Technická specifikace gastrotechnologie:

· Příkon max. 38 kW
· Typ konvektomatu: bojlerový
· Kapacita: 20 x GN 1/1 nebo 40 x GN ½
· Rozměry max (š x h x v): 880 x 920 x 1880mm
· [bookmark: _GoBack]Spotřeba elektrické energie při kombinovaném modu dle DIN 18873-1: maximálně 6,1 kWh
· Pracovní režimy: vaření v páře /30C - 130C/ a horký vzduch /30C - 300C/ včetně
kombinace
· Rovnoměrná tepelná úprava v každém zásuvu
· Automatická korekce programu vzhledem ke vloženému množství potravin
· Měření, nastavování a regulace vlhkosti s přesností na 1%
· Funkce: vaření, smažení, fritování, vaření v páře, pečení, nízkoteplotní úpravy přes noc
· Ovládání: barevný display s vysokým rozlišením a dotykovou obrazovkou
· systém automatického čištění/mytí a péče o varnou komoru
· Varná komora je vybavena tukovým filtrem
· Funkce zajišťující zchlazení varného prostoru
· Automatická předvolba okamžiku spuštění
· Zobrazení skutečných a požadovaných hodnot na displeji
· Minimálně 5 rychlostí vzduchu — možnost nastavení
· Minimálně 350 libovolně nastavitelných programů min. s 12 kroky
· Bojler pro výrobu páry s automatickým plněním vodou
· Detekce vodního kamene a zavápnění
· Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením
· Sonda teploty jádra s minimálně pětibodovým měřením
· Rozhraní USB pro export dat HACCP na paměťový modul USB nebo pro snadnou aktualizaci softwaru, připojení WIFI vzdálený přístup s aktivním prvkem ovládání zařízení
· Záruka: minimálně 24 měsíců

Příslušenství:
1 ks — stojanový vozík s rozestupem zásuvů minimálně 65 mm a dvojitými otočnými kolečky včetně rukojeti - zásuvy vhodné pro gastronádoby GN 1/1, 1/2, 1/3

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.
Umístění nového technologického vybavení bude určeno dle dispozic vedoucí kuchyně.




