
0 ,
.a spo1.,s.l.o'

Verejná zakázka malého rozsahu:
,,Nákup konvektomatu"

Zadavatel: Gymnázium, Vlašim, Tylova 271
Tylova 271, 258 01 Vlašim

Zastoupený: Mgr. et Mgr. Martin Muller, reditel
Kontakt: Mgr. et Mgr. Martin Muller, reditel

Uchazec:

ICO/DIC:
Tel. /Fax:
jednající:
kontakt:

Zich a spol.,s.r.o.
Na Štepníku 32, 503 04 Cernožice n/Labem

25267027 l CZ25267027

Miloš Zich, jednatel spolecnosti
Ing. Radek Novotný, tel:

Konvektomat Retigo typ Blue 2011 bojler

Varení:
Horký vzduch 30 - 300 °C * Kombinovaný režim 30 - 300 °C * Varení v páre 30 - 130 °C
Bio varení 30 - 98 °C
Varení/pecení pres noc - šetrí cas i peníze
Casování zásuvu - možnost nastavit ruzný cas pro každý zásuv
AHC (Active Humidity Control) - automatická regulace vlhkosti pro vynikající výsledky varení
pokrocilý systém vývinu páry - skvelé výsledky varení v páre díky dvoustupnovému predehrevu
vody v integrovaném tepelném výmeníku
Zásuvy napríc - bezpecnejší a pohodlnejší práce s gastronádobami. Lepší vizuální kontrola
vložených gastronádob se surovinami.
Regenerace/banketing - podávejte více pokrmu v kratším case
Delta T varení - preciznost pri príprave velkých kusu potravin
Nízkoteplotní varení - nižší váhové ztráty, lepší chut'
Cook & Hold - po skoncení varení automaticky prejde do fáze udržování
Golden Touch - perfektní barva a krupavost stiskem jednoho tlacítka
Automatický predehrev/zchlazení varné komoly s možností zadat požadovanou teplotu
Souš-vide, Sušení, Sterilizace, Konfitovaní, Uzení - speciální programy pro moderní gastronomii
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Vision Touch Controls ovládání:
8" displej - perfektní prehled, jednoduché a intuitivní ovládání
MyVision - maximální prizpusobení menu, vše potrebné na hlavní obrazovce
Dotykový panel - panel funguje perfektne za všech podmínek a má rychlou odezvu, žádné
mechanické prvky, tlacítka ci kolecka
Easy Cooking - konvektomat doporucí vhodnou technologii dle požadovaného výsledku
6-bodová teplotní sonda - šest merících bodu pro perfektní kontrolu teploty v jádre pokrmu
1000 programu s 20 kroky
Piktogramy - možnost prirazení vlastních piktogramu ke každému programu
Funkce Learn - uložení programu se všemi zmenami, které byly provedeny v prubehu varení
Posledních 10 - automatické zobrazení posledních 10 varných procesu
Multitasking - unikátní možnost pracovat s displejem v prubehu varení
Automatický start - možnost naplánovat odložený start
EcoLogic - údaje o spotrebe elektrické energie pro každý varný proces prímo na displeji
Nekonecný cas varení - usporí cas pri varení v provozní špicce

Ostatní vybavení:
Active Cleaning - systém automatického mytí s minimální spotrebou vody
Trojité dverní sklo - minimální únik tepla, nízká spotreba energie, již žádné popálení o vnejší sklo
Obousmerný ventilátor - minimální rozdíly v barve upecených jídel
Klapka - rychlé odvlhcení varné komory - lepší krupavost a barvu, patentovaný systém
7 rychlostí ventilátoru — kontrola rychlosti distribuce a cirkulace vzduchu
Fan Stop - okamžité zastavení ventilátoru brání úniku tepla a páry pri otevreni dverí
Taktování ventilátoru - 3 koky k lepší rovnomernosti
Robustní klika - pro pohodlné otvírání stroje, antibakteriální materiál
AISI 304 nerezová ocel - nerezové materiály se speciální povrchovou úpravou pro delší životnost
Hygienický varný prostor se zaoblenými vnitrními rohy - snadná údržba
Integrovaná rucní sprcha - pro snadné cištení, nespotrebovává zmekcenou vodu
Odkapová dverní vanicka - zachytává kondenzát z dverí
Dva prívody vody - pro zmekcenou a nezmekcenou vodu
WSS (Water Saving System) - speciální systém odpadu & vestavený tepelný výmeník zajistí velmi
nízkou spotrebu vody
Standardní zavážecí vozík

Konektiva:
USB rozhraní - snadné prehrávání dat z a do konvektomatu
Ethemet/LAN - možnost pripojení do síte, komunikace pres internetový prohlížec
VisionCombi software - správa programu a piktogramu ve vašem PC, prohlížení dat HACCP

Provozní záznamv:
HACCP záznamy - snadná a okamžitá analýza kritických bodu varení
Kompletní záznamy provozních událostí

Servis:
BCS (Boiler Control System) - automatická kontrola bojleru,automatický prechod do injekcního
režimu v prípade neocekávaného výpadku bojleru
Servisní a diagnostický systém - automatické vyhodnocení chyb
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Technické parainetrv B2011 b:
Energie Elektrina
vývin páry Bojler
Kapacita 20 x GN1/1
Kapacita jídel 400-600
Roztec zásuvu 63 mm
Rozmery (ŠxVxH) 948 x 1804 x 834 mm
Váha 245 kg
celkový príkon 36,9 kW
Tepelný výkon 36 kW
Príkon vyvíjece páry 33 kW
Jištení 63 A
Napájení 3N-/380-415V/50-60 Hz
Hlucnost do 70 dBA
prípojka vody/odpadu G 3/4" l 50 mm m
Teplota 30 - 300 °C

1

iCena konvektomatu:

Nabídková cena :
Cena celkem bez DPH
DPH 21%
Cena celkem s DPH

398.000,- KC bez DPH l l ks

398.000,- KC bez DPH
83.580,- Kc

481.580,- Kc S DPH

Cena obsahuje:
- dopravu do místa plnení: školní kuchyne Gymnázia Vlašim
- projektová dokumentace pro dispozici nového stroje, vcetne vyznacení prívodu elektrické

energie, vody a odpadu
- zrízeni nových prípojek elektrické energie a jejich revize
- montáž, zprovoznení zarízení
- predání dokumentace, návod pro obsluhu v ceském jazyce
- zaškolení obsluhy
- certifikované kucharské školení v trvání min. 1 den

Termín dodání:
Záruka:
Servis:
Servisní zásah:
Operacní dojezd technika:

V Cernožicích 26.5.2020

nejdéle do 30 dnu od podepsání smlouvy
36. mesícu
certfikovaný servis stroje výrobcein
odstranení závady do 24 hod od nahlášení závady
do 3 hodin od nahlášení závady

Miloš Zich, jednatel
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