	Technická špecifikácia

	Technológia na prípravu a výrobu jemných pečív

	
Doplňte všetky prázdne bunky

	Názov uchádzača:
	

	Sídlo:
	

	Mail:
	

	Telefón
	

	Cena bez DPH
	





	Linka na jemné pečivo

	Typové označenie
	
	
	
	

	

Zariadenie
	

Parametre
	
Požadovaná
hodnota
	Merná jednotka
	Obchodné
meno výrobcu
	Doplniť údaj
požadovaná hodnota (povinne)

	



KALIBRAČNÁ
HLAVA
	
dĺžka vstupného dopravníkového pásu
	
min. 1100
	
mm
	
	

	
	šírka pásu na vstupnom stole
	min. 640
	mm
	
	

	
	nastaviteľná medzera medzi
kalibrovacími valcami
	min. 0,1 - max. 42
	mm
	
	

	
	rýchlosť posunu pásu
	0,5 - 9
	m/min.
	
	

	
	Výstupný pás riadený senzorom
	áno
	
	

	
	integrovaná riadiaca a kontrolná
jednotka
	áno
	
	

	
	Vyhotovenie z nehrdzavejúcej
potravinárskej ocele
	áno
	
	

	
PLNIČKA
	objem zásobníka
	min. 30
	l
	
	

	
	počet dávkovacích trubííc
	6
	ks
	
	

	
	maximálna frekvencia plnenia
	min. 45
	dávok/min.
	
	

	



RAZIACI A OTOČNÝ
SYSTÉM
	
nastaviteľná dĺžka jedného kusu cesta
	
10-999
	
mm
	
	

	
	kapacita priečneho krájania
	min. 90
	rezov/min.
	
	

	
	kapacita vykrajovania a vykrajovania s
otáčaním
	
min. 30
	
rezov/min.
	
	

	
	kapacita stláčania
	min. 25
	rezov/min.
	
	

	
	hrúbka vykrajovania
	min. 20
	mm
	
	

	
	hrúbka priečneho krájania jemné
pečivo
	
min. 65
	
mm
	
	

	
	hrúbka priečneho krájania pľundrové
cesto
	
min. 20
	
mm
	
	

	
ZVINOVAČKA
	zvinutie plnených a neplnených
croissantov
	áno
	
	

	
	hmotnosť výrobku
	10-120
	g
	
	

	






PRÍSLUŠENSTVO
	kompresor so vzdušníkom výkon
	min. 500
	Nl/min.
	
	

	
	pozdĺžne rezanie
	áno
	
	

	
	kvapkové vlhčenie cesta
	áno
	
	

	
	rozotieracie zariadenie na plniacu
hmotu
	áno
	
	

	
	zvinovací valec
	áno
	
	

	
	dekoračný valec
	áno
	
	

	
	laterálne vedenie zvinutého cesta
	áno
	
	

	
	jednotka s pluhmi na preklápanie
cesta
	áno
	
	

	
	hriadeľ s tlačnými doskami
	áno
	
	

	
	návody na údržbu a obsluhu v
slovenskom jazyku
	áno
	
	

	
	CE certifikát a východzia revízna správa - elektro v slovenskom jazyku
	áno
	
	



Pečiatka a podpis 
