperaturnal for sous-vide produktion
® 3x2 kdrntemp.nal modellen har 3 kdrntemperaturnalar med tvéa givare var

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning

SCC 61 4342010 847x776x782 400V 3N~ 11 kW 16A
SCC61/5 4342012 847x776x782 400V 3N~ 11 kW 16A
SCC 61/ 5 Bake 4342014 847x776x782 400V 3N~ 11 kW 16A
SCC 61 Sous-vide 4342026 847x776x782 400V 3N~ 11 kW 16A
SCC 61 3x2 karntemp.nal 4342025 847x776x782 400V 3N~ 11 kW 16A

METOS SELFCOOKING CENTER 101

Passar for 1/1,1/2, 1/3, 2/3, 2/8 GN-kantiner. Gejderavstand 68 mm. 101/8 och 101/8
Bake modeller & med 8 gejder, avstand 88 mm. Kapacitet 10 x GN1/1 (40 mm eller
65 mm beroende pa tillagad produkt). Ugnen stalls pa ett stativ (extra utrustning).
Kan installeras pa en annan Metos System Rational 61 s3, att 101 &r underst med
Combi-Duo -installations kit.

® ugnsutrymme GN 1/1

® levereras med l6stagbara GN-gejderpar

® 101/8 Bake modellen har 8 gejder for bakningsplat 400x600 mm

® Sous Vide modellen har en tunn kdrntemperaturnal for sous-vide produktion
® 3x2 kdrntemp.nal modellen har 3 kdrntemperaturnalar med tvéa givare var

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning

SCC 101 4342050 847x776x1042 400V 3N~ 18,6 kW 32A
SCC 101/8 4342052 847x776x1042 400V 3N~ 18,6 kW 32A
SCC 101/ 8 Bake 4342054 847x776x1042 400V 3N~ 18,6 kW 32A
SCC 101 Sous-vide 4342064 847x776x1042 400V 3N~ 18,6 kW 32A
SCC 101 3x2 karntemp.nal 4342067 847x776x1042 400V 3N~ 18,6 kW 32A

METOS SELFCOOKING CENTER 201

Vagnmodell, beskickningsvagn matt GN1/1, passar for 1/1,1/2, 1/3, 2/3, 2/8 GN-
kantiner. Gejderavstand 63, 80 eller 84 mm. Kapacitet med vagn 20: 20 x GN1/1
40 mm eller 10 x GN1/1 65 mm; vagn 15: 15 x GN1/1 65 mm. En beskickningsvagn
ingar i Priset. Vagnen har fyra dubbelhjul (Itt och stabil att flytta), tva av dem med
broms, l6stagbart handtag, kondensvattens dropptrag med brunn.

@ ugnsutrymme GN1/1
® gejderna har tvasidig lasning
® vagnens gejderavstand 63 mm (20 gejderpar), 74 mm (17 gejderpar),
80 mm (16 gejderpar), 84 mm (15 gejderpar)
® 201/16 Bake modellen har 16 gejder for bakningsplat 400x600 mm
® Sous Vide modellen har en tunn karntemperaturnal for sous-vide produktion
® 3x2 kdrntemp.nal modellen har 3 kdrntemperaturnalar med tva givare var

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning

SCC 201/20 4342082 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/15 4342088 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/16 4342089 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/17 4342086 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/16 Bake 4342098 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/20 Sous-vide 4342091 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A
SCC 201/20 3x2 karntemp. 4342081 879x791x1782 400V 3N~ 37 kW 63A




METOS SELFCOOKING CENTER 62

Passar for 2/1 och 1/1 GN-kantiner. Gejderavstand 68 mm (6 x GN2/1) eller 856 mm
(5 x GN2/1). Kapacitet 6 x GN2/1 (40 mm eller 65 mm beroende pa tillagad produkt)
eller 12 x GN1/1 (40 mm eller 65 mm beroende pa tillagad produkt). Ugnen stalls pa
ett stativ (extra utrustning). Kan installeras pa en annan Metos System Rational 62-
eller 102-modell med Combi-Duo -installations kit.

® ugnsutrymmet GN 2/1
@ levereras med I6stagbara GN-gejderpar

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning

SCC 62 4342042 1069x976x782 400V 3N~ 22,3 kW 32A

METOS SELFCOOKING CENTER 102

Passar for 2/1 och 1/1 GN-kantiner. Gejderavstand 68 mm (10 x GN2/1) eller 85 mm
(8 x GN2/1). Kapacitet 10 x GN2/1 (40 mm eller 65 mm beroende pa tillagad produkt)
eller 20 x GN1/1 (40 mm eller 65 mm beroende pa tillagad produkt). Ugnen stélls pa
ett stativ (extra utrustning). Kan installeras pa en annan Metos System Rational 62
s, att 102 ar underst med Combi-Duo -installations kit.

® ugnsutrymme GN 2/1
® leveras med l0stagbara gejderpar

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning

SCC 102 4342074 1069x976x1042 400V 3N~ 36,7 kW 63A

METOS SELFCOOKING CENTER 202

Vagnmodell, beskickningsvagn matt GN2/1, passar for 2/1 eller 1/1 GN-kantiner.
Gejderavstand 63 mm (20 x GN2/1) eller 84 mm (15 x GN2/1). Kapacitet med vagn
20: 20 x GN2/1 40 mm eller 10 x GN2/1 65 mm eller 40 x GN1/1 40 mm eller 20 x
GN1/1 65 mm; kapacitet med vagn 15: 15 x GN2/1 65 mm eller 30 x GN1/1 65 mm. En
beskickningsvagn ingér i Priset. Vagnen har fyra dubbelhjul (I&tt och stabil att flytta),
tvé avdem med broms, I6stagbart handtag, dropptrag for kondensvatten med brunn.

® ugnsutrymme GN2/1

® vagn ingar i leverans, tva lasbara hjul

® gejdrarna har tvasidig lasning

® vagnens gejderavstand 63 mm (20 gejderpar)
eller 84 mm (15 gejderpar)

Metos SelfCooking Center Art.nr Matt mm Elanslutning
SCC 202/20 4342092 1084x996x1782 400V 3N~ 65,5 kW 100A
SCC 202/15 4342096 1084x996x1782 400V 3N~ 65,5 kW 100A

Aven gas modeller tillganglig.
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