
,Příloha č 1 Krycí list nabídky dodávky a služby
	SPECIFIKAČNÍ TABULKA
k veřejné zakázce malého rozsahu

	„Konvektomat pro Základní školu Žacléř“



	Konvektomat - specifikační tabulka
	ANO/NE

	Kapacita 10x GN 2/1 s roztečí zásuvů min 65 mm
	

	Bojlerový vývin páry
	

	Nastavitelný výkon páry, zejména zvýšení výkony páry
	

	Pracovní režimy konvektomatu: 
	

	1) pečení v horkém vzduchu v teplotním rozmezí 30°C - 300°C, s přesnou regulací vlhkosti
	

	2) kombinované vaření v rozmezí teplot min. 30°C - 250°C, s přesnou regulací vlhkosti
	

	3) parní vaření v rozmezí teplot min. 30°C- 125°C
	

	Min. 7 provozních režimů přístroje pro přípravu pokrmů z: masa, drůbeže, ryb, zeleniny, pečiva, těstovin, dezertů.
	

	Další funkce přístroje: pasterizace, uzení, sous vide, sušení, příprava dezertů, smažení, zapékání, delta T a nízkoteplotní vaření, banketování a regenerace šokově zchlazených jídel.
	

	Kontrola vlhkosti v komoře v průběhu přípravy pokrmů v přístroji
	

	Příprava pokrmů se 6-ti bodovou jádrovou sondou
	

	Ovládací displej s vysokým rozlišením, ovládání pomocí grafických ikon + centrální "kolečko" s funkcí potvrzení
	

	Knihovna s min. 750 varnými programy o min. 12 krocích s grafickým zobrazením
	

	Automatické paralelní vaření až 20 různých pokrmů současně s indikací vyjmutí pokrmu z konkrétního zásuvu.
	

	ECO funkce pro snížení spotřeby energie při vaření a mytí.
	

	Plně automatické mytí varné komory a program sanitace.
	

	Program automatického odvápnění konvektomatu během mytí.
	

	Mycí pomocí čistících tablet.
	

	Autodiagnostika závad.
	

	Automatické předehřátí a zchlazení
	

	Konstrukce z oceli AISI304
	

	Celonerezový zavážecí vozík s 10 vsuvy na GN 2/1
	

	Kompatibilní podstavec se vsuvy 2/1
	

	Oplachová sprcha
	

	Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
	

	Příkon max. 40 kW/zemní plyn
	

	Počet jídel za den 150 - 300
	

	Rozměr max. 1100x 1100 x 1100 mm.
	

	Servisní služby (popis):




	


Příloha č. 4    

Strana 1
1

Strana 1

Strana 1
1

Strana 1
