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SPECIFIKACE ZBOZi

1.

Trifazova elektricka fritéza:

. Technické parametry: 1 vana o objemu od 28 do 32 litrti

. Rozmér (§ x h x v): od 620 do 680 x od 650 do 700 x od 350 do 400 mm
. Parametry elektrického ptipojeni: ptikon do 16,0 kW /400 V, 3N/ 50 Hz
. celonerezové provedeni

. nerezové spiraly

. vypustny ventil, studena zona
. regulace teploty 50-190 °C

. pojistny termostat

. kontrolka chodu a vyhtati

. sitovy vypinac

o ko$: 45-50x40-45x5-10cm

Konvektomat — 20x GN 1/1:

. Energie: elekttina

. Vyvijeni pary: injekéni nebo bojlerové

. Kapacita: 20 zasuvia GN 1/1

. Kapacita jidel na vydej: 400 - 600

. Rozte¢ zasuvl: od 60 mm do 65 mm

. Rozméry (S x V x H): 900 - 950 x 1800 - 1850 x 800 - 850 mm

. Celkovy ptikon: od 35 do 38 kW

. Tepelny vykon: od 34 do 37 kW

. Hlucnost: do 70 dBA

. Ptipojka vody / odpad: G 3/4* / 50 mm

. Teplota: 30 - 300 °C

. Horky vzduch 30 — 300 °C, kombinovany rezim 30 — 300 °C, vafeni v pafe
30 — 130 °C, bio vafeni 30 — 98 °C

. Casovani zasuvil — moZznost nastavit rizny ¢as pro kazdy zasuv

. automatickd regulace vlhkosti

. dvoustupniovy piedehiev vody v integrovaném tepelném vymeéniku

. po skonceni vareni automaticky ptejde do faze udrzovani

. Automaticky piedehfev/zchlazeni varné komory s moZnosti zadat poZadovanou
teplotu

. Sous-vide, SuSeni, Sterilizace, Konfitovani, Uzeni

. nejméné 8 displej a dotykovy ovladaci panel

. nejméné 6-bodova teplotni sonda — Sest méficich bodu pro kontrolu teploty
v jadie pokrmu

. systém automatického myti s minimalni spotfebou vody

. automatické zobrazeni poslednich 10 varnych procest

. moznost pracovat s displejem v pribéhu vateni

. moznost naplanovat odloZeny start

. Trojité dveini sklo

. Obousmérny ventilator s okamzitym zastavenim pfi otevieni dvefi

. provedeni AISI 304 nerezova ocel nebo obdobna kvalita

. Integrovana ru¢ni sprcha

. odkapova dveini vanicka

. dva ptivody vody — pro zmékcéenou a nezmékcenou vodu
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. specialni systém odpadu a vestavény tepelny vymeénik pro nizkou spotfebu
vody

. Standardni zavazeci vozik

. HACCP zaznamy — snadna a okamzita analyza kritickych bodl vafeni
s moznosti nacteni pfes USB nebo LAN

. Kompletni zdznamy provoznich udalosti s automatickym vyhodnocenim chyb

. automaticka kontrola bojleru, automaticky pifechod do injekéniho rezimu

v pfipadé neocekavaného vypadku bojleru. V pfipadé, Zze dodavatel nabidne
konvektomat s injekénim vyvijenim pary, neni pozadavek uvedeny v tomto bodé
vyzadovan.

Elektricka pec:

Elektricka pec se bude skladat z tii identickych smaltovanych trub sestavenych
prostorové nad sebou. Dolni elektricka trouba bude opatfena ¢tyimi sefiditelnymi
nozickami. Elektrické trouby budou vybaveny hornim pevnym a dolnim vyklopnym
topnym télesem se samostatnou regulaci teploty a signalizaci zapnutého stavu.
Teplotu bude mozné nastavit v kazdé troubé samostatneé.

Piislusenstvi: 1 x mfizka pro plati pro kazdou jednotlivou troubu

Vlastnosti:

. Vnejsi rozmeéry (8§ x h x v) - od 890 do 900 x od 840 do 850 x od 1650 do 1670
. Jmenovité napéti - cca 3N/400 V/50Hz

. Pocet trub - 3

. Vnitini rozmér (8 x h x v) - 540x700x280

. Ptikon jedné trouby - cca 4 kW (2 x 2 kW)

. Regulace (C) - 50 - 300 C

. Ptikon celkovy - cca 12 kW

. Kryti IP 34

Univerzalni kuchyiisky robot s pFisluS$enstvim:

Univerzélni hnétaci a Slehaci stroj. Zafizeni musi umét zpracovat potraviny hnétinim,
Slehanim, michanim, fezdnim a krouhanim, popf. mletim. Stroj lze vyuzit jako pohon
pro piipojné strojky na mleti masa, popt. strouhani a krouhani brambor a jiné zeleniny.
Celokovova konstrukce, povrchové upravena vrchnim lesklym lakem s nerezovymi
kryty.

Vlastnosti:

. nejméng tiirychlostni motor

. ovladani samostatnymi tlacitky s vypinacim STOP tlac¢itkem

. mechanicky spina¢ ochranného krytu kotliku.

PtisluSenstvi ke stroji:

. sada mald misa 30l (sklada se z kotliku 301, redukce misy, hnétaciho héku,
michace, §lehaci metly)

. kompatibilni strojek s robotem na mleti a fezani masa v kovovém provedeni.
Vykon (dle druhu masa): - maso - jemné mleti: 220-250 kg/hod; - drStka: az 300
kg/hod; - maso na gulas: az 450 kg/hod; Ve vybavé 3x nerez pritlacné desky
priméru nejméné 95 mm s otvory cca 6, 8 a 3 mm nebo 4,5 mm.
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