


















Valko Roner
Lenta cottura per risultati costanti. Sempre.
Le macchine Sous Vide Valko garantiscono un controllo ultra preciso della temperatura, 
una circolazione dell’acqua uniforme e una gestione intelligente dei programmi di cottura.

Una tecnologia progettata per esaltare gusto, texture e shelf-life, riducendo scarti 
e ottimizzando i tempi di lavoro.
Dalla ristorazione tradizionale alla cucina professionale più evoluta, la cottura sottovuoto 
diventa semplice, replicabile e perfettamente calibrata.

METRO. Il vostro successo è il nostro impegno

Ricettario dedicato
Programmi preimpostati per categorie 
alimentari, con parametri di tempo e 
temperatura già ottimizzati.
Ogni operatore può avviare una cottura 
perfetta senza rischio di errore.

Layout personalizzabile
È possibile creare cicli di cottura su misura, 
salvare ricette proprie 
e organizzare il pannello in base 
alle esigenze del laboratorio.
Più efficienza, zero complessità.

Ciclo Manuale
Per i professionisti che richiedono 
il massimo controllo: 
regolazione precisa della temperatura al 
1/10°C e timer dedicato.
La cottura sottovuoto al suo livello più tecnico.

CODICE MOD. DESCRIZIONE
Adatta 
per vasche 
fino a

Temperatura 
massima 
raggiungibile

Voltaggio Assorbimento 
elettrico DIMENSIONI PREZZO 

LISTINO

METRO_VAKITKUOCOPLUS
METRO KUOCO plus KUOCO Plus 

Roner Kit 20 Litri 95°C 230V~ 2 KW 164x180x265 mm 1.408 ,00 €

METRO_VAKITIDROCHEF
METRO

IDROCHEF 
216 Touch 

IDROCHEF 216 
Touch Roner Kit 60 Litri 95°C 230V~ 2 KW 164x220x415 mm 2.090,00 €

CODICE DESCRIZIONE KUOCO 
plus

IDROCHEF 
216 Touch 

PREZZO 
LISTINO

METRO_VA0401VB25 Divisorio per bacinella 58,00 €

METRO_VA15030125 Eko Cleaner, anticalcare e disincrostante 86,00 €

Comandi: OLED su Kuoco Plus, Touch 2,8” su Idrochef 216.

Cottura Sous Vide: circolazione orizzontale e controllo termico al 1/10°C.

Modalità Manuale: impostazione precisa di temperatura e tempi.

Ricette: programmi predefiniti + possibilità di salvare ricette personalizzate.

METRO_VA0401VB25 METRO_VA15030125

Idrochef 216 Touch 
Roner Kit

Kuoco Plus 
Roner Kit

GN 2/1 LT.45 INCLUSA GN 1/1 LT.20 INCLUSA



KiPro Speed Oven
Cottura veloce, ovunque.
KiPro Speed Oven è il forno ad alta velocità progettato per lavorare in qualsiasi contesto, 
anche dove non sono disponibili collegamenti idrici o sistemi di aspirazione.

Grazie alla combinazione di convezione, microonde e impingement, KiPro Speed Oven cuoce, rigenera, 
gratina e tosta in pochi secondi, garantendo risultati professionali con minima occupazione di spazio.

Disponibile nelle versioni XS e M, offre un’interfaccia intuitiva da 7”, con ricette integrate e connettività 
cloud, permettendo di standardizzare i processi e semplificare il lavoro in ogni punto vendita.

METRO. Il vostro successo è il nostro impegno

High Speed Oven Combi Wave Odorless System
Sistema di cottura rapido che combina 
convezione, microonde e impingement 
per ottenere dorature perfette in tempi 
estremamente ridotti.

Permette di utilizzare lo Speed Oven come 
forno a convezione (30–300°C), come 
microonde o in combinato, con ricette 
automatiche testate e pronte all’uso.

Filtro catalitico che abbatte vapori, odori e 
grassi, consentendo l’utilizzo senza cappa 
o canna fumaria, riducendo costi e vincoli 
d’installazione.

 3’ 00’’  9’ 00’’  2’ 30’’  120’’  150’’  90’’

Kipro Speed Oven XS Kipro Speed Oven M

CODICE MOD. DESCRIZIONE Potenza 
microonde Voltaggio Assorbimento 

elettrico
Dimensioni 
camera

DIMENSIONI
ESTERNE

PREZZO 
LISTINO

METRO_
KPFAST3003

Speed 
Oven

Forno cottura 
accelerata formato XS 1 kW 1N-AC 230 

V - 50 3,6 kW 306x322x176 mm 356x588x580 mm 6.988,00 €

METRO_
KPFAST3002

Speed 
Oven

Forno cottura 
accelerata versione 
boosted a 6 kW trifase

2 kW 400 V - 3N 6 kW 310x320x180 mm 467x609x630 mm 10.805,00 €

Total Plug&Play: nessun collegamento idrico, nessuna cappa
Interfaccia 7” configurabile con avvio “One Touch”

Connettività Nabook Plus per ricette, HACCP, diagnosi remota
Camera inox diamantata per flussi ottimali e pulizia facilitata

Ricette integrate e organizzabili in cartelle
Preriscaldamento fino a 300°C (mod. M)

Raffreddamento rapido della camera a porta aperta
Profilo slim per installazione in spazi ridotti (XS: 351×480 mm).

CODICE DESCRIZIONE PREZZO 
LISTINO

METRO_KPFAST4043 Paletta in alluminio 101,00 €

METRO_KPFAST4040 Washable Box XS. Speciale camera box antiaderente in teflon, estraibile e lavabile 297,00 €

METRO_KPFAST4035 Starter kit accessori. Kit composto da:
 1 x paletta + 1 teglia in teflon forata 140x286 + 1 teglia in teflon liscia  286x286 + 1 piastra di cottrua rigata

813,00 €

METRO_KPFAST4036 Starter kit accessori per la pulizia. Kit composto da: 1 Washable Box + 1 Detergente Forno + 1 Protettore Forno 
+ 1 foglio di cottura antiaderente in teflon + 1 rivestimento adesivo per interno porta

670,00 €

METRO_KPFAST4041 Panini Speed 545,00 €

METRO_KPFAST4028 Kit per sovrapposizione 41,00 €

METRO_KPFAST4029 Mensola a parete in acciaio inox 497,00 €

METRO_KPFAST4039 Supporto in acciaio inox con piedini regolabili, per due forni affiancati 813,00 €

Assortimento teglie di cottura in teflon lisce, forate e speciali disponibili a richiesta.



Notes



SELF-SERVICE ALL’INGROSSO. INGRESSO RISERVATO A RIVENDITORI, 
UTILIZZATORI PROFESSIONALI E TITOLARI DI TESSERA METRO. 

Proprietario METRO Italia S.p.A.  - Reg. Trib. di Milano n° 222




