Příloha č. 5 – Specifikace zařízení
2ks elektrický konvektomat na 12 zásuvů GN2/1 s bojlerovým vývinem páry. U každého konvektomatu 2ks zavážecího vozíku (celkem 4ks zavážecích vozíků). 
Technické podmínky:






splňuje/nesplňuje
	Konvektomat
	2 ks 
	

	Zavážecí vozík - 2ks u každého konvektomatu
	Celkem 4 ks
	

	Konvektomat (typ)
	12 x 2/1GN
	

	Energie
	Elektřina
	

	Vyvíjení páry
	Bojlerové i s náhradním  nástřikem
	

	Rozsah teplot
	30-300°C
	

	Rozměry zařízení (š x v x h): s tolerancí 5% k těmto daným rozměrům
	1100 x 1300 x 1000 mm
	

	Celkový příkon 
	Max. 38kW
	

	Tepelný výkon 
	Min. 35 kW
	

	Napájení
	3 N~/400 V/50 – 60  Hz
	

	Jištění
	Max. 63 A
	

	Hmotnost
	Max. 250 kg
	

	Provedení 
	AISI304 nerezová ocel
	

	Přípojka vody (mm)/odpad:
	G ¾“ / 50
	


Funkce konvektomatu:
	Nabídka kuchařských technologií s možností jejich úpravy a modifikace
	

	Ovládání pomocí dotykového displeje Min.  8 “
	

	Automatické mytí na sypké detergenty (prášek, tablety)
	

	Příčné zásuvy s roztečí minimálně 65 mm
	

	Minimálně 800 programů s 20 kroky, 200 programů před nahraných pro československou kuchyni, komunikace v češtině
	

	Horký vzduch 30 – 300 o C
	

	Kombinovaný režim 30 – 300 o C
	

	Vaření v páře 30 – 130 o C
	

	Minimálně 6.bodová teplotní sonda 
	

	Delta T pečení/vaření
	

	Nízkoteplotní pečení/vaření
	

	Pečení přes noc
	

	Regenerace
	

	Klapka pro odtah vlhkosti s možnosti vložení do programu
	

	Autoklima – kontrola sytosti páry
	

	Rychlé zchlazení varného prostoru
	

	Automatický předehřev/zchlazení
	

	Automatický start
	

	Minimálně 7 rychlostí ventilátoru
	

	Časování zásuvů (možnost nastavit libovolný počet zásuvů)
	

	Integrovaná sprcha 
	

	Automatické řízení kapacity
	

	Servisní a diagnostický systém pro automatické vyhodnocení chyb
	

	Okamžitý HACCP výpis a výpis spotřeby energie
	

	Vyvíjení páry v Bojleru i nástřiku 
	

	Trojité sklo dveří
	

	USB rozhraní pro stahování dat provozu a možnost nahrávání programů
	

	Klika dveří s bakteriální úpravou
	

	Multitasking – možnost pracovat s displejem i v průběhu vaření
	


