
Technická specifikace gastrotechnologie (multifunkční varné zařízení): 

Využitelný objem varné nádoby minimálně: 100 l
Podstavec s nastavitelnými plastovými nožkami
Rozsah nastavení teploty při tepelné úpravě pokrmů minimálně: 30-250 °C
Vaření v tlaku max. 300 mbar
[bookmark: _Hlk121496869]Rozměr stroje: max. Š×H×V  max. 1030×895×1080 mm
Elektrická energie min.: 400 V/41 kW (63 A)
Dotyková teplota obložení nádob max. 73 °C
Sendvičové dno pánve o síle max. 15 mm
[bookmark: _Hlk121496791]Možnost rozdělení dna pánve až na 4 varné zóny
Varné režimy minimálně: vaření, pečení (grilování, restování a podobně), fritování
Paměť pro min. 500 programů 
Vaření přímo ve varné nádobě, nebo ve varných koších
[bookmark: _Hlk121496513]Vícebodová vpichová pokrmová sonda
Převládající materiál: nerezavějící ocel AISI 304
Elektricky sklopná vana
Elektrický sklopné víko
Kompletní hygienické uzavření varného prostoru víkem bez otvorů
Elektrický zdvih varných a fritovacích košů
Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a funkcí rozprašování a vodního paprsku
Integrovaná 230 V zásuvka, minimálně 2,1 kW (10 A)
Automatické napouštění vody, přesnost 1 litr
Ovládání elektronické s obrazovkou centální kolečko s funkcí potvrzení volby
Integrované zamykání displeje brání náhodné obsluze
Vypouštění odpadní vody z varných procedur přímo vestavěným odtokem v pánvi bez sklápění varné nádoby
Rychlost náhřevu varné plochy z běžné teploty okolí cca 21 °C maximálně: 3 minuty na 200 °C
Konektivita: WIFI, USB, Ethernet
Varný systém má schválen provoz bez dozoru.
Energetická účinnost testovaná podle normy DIN 18873
Ochrana proti stříkající a tryskající vodě IPX 5
Zaškolení obsluhy certifikovaným kuchařem
Certifikát výrobce pro prodej, instalaci, zaškolení a servis zařízení

Příslušenství:
zcezování při vyklápění (síto)
varné koše pokrývající celou plochu dna
příslušenství pro zdvih košů
vložka na dno varné nádoby, nebo vložky pokrývající celou plochu dna
čistící houba na čištění připálenin
špachtle pro manipulaci s pokrmy v pánvi

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.
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