DEILOVA & 2N

Zakladni poZadavky

o Nové, nepouzité zafizeni

o Uréeno pro profesiondlni gastronomii

o Certifikace CE, splnéni platnych norem EU
e Navod k obsluze a idrzbé€ v ¢eském jazyce

Technické parametry (minimalni poZzadavky)

o Typ zafFizeni: Elektricky profesionalni konvektomat
o Kapacita: min. 4x GN 1/3 (popf. vyrobni rozmér vyrobce odpovidajici této tfidé
zafizeni)
o Rozteé zasuvii: cca 75 mm
o Ovladani: Elektronické / digitalni, dotykovy nebo membranovy ovladaci panel
¢« Programovatelnost:
o moznost ukladani uzivatelskych programu
o manualni i automatické rezimy peceni
o Teplotni rozsah: min. 50-260 °C
e Prikon: cca 3 kW
o Napajeni: 230 V/50-60 Hz
o Pripojeni vody: ano
e Odpad: ano

Funk¢ni vlastnosti

o Horkovzdus$ny rezim

e Kombinovany rezim (horky vzduch + vlhkost / para)

o Regulace vlhkosti v pecicim prostoru

e Rychly predehtev

e Rovnoméma distribuce tepla v celém pecicim prostoru
o Moznost vizualni kontroly pokrmu (prosklené dvete)

o Vnitini osvétleni

Konstrukéni provedeni

e Pecici komora z nerezové oceli AISI 304 nebo ekvivalent
e Zaoblené vnitini rohy pro snadné ¢isténi

e Dvete s dvojitym sklem, otevirani vpred nebo do strany

¢ Odnimatelné tésnéni dveri

e Ventilator s reverznim chodem



Bezpecnost a hygiena

o Automatické vypnuti pfi otevieni dvefi
e Ochrana proti prehrati

o Systém odvodu pary

e Hygienické provedeni dle HACCP

PrisluSenstvi v cené

¢ Min. 1% rost GN
¢ Pfipojovaci hadice na vodu
e Navod k obsluze

Servis a podpora

e Autorizovany servis na izemi CR
o Dostupnost ndhradnich dild min. 5 let
o Moznost pozaru¢niho servisu



