Technická specifikace gastrotechnologie (Multifunkční varné zařízení): 

· Užitná kapacita min. 100l
· Maximalní kapacita min. 125 l.
· Minimální plocha dna 37 dm2. 
· Kapacita  při vaření v GN min. 2xGN 1/1-195. 
· Ovládání pomocí dotykové obrazovky (rezistivní nebo kapacitní) v českém jazyce. Přednastavené varné programy min. 7,vytváření a ukládání receptů v českém jazyce.
· Ovládací display v min. výšce 850 mm .
· Vpichová potravinová sonda.
· Funkce min. smažení; grilování; vaření ve vodě; vaření mléčných produktů; vaření v páře; nízkoteplotního dlouhodobého vaření; vaření sou vide; vaření v gastronádobách a  varných koších například těstovin; fritování ; delta T vaření; udržování na nastavené teplotě. 
· Rozsah nastavení teploty max. 50 - min. 250°C. 
· Automatické napouštění vody s přednastavením množství s přesností min. na 1l. 
· Výpustný ventil 2" (umístěný vlevo nebo vpravo varné nádoby) z nerezové oceli AISI 316 s pojistkou proti otevření, včetně EPDM těsnění, s plynulou regulací proudu vypouštěného obsahu zabraňující rozstřik vypouštěné tekutiny. 
· Izolované dvouplášťové víko s těsněním bez otvorů .
· Celonerezová vana z materiálu min. AISI 316.Vč. 
· Integrovaná elektrická zásuvka 230V s příkonem 0,5kW. 
· USB port pro aktualizaci software .
· Stop tlačítko.
· Sprcha pro čištění stroje.
· Neutrální  plocha pro odkládaní  GN 1/1 min šířka 280 mm . Hloubka min: 700 mm
· Povolená tolerance hodnot:+-10%, pokud není uvedeno minimum nebo maximum.
· Maximální délka: 1200 mm včetně neutrální plochy .
· Minimální el. příkon 25 kW
· Maximální spotřeba el. energie na kg/vody dle  DIN 18873-5:2016-02 max. 0,090 kWh - doložit  prohlášení výrobce .
· Maximální čas zavaření min. vsázky 100l vody  dle  DIN 18873-5:2016-02 max. 35 min - doložit  prohlášení výrobce .

Příslušenství:
1x rameno pro koše nebo GN, 2 x varný koš,  1 x scezovací síto, 1x vozík na vypouštění vařeného obsahu, 2xrošt na dno pánve, 1x čistící houbička

Požadujeme dodat k této technologii technický list v českém jazyce potvrzený výrobcem
včetně potvrzení o proškolení servisních pracovníků a školicích kuchařů na nabízenou
technologii od výrobce nebo importéra do ČR!

Do nabídkové ceny budou promítnuty veškeré předpokládané náklady na komplexní realizaci
poskytování služeb včetně dopravy, uvedení do provozu, zaškolení obsluhy a potřebných dokladů k přejímacímu řízení/atesty, certifikáty a prohlášení o shodě veškerých použitých materiálů/, demontáž a ekologická likvidace stávajícího vysloužilého zařízení včetně příslušného protokolu o likvidaci.
[bookmark: _GoBack]Umístění nového technologického vybavení bude určeno dle dispozic vedoucí kuchyně.
