TECHNICKA SPECIFIKACE DODAVANEHO KUCHYNSKEHO
VYBAVENI

POZADOVANE TECHNICKE SPECIFIKACE:

Elektricka pec tritrouba

3/N/PE AC 400 V, 50 Hz
Samostatna regulace pro kazdé téleso 50 - 3000 C
Spodni pec opatiena vsemi sefizovatelnymi nozi¢kami

Elektricky t’élovy,’ sporak 4 plotny s troubou
a LITINOVYM TALEM

- Modely s litinovym tédlem o tloustce 16mm se
¢tyfmi integrovanymi topnymi télesy zajistuji
ohtev véech &yt kvadrantl varné plochy.

- Samostatné termostatické ovladani kazdého
kvadrantu umoZfiuje praci s rlznymi teplotnimi
gradienty varné plochy.

- Napéti: 400 V

Staticka trouba GN 2/1, (popf. OP) s
ovladanim v horni ¢asti pro lepsi ergonomii.

- Vnitrek trouby z nerezové oceli usnadnuje
¢isténi a prispiva k lepSimu stavu hygieny.

- Pedici nadoby se vkladaji na sifku a
manipulace je tudiz snazsi.

- Zasuvy ve trech Urovnich poskytuji vice
moznosti pripravy jidel.

- Zasuvy s profilem “U” zabranuji prevraceni
roétd.

- Hlidani teploty termostatem (125 - 310 °C).

Elektricka vyklopna panev od 501 do 90l fada 900
Zvedani manualni nebo elektrické

Litinové nebo nerezové dno

Lisovana vrchni plocha z nerezové oceli
AISI-304 o sile 2 mm. Laserem fezané
jednotlivé komponenty, svafované a lesténé
automatickymi stroji.

PInéni vany vodou pomoci elektrického ventilu
ovladaného prfepinacem na celni strané stroje.
Plnici hubice je v zadni ¢asti stroje.

- Dvoupldstové viko s odkapavacem
zkondenzované vody v zadni ¢asti vraci tuto
vodu zpét do vany.

- Samovyvazovaci pruzinovy systém vika
eliminujici jeho nekontrolované pady.
Regulovatelny a stejny pro vSechny modely.

- Ergonomické madlo vika snadno dosazitelné i
v oteviené poloze.

- Teplota dna vany kontrolovana termostatem, v
rozmezi 100 a 310 °C.
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Ohfev pomoci nerezovych topnych téles
umisténych pod dnem vany.
- Napéti: 400 V

Konvektomat elektricky pro 10GN 1/1 - 20GN1/2
Pfikon max. 19,2 kW

400V 3.N
Otevirani dvefi doprava.

Ovladani funkci prostrednictvim dotykové obrazovky ,touch control*.

- 4 rezimy vareni: Para (regulovatelna),

Regenerace, Smiseny, Horkovzdusny (az do 300 °C).

- Plynula regulace vihkosti v komore

- Funkce predehtati komory.

- Funkce Termostop.

- Easy zpUsob jednoduchého ovlddani konvektomatu.

- Vareni podle vloZzenych receptl a jejich administrace.

- Multi-Tray System, kontrola vareni podle jednotlivych gastronadob.

- OdloZené zahajeni programU: Vareni podle receptt/VaFeni pFi nizké teploté.

- Historie: ukladani dat z rlznych reZzimQ vareni pouzitych poslednich
31 dnd.

- 3 rychlosti ventilatoru - 2 vykony ohfevu.

- Systém Cool-down rychlého ochlazeni varné komory.

- Systém ,auto-reverse" pro zménu sméru otacek ventilatoru.

- 5 program{ myti varné komory.

- Vypichovaci vicebodova jehla pro méreni teploty v jadru pokrmu.

- Software pro PC pro ovladani: Historie receptl, HACCP, navodd,

- Systém HACCP pro registraci Gdajd o vareni.

- Generator pary vybaven detektorem vodniho kamene.

- Automatické vypousténi generatoru pary po 24 hodinach jeho provozu.

- Systém odvapnovani poloautomaticky.

- Systém rychlého uzavirani dvefi.

- Systém detekce chyb.

- Ochrana IPX-5.

- Samonavijeci sprcha.

- Systém kontroly funkénosti hlavnich soucasti pres dotykovy displej.

- rozmér 898x867x1.117

Dale bude dodavka bude obsahovat:

- podstavec pod konvektomat se zasuvy
- zmékcovac vody pro konvektomat automaticky minimalné 3,5l

Montdz véetné montazniho materialu, dopravu a revizy.
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