GASTROTECHNIKA

Verejna zakdzka malého rozsahu:
»Nakup konvektomatu*

Zadavatel: Gymnazium, Vlagim, Tylova 271
Tylova 271, 258 01 Vlasim
Zastoupeny: Mgr. et Mgr. Martin Miiller, feditel
Kontakt: l\:I%gr et Mgr Martm Mullcr i‘cdltel
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Konvektomat Retigo typ Blue 2011 bojler

Vateni:

Horky vzduch 30 — 300 °C * Kombinovany reZim 30 — 300 °C * Vateni v péte 30 — 130 °C

Bio vafeni 30 — 98 °C

Vateni/peceni pies noc — Setif &as i pemze

Casovéni zasuvii — moZnost nastavit riizny &as pro kazdy zasuy

AHC (Active Humldlty Control) — automaticka regulace vlhkosti pro vynikajici vysledky vateni
Pokrotily systém vyvinu pary — skvélé vysledky vafeni v pate diky dvoustuptiovému predehfevu
vody v integrovaném tepelném vymeéniku

Zasuvy napfi€ — bezpetn&jsi a pohod.lnéj 8i prace s gastronddobami. Lep$i vizuilni kontrola
vloZenych gastronadob se¢ surovinami.

Regenerace/banketing — podévejte vice pokrmi v krat3im &ase

Delta T vafeni — preciznost pfi pfipravé velkych kusi potravin

Nizkoteplotni vafeni — niZ§i vahové ztréty, lepsi chut’

Cook & Hold - po skong&eni vafeni automaticky piejde do fize udrzovani

Golden Touch — perfektni barva a kfupavost stiskem jednoho tla¢itka

Automaticky pfedehfev/zchlazeni varné komory s moZnosti zadat poZadovanou teplotu

Sous-vide, Suseni, Sterilizace, Konfitovani, Uzeni — specidlni programy pro moderni gastronomii
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Vision Touch Controls ovladani:

8 displej — perfektni prehled, jednoduché a intuitivni ovladani

MyVision — maximalni pfizptisobeni menu, ve potiebné na hlavni obrazovce

Dotykovy panel — panel funguje perfektné za vSech podminek a ma rychlou odezvu, Zadné
mechanické prvky, tlacitka ¢i kolecka

Easy Cooking — konvektomat doporu¢i vhodnou technologii dle pozadovaného vysledku
6-bodova teplotni sonda — Sest méficich bodl pro perfektni kontrolu teploty v jadfe pokrmu
1000 programd s 20 kroky

Piktogramy — moznost piifazeni vlastnich piktogramu ke kazdému programu

Funkce Learn — uloZeni programu se viemi zménami, které byly provedeny v prubéhu vareni
Poslednich 10 — automatické zobrazeni poslednich 10 varnych procest

Multitasking — unikatni moznost pracovat s displejem v pritbéhu vateni

Automaticky start — moznost naplanovat odlozeny start

EcoLogic — udaje o spotfebé elektrické energie pro kazdy varny proces piimo na displeji
Nekonetny ¢as vareni - uspofi ¢as pii vafeni v provozni $picce

Ostatni vybaveni:

Active Cleaning — systém automatického myti s minimalni spotiebou vody

Trojité dveini sklo — minimalni Gnik tepla, nizka spotieba energie, jiz zadné popaleni o vné&jsi sklo
Obousmémy ventilator — minimalni rozdily v barvé upecenych jidel

Klapka — rychlé odvlhéeni varné komory - lepsi kiupavost a barvu, patentovany systém

7 rychlosti ventilatoru — kontrola rychlosti distribuce a cirkulace vzduchu

Fan Stop — okamzité zastaveni ventilatoru brani Gniku tepla a pary pfi otevieni dveri

Taktovani ventilatoru — 3 kroky k lepsi rovnomérnosti

Robustni klika — pro pohodlné otvirani stroje, antibakteridlni material

AISI 304 nerezova ocel — nerezové materidly se specidlni povrchovou tpravou pro delsi zivotnost
Hygienicky varny prostor se zaoblenymi vnitinimi rohy — snadna udrzba

Integrovana ru¢ni sprcha - pro snadné ¢i§téni, nespoticbovava zmékéenou vodu

Odkapova dveini vanicka - zachytava kondenzat z dvefi

Dva pfivody vody — pro zmék¢enou a nezmékcenou vodu

WSS (Water Saving System) - specidlni systém odpadu & vestavény tepelny vymeénik zajisti velmi
nizkou spotiebu vody

Standardni zavazeci vozik

Konektiva:

USB rozhrani — snadné prehravani dat z a do konvektomatu

Ethernet/LAN — moznost pfipojeni do sité, komunikace pres internetovy prohlize¢
VisionCombi software — sprava programu a piktogramt ve vaSem PC, prohlizeni dat HACCP

Provozni zaznamy:
HACCP zaznamy — snadna a okamzita analyza kritickych bodt vafeni
Kompletni zaznamy provoznich udélosti

Servis:

BCS (Boiler Control System) — automaticka kontrola bojleru,automaticky prechod do injek&niho
rezimu v pripadé neocekavaného vypadku bojleru

Servisni a diagnosticky systém — automatické vyhodnoceni chyb
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503 04 Cernozice

Technické parametry B2011 b:

Energie Elektfina

Vyvin pary Bojler

Kapacita 20 x GN1/1

Kapacita jidel 400-600

Rozte¢ zasuvii 63 mm

Rozméry (SxVxH) 948 x 1804 x 834 mm
Vaha 245 kg

Celkovy pfikon 36,9 kW

Tepelny vykon 36 kW

Piikon vyvije¢e pary 33 kW

Jisténi 63 A

Napéjeni 3N~/380-415V/50-60 Hz
Hluénost do 70 dBA

Ptipojka vody/odpadu G 3/4” /50 mm m
Teplota 30-300°C

Cena konvektomatu: 398.000,- K¢ bez DPH /1 ks

Nabidkova cena :

Cena celkem bez DPH 398.000,- K¢ bez DPH
DPH 21% 83.580,- K¢
Cena celkem s DPH 481.580,- K¢ s DPH

Cena obsahuje:

- dopravu do mista plnéni: Skolni kuchyné Gymnazia Vla$im

- projektovad dokumentace pro dispozici nového stroje, vEetn& vyznaceni pfivodua elektrické
enecrgie, vody a odpadu

- ziizeni novych ptipojek elektrické energie a jejich revize

- montaz, zprovoznéni zafizeni

- ptedani dokumentace, navod pro obsluhu v ¢eském jazyce

- za8koleni obsluhy

- certifikované kuchatské Skoleni v trvani min. 1 den

Termin dodéni: nejdéle do 30 dni od podepsan{ smlouvy

Zaruka: 36. mé&sich

Servis: certfikovany servis stroje vyrobcem

Servisni zasah: odstranéni zdvady do 24 hod od nahlageni zavady

Opera¢ni dojezd technika:  do 3 hodin od nahla$eni zavady

V Cernozicich 26.5.2020

Milo§ Zich, jednatel
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