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metos.fi

Vakio-ominaisuudet
•	 Kombipata integroidulla sekoittimella
•	 Sähkölämmitteinen
•	 Kallistuskorkeus 600 mm
•	 Portaaton sekoitusnopeus 15-140 rpm 

automaattinen suunnanvaihto
•	 9 esiasetettua sekoitusohjelmaa
•	 Korotettu ohjauspaneeli 7” 

kosketusnäytöllä
•	 Audiovisuaaliset signaalit käyttäjälle
•	 Ajastin
•	 Käyttöoikeustasot
•	 Turvaritiläkansi
•	 Automaattinen ruokavedentäyttö
•	 Elektroninen kallistus 40-150 l padoissa, 

Hydraulinen kallistus 200-400 l padoissa
•	 Takaisinvetotoiminto
•	 Ohjauspaneelissa USB-liitäntä 

ohjelmistopäivityksiä ja HACCP-tietojen 
tallentamista varten.

Tilavuudet 
CulinoPro Brutto L Netto L Kuohuntavara L
40 48 40 8
60 68 60 8
80 91 80 11
100 111 100 11
150 169 150 19
200 219 200 19
300 333 300 33
400 433 400 33

Lämpökuorma
CulinoPro Lämmitysteho kW Havaittava kW Latentti kW
40 12 2.4 0.4
60 16 2.6 0.6
80 20 3.4 0.8
100 20 3.4 0.8
150 24 4.3 1.0
200 34 6.1 1.4
300 48 9.6 1.9
400 57,6 11.5 2.1

CulinoPro 40 - 400 litraa
Tuotantopata ruoanlaittoon ja jäähdytykseen

•	 Opetustila
•	 Diagnostiikkaohjelma huoltoa varten
•	 Sähkön- ja vedenkulutus
•	 Automaattinen höyryvaipan vedentäyttö
•	 Automaattinen ruokavedentäyttö
•	 Vakiotoimitukseen kuuluu 

asennuskehykset:  
pinta-asennus, valuasennus tai vapaasti 
seisova, yksittäin tai ryhmään

•	 Mittatikku

Laaja lisävarustevalikoima.

Materiaali
• 	 Rakenne ruostumatonta terästä
• 	 Padan sisäpinta haponkestävää AISI 316 

ruostumatonta terästä
• 	 Suojausluokka IPX5

Optiot ja lisävarusteet
• 	 Vaihtoehtoiset käyttöjännitteet
• 	 Lämmityksen tehovastus 150-300 l
• 	 Käsisuihkut: vakio S1 tai HD S2
• 	 Tyhjennusputket ja -venttiilit
• 	 Jäähdytys C2
• 	 Soseutusvarustus 40-100 l.
• 	 Pistorasia soseutusvarustukselle
• 	 Kaatotaso GN-astioille
• 	 Siivilälevy
• 	 Vispausritilä
• 	 Pesutyökalu
• 	 Kaksoisvesiliitäntä
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A. Vesisyötöt takaa

B. Vesisyötöt alhaalta
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A. Sähkösyötöt takaa

B. Sähkösyötöt alhaalta
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2. 	 Kylmävesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava
	 takaisku- ja sulkuventtiilillä
3. 	 Lämminvesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava
	 takaisku- ja sulkuventtiilillä (optio)
12. 	 Tuplavesisyöttö R1/2”(optio)

1. 	 Sähköliitäntä PG21/PG36/PG48 holkkitiiviste
7. 	 Tietokonekaapelointi HACCP (optio)
8. 	 Ohjauskaapelit kiinteistöön padan 

lämmitykselle (optio)

A. Sähkönsyötöt takaa

A. Vesiliitännät takaa

B. Sähkönsyötöt alhaalta

B. Vesiliitännät alhaalta

CulinoPro  40 - 400 litraa
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40E 12.5 24 25
60E 18.0 32 32
80E 22.0 38 40
100E 22.0 38 40
150E 27.6 50 50
150EH 35.6 62 63
200E 35.6 62 63
200EH 46.5 72 80
300E 47.6 79 80
300EH 60.8 91 100
400E 62.0 97 100

3NPE 400V 50Hz

Liitännät ryhmäasennuksessa
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Sähköliitäntä, sähkölämmitteiset padat

CulinoPro 
Liitäntä- 
teho/kW Virta/ A Sulake/A

1. 	 Sähköliitäntä, PG21/PG36/PG48 holkkitiiviste
2. 	 Kylmävesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava
	 takaisku- ja sulkuventtiilillä (optio)
3. 	 Lämminvesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava
	 takaisku- ja sulkuventtiilillä (optio)
7. 	 Tietoliikennekaapelointi (HACCP) (optio)
8. 	 Ohjauskaapelit kiinteistöön padan
	 lämmitykselle (optio)
12. 	Tuplavesisyöttö R1/2”(optio)

Liitännät ryhmäasennuksissa
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CulinoPro  40 - 400 litraa
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CULINOPRO Rev. 1.1 (31.12.2022)Technical specifications Rev. 1.0 (14.3.2025)

7. Technical specifications

7.1. Dimensions

The minimum free distance to any structure behind the kettle needed for tilting of the kettle is dimension L 
depending on model. However service access to the components under the kettle bowl requires the bigger 
dimension M.
National and local regulations must be observed when installing the combi kettle.

M = Service access

CulinoPro

Mitat

CulinoPro  40 - 400 litraa

Padan asennuksessa on noudatettava kansallisia ja paikallisia direktiivejä.
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CULINOPRO Rev. 1.1 (27.4.2026)Tekniset tiedot

7. Tekniset tiedot

7.1. Mitat

Padan kallistuksen vaatima tila padan takana on vähintään mittojen ”L” mukainen riippuen padan mallista. 
Huoltotila padan alla olevia komponentteja varten on kuitenkin isomman mitan ”M” mukainen. 
Padan asennuksessa on noudatettava kansallisia ja paikallisia direktiivejä.

M = Huoltotila

LM (sekoittimella)

L (ilman sekoitinta)

U (vapaasti seisova)

CulinoPro


