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Nazev gastrozafizeni, technické parametry Pocet ks | Umisténi v objektech
Plynova smazici panev celkem: 2
Priimyslova plynova smazici panev, samostatné stojici, objem min. 80 | z toho: 2 Akademicka menza

Manualné sklopna

Dno vany z teplovodné ocelolitiny s potravinafskym atestem, tloustka min.
12 mm

Sklapéni vany rucné, pomoci zavésu na pfedni strané.

Nerezove provedeni.

Nerezové odklopné viko

Vyvod pro napusténi vody do vany

Maximalni rozméry v.ecm (h x § x v): 80 x 90 x 90

Prikon: 20 az 25 kW

V provedeni na zemni plyn, pracovni pretlak 2 kPa

Konvektomat 10-12xGN 2/1 - plynovy v¢. zavazecich vozikl celkem: 2
Programovatelny s digitalnim ovladacim displejem z toho: 2 VS menza Vinarska
kapacita jidel miniméiné 200

Minimalné 20 program( s 5 kroky

Nastfik vody

Horky vzduch 30 - 300 °C

Kombinovany rezim 50 - 300 °C

Para99-130 °C

Regenerace

Banket systém

Automaticky predehfev/zchlazeni

Rozviraci dvojité dverni sklo zabrafujici Uniku tepla

Vyuziti tepla odpadni pary

LAN — moznost pfipojeni do sité, komunikace pres internetovy prohlize¢
Rozmérvem ($ xh x v): 110 x 100 x 135 s toleranci +- 5 cm

Tepelny pfikon min. 23 kW

prikonel. 1-2 kW

Konvektomat 20xGN 2/1 plynovy - hluboké ulozeni gastronadob za celkem: 1
sebou v¢. zavazeciho voziku z toho: 1 Akademicka menza
Programovatelny s digitalnim ovladacim displejem
Kapacita jidel miniméiné 300

Miniméalné 20 programu s 5 kroky

Nastfik vody

Horky vzduch 30 - 300 °C

Kombinovany rezim 50 — 300 °C

Para 99 -130 °C

Regenerace

Banket systém

Automaticky start
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Automaticky predehrev/zchlazeni

Rozviraci dvojité dvefni sklo zabrarujici uniku tepla

Vyuziti tepla odpadni pary

LAN — moznost pfipojeni do sité, komunikace pres internetovy prohlize¢
Maximalni rozméry v em ($ x h x v): 130 x 90 x 180 s toleranci +- 5 cm
Tepelny prikon min. 35 kW

Prikon el. 1 - 2 kW

Lis na pizzu - hydraulicky

Systém stlaceni - hydraulicky

Primér pizzy 33 cm

Hmotnost tésta 80 — 250 g

Rozmér lisu v em (§ x d x v): 40 x 55 x 70 s toleranci +- 3 cm
Prikon max. 4 kW

Napéti 3 x 400 V

Vlyhfivana pracovni deska s regulaci teploty

celkem: 1
z toho: 1

VS menza Vinarska

Lis na pizzu- mechanicky

Systém stlateni - mechanicky

Priimér pizzy 33 cm

Hmotnost 100 - 270 g

Rozmér lisuv.em (8 x d x v): 40 x 55 x 70 s toleranci +- 5 cm
Prikon max. 4 kW

Napéti 3 x 400 V

Vyhfivana pracovni deska s regulaci teploty

celkem: 1
z toho: 1

ACADEMIC restaurant

Krouhaé zeleniny - véetné kotougu

Vyrobni kapacita: min. 250 kg/h

Pocet porci: 70-600 porci

Rychlost: 375 ot/min +- 15%

Prikon: max. 750 W

Napéti: 230 VV/50 Hz (jednofazovy) nebo 400 V/50 Hz (tfifazovy)
Rozméry v.em ($x d x v): 35 x 35 x 70 s toleranci +- 5 cm

Krouhaci hlava/kryt motorového bloku: kov/nerez

Bezpecnosti pojistka

Kovova krouhaci hlava s 1 celokruhovym nasypnym otvorem

Brzdny systém motoru

Automaticky restart

Zpracovani zeleniny a ovoce na nudlicky, kosticky ¢i platky, strouhani kfenu,
mrkve, brambor, syru apod

Priprava strouhanky

Priprava hranolek

Kotoude: platkovade 2 a 5 mm, strouhace 2 a 5 mm, nudlickovac 3x3 a 4x4
mm, kostitkova¢ 10x10x10 mm a 20x20x20 mm, hranolkova¢ 10x10 mm,
drzak diskl

celkem: 1
z toho: 1

VS menza Vevefi
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Fritéza s podstavcem

Fritéza dvojita elektrickd 2 x 13|
Provedeni nerez

Rozmér vany v cm: 24 x 35 x 38 +- 10%

Rozméry fritézy v.cm (§ x d x v): 70 x 80 x 90 s toleranci +- 5 cm

Produkce 20 kg/h

Kovova konstrukce s tloustkou 1,5 mm +- 0,1 mm
Prikon: max. 20 kW

Napéti: 3 x 400 V

Vaha: max. 100 kg

Vypustny ventil

PrisluSenstvi: Ko$ 2x, vana 2x

celkem: 1 .
z toho: 1 VS menza Vevefi

Krajeci zafizeni na maso

Krajeci zafizeni na platky a prouzky

Krajeni masa, zeleniny

Prikon — max. 1,5 kW

Napéti — 400 V

Rozte¢ nozi 9 — 12 mm

Rozmérvem ($ xd x v): 50 x 70 x 75 s toleranci +- 5 cm
Platkovani masa: min. 1500 kg/hod

Nudlickovani masa: min. 500 kg/hod

Nerezové provedeni

celkem: 1
z toho: 1 ACADEMIC restaurant

Narezovy stroj na krajeni syru

Material - eloxovany hlinik, nerez

Pohon - Snekovy

Soucasti stroje je zafizeni na brouseni noze
Ulozeni stolu - Sikmé

S teflonovou Upravou noze

Rozmér vem ($ xd x v): 50 x 55 x 40 s toleranci +- 5 cm
Priimér noze 300 mm +- 5%

Maximalni tloustka platku 15 mm

Maximalini rozmér krajeni 190 mm

Prikon — max. 300 W

Napéti — 230 V

Hmotnost max. 25 kg

celkem: 1
z toho: 1 ACADEMIC restaurant

V Brné dne 18. 08. 2015
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