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Technická data
kapacita

[j vzdálenost mezi zásuvy
počet jídel

d vnější rozměry
hmotnost čistá/hrubá
celkový výkon

GN 20 x1/1GN

63mm
150/300

960X825X1810 h v mm
330/420 kg

31,8 kW

REŽIMY TEPELNÉ ÚPRAVY

· AUTOMATICKÝ REŽIM S VÍCE NEŽ 95 ODZKOUŠENÝMI A ULOŽENÝMI VARNÝMI PROGRAMY
VČETNĚ REGENERACE POKRMŮ NA TALÍŘI NEBO V GASTRONÁDOBÁCH
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· PROGRAMOVATELNÉ REŽIMY S MOŽNOSTÍ ULOŽENÍ 99 VARNÝCH PROGRAMŮ V
AUTOMATICKÉM SLEDU (AŽ 9 CYKLŮ) S PŘIŘAZENÍM NÁZVU A ODPOVÍDAJÍCÍ IKONY
· RYCHLÝ VÝBĚR OBLÍBENÝCH PROGRAMŮ POMOCĹTLAČĹTKO SCROLLER S FUNKCĹ,,VYBER A

POTVRĎ"
· AUTOCLIMA" FUNKCE: AUTOMATICKÝ SYSTÉM PRO MĚŘENĹA REGULACI VLHKOSTI VE
VARNÉ KOMOŘE
· FAST-DRY" FUNKCE: SYSTÉM PRO RYCHLÉ ODVLČENĹVARNÉ KOMORY
· MANUÁLNĹVAŘENĹSE TŘEMI MÓDY: KONVEKCE OD 30°C DO 300°C, PÁRA OD 30°C DO

130°C NEBO KOMBINACE KONVEKCE A PÁRY OD 30°C DO 300°C S OKAMŽITÝM
ZAHÁJENÍM VAŘENÍ.

PROVOZ

· ALFANUMERICKÉ LED DISPLEJE S VYSOKOU VIDITELNOSTÍ HVS (HIGH V|S|B|L|TY SYSTEM)
PRO ZOBRAZENÍ HODNOT TEPLOTY, AUTOCLIMA, ČASU A TEPLOTYJÁDRA
· 2,4 PALCOVÝ BAREVNÝ DISPLEJ (LCD -TFT) PRO ZOBRAZENĹOBLĹBENÝCH PROGRAMŮ,
PŘEDNASTAVENÝCH PROGRAMŮ, VĚTRÁNÍ, AUTOMATICKÉHO MYTÍ, MENU, NASTAVENÍ
· OTOČNÉ TLAČÍTKO SCROLLER S FUNKCĹ,,VYBER A POTVRĎ"
· LIŠTY S LED DIODAMI PRO ZVÝRAZNĚNĹAKTIVOVANÉ FUNKCE TEPLOTY, DOBY A TEPLOTY

JÁDRA
· MANUÁLNÍ PŘEDEHŘEV

OVLÁDÁNÍ ZAŘÍZENÍ- KONVEKTOMATU

· AUTOREVERSE (AUTOMATICKÝ ZPĚTNÝ CHOD OTÁČENĹVENTILÁTORU) PRO DOKONALE
ROVNOMĚRNOU TEPELNOU ÚPRAVU
· AUTOMATICKY REGULOVANÁ PARNÍ KONDENZACE
· MANUÁLNÍ KONTROLA ODVĚTRÁVÁNÍ VARNÉ KOMORY
· MANUÁLNÍ ZVLHČOVAČ
· ČASOVANÉ OSVĚTLENÍ
· SNADNÝ PŘÍSTUP K UŽIVATELSKY NASTAVITELNÝM PARAMETRŮM PRO PŘIZPŮSOBENÍ
ZAŘÍZENÍ PROSTŘEDNICTVÍM UŽIVATELSKÉHO MENU
· MOŽNOST VOLBY AŽ 6 RYCHLOSTÍ VENTILÁTORU; PRVNĹ3 RYCHLOSTI AUTOMATICKY
AKTIVUJĹSNĹŽENĹTOPNÉHO VÝKONU
· U SPECIÁLNÍCH METOD VAŘENÍLZE POUŽÍT PŘERUŠOVANÝ CHOD VENTILÁTORU
· PREDISPOZICE RYCHLÉHO PŘIPOJENĹSONDYJÁDRA PŘES VNĚJŠÍ KONEKTOR MIMO

VARNOU KOMORU
· REGULACE TEPLOTY VJÁDRU PRODUKTU POMOCĹVPICHOVÉ SONDY S 4 DETEKČNÍMI

BODY (VOLITELNÉ)
· REGULACE TEPLOTY VJÁDRU PRODUKTU SJEHLOVOU SONDOU PRO VAKUOVÉ VAŘENĹA
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TEPELNOU ÚPRAVU MALÝCH KUSŮ (VOLITELNÉ)
· PŘIPOJENÍ USB PRO STAHOVÁNÍ DAT HACCP, AKTUALIZACE SOFTWARU A NAHRÁVÁNĹ/
STAHOVÁNÍ VARNÝCH PROGRAMŮ
· PŘIPRAVENO PRO SN SYSTÉM OPTIMALIZACE SPOTŘEBY ENERGIE (VOLITELNÉ)
· PROGRAM SERVICE PRO: ZKOUŠKU PROVOZU ELEKTRONIKY A ZOBRAZENĹTEPLOTNĹCH
SOND. POČÍTADLA PROVOZNÍCH HODIN ZAŘÍZENÍ PRO VŠECHNY HLAVNÍFUNKCE PRO
PRAVIDELNOU ÚDRŽBU
· ECOSPEED- NA ZÁKLADĚ MNOŽSTVĹA TYPU PRODUKTU SAPIENS OPTIMALIZUJE A ŘÍDÍ
DODÁVKU ENERGIE, UDRŽUJE SPRÁVNOU TEPLOTU VAŘENĹA ZABRAŇUJE TEPELNÝM
VÝKYVŮM
· ECOVAPOR- SE SYSTÉMEM ECOVAPOR LZE DOSÁHNOUTJASNÉHO SNĹŽENĹSPOTŘEBY
VODY A ENERGIE, DÍKY AUTOMATICKÉ KONTROLE NASYCENÍ PÁRY VE VARNÉ KOMOŘE

KONSTRKUKCE KONVEKTOMATU

· KOMORA DOKONALE HLADKÁ, VODOTĚSNÁ, SE SVÁRY BEZ NETĚSNOSTÍ
· DVEŘE S DVOJITÝM TVRZENÝM SKLEM, VNĚJŠĹSE ZRCADLOVÝM EFEKTEM, SE
VZDUCHOVOU KOMOROU A VNITŘNÍM SKLEM PROPOUŠTĚJÍCÍM MINIMÁLNĹTEPLO
SMĚREM K OBSLUZE, A SVYŠŠĹÚČINNOSTĹ
· VNITŘNĹSKLO S KŘÍDLOVÝM OTEVÍRÁNÍM, PRO SNADNÉ ČIŠTĚNÍ
· RUKOJEŤ - KLIKA S OTEVÍRÁNÍM DOPRAVA l DOLEVA
· DVEŘE SE 3 ZAJIŠŤOVACÍMI BODY0 NASTAVITELNÝ ZÁVĚS PRO OPTIMÁLNĹTĚSNĚNĹ ·

OTEVÍRATELNÝ DEFLEKTOR PRO SNADNÉ ČIŠTĚNÍ PROSTORU VENTILÁTORU.
· OCHRANA lPX5 PROTI STŘĹKAJĹCĹVODĚ

ELEKTRICKÝ TOPNÝ SYSTÉM

· TOPNÉ TĚLESO VE VARNÉM PROSTORU Z PANCÉŘOVÉHO TYPU INCOLOY 800

VYVÍJEČ PÁRY

· AlSl 304 PLNĚ IZOLOVANÝ PARNĹGENERÁTOR
· AUTOMATICKÝ PŘEDEHŘEV BOJLERU PŘI ZAPNUTÍ KONVEKTOMATU
· DEVNNĹAUTOMATICKÉ VYPOUŠTĚNÍ BOJLERU (TEPLOTA VYPOUŠTĚNÝCH VOD POD 60° C)
A OPLACHOVÁNÍ
· ALARM V PŘÍPADĚ POŽADAVKU NA ODVÁPNĚNÍ
· BOJLER SE SEMI-AUTOMATICKÝM PROGRAMEM ODVÁPNĚNÍ
· ODVÁPŇOVACĹSYSTÉM CAL-OUT, ABY SE ZABRÁNILO USAZOVÁNĹVODNĹHO KAMENE V

BOJLERU, JAKO STANDARD
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BEZPEČNOSTNÍ PRVKY

· BEZPEČNOSTNĹTERMOSTAT V PEČÍCÍ KOMOŘE
· BEZPEČNOSTNĹZAŘÍZENĹ PRO VYVINUTĹTLAKU A DEPRESE
· TERMICKÁ OCHRANA MOTORU VENTILÁTORU
· MAGNETICKÝ SPÍNAČ DVEŘÍ
· ZOBRAZENĹALARMU PŘI NEDOSTATKU VODY
· VNITŘNÍ DIAGNOSTIKA A HLÁŠENÍ PORUCH
· SYSTÉM CHLAZENÍ KOMPONENTŮ Z PŘEHŘÁTÍ OVLÁDACÍHO DISPLEJE
· BEZPEČNOSTNĹTERMOSTAT BOJLERU
· ÚROVEŇ VODY V BOJLERU ZA POMOCĹSONDY
· SONDA V BOJLERU PRO KONTROLU ZCELA VYPRÁZDNĚNÉHO BOJLERU

ČIŠTĚNÍA ÚDRŽBA SAPIENS"

· AUTOMATICKÝ MYCÍ SYSTÉM LM (TEKUTÝ) S AUTOMATICKÝM DÁVKOVÁNÍM.
· MANUÁLNĹSYSTÉM ČIŠTĚNĹSE ZATAHOVACÍ RUČNĹSPRCHOU.
SYSTÉM ODVÁPNĚNÍ CALOUT S AUTOMATICKÝM DÁVKOVÁNÍM, KTERÝ ZABRAŇUJE VZNIKU
VÁPENATÝCH USAZENIN V BOJLERU V SÉRII PRO BOJLEROVÉ MODELY

STANDARD VYBAVENÍ

·AUTOMATICKÝ MYCÍ SYSTÉM LM
PŘED KONFIGURACE PRO RYCHLÉ PŘIPOJENÍVÍCEBODOVÉ JÁDROVÉ SONDY PŘES EXTERNÍ
KONEKTOR DO VARNÉ KOMORY -VÍCEBODOVÁ TEPLOTNÍSONDA (D 3 MM) ZA PŘÍPLATEK
· VESTAVĚNÁ SAMO ZATAHOVACÍ RUČNÍ SPRCHA
· USB PŘIPOJENÍ
· ZAVÁŽECÍ VOZÍK NKS201
· 6 RYCHLOSTNÍ VENTILÁTOR

PŘÍSLUŠENSTVÍ- JE TŘEBA OBJEDNAT PŘI OBJEDNÁNÍ KONVEKTOMATU

·LM2: AUTOMATICKÝ MYCÍSYSTÉM LM
·KSC004O:VĹCEBODOVÁ TEPLOTNĹSONDA (D 3 MM)
·SN: PŘÍPLATEK ZA PŘIPOJENĹSYSTÉMU ÚSPORY ENERGIE - POUZE ELEKTRICKÉ MODELY
·NPK: PŘEDPŘÍPRAVA PRO ODSAVAČE PAR- ELEKTRICKÉ ROZVODY DO DIGESTOŘE
·NSS154: PŘÍPLATEK ZA ZAVÁŽECÍ VOZÍK - PEKAŘSKÁ VERZE NKS154
·DSP: OCHRANA DISPLEJE
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Příloha Č.2

AKČNÍ CENA - konvektomat Lainox SAEB 201R včetně sondy

Cena bez DPH 401 950,- KČ, 21% DPH 84 410,- KČ, s 21% DPH 486 360,- KČ

Doprava, montáž, zaškolení v ceně konvektomatu.

Dodací ľúta : 16 dnů od potvrzení závazné objednávky

Záruční doba: 36 měsíců

V případě potřeby nás neváhejte kontaktovat.

S přátelským pozdravem
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~r4· 7CX) 3Q Ostrava

F\NEZ2A FACIL1TY s.r.o.
l rn

Patrik Anderle
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