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Prehled vyhod pro Vas / nabidka €.15806 - Konvektomat B611b

Vystavena pro MS 1. Maje 1153

V cené konvektomatu je doprava, zapojeni na predem pfipravené instalacni misto,
zaskoleni kuchafem Retigo.

Datum vystaveni: 29.5.2021
Platnost nabidky: 30.6.2021
Vytvoril: Tomas Svacina

tsvacina@retigo.cz
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UNIKATNI VLASTNOSTI
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Vision Perfect Cooking

S konvektomaty Retigo Vision mate jistotu,
Ze vysledek vareni bude vzdy skvély.
Pripravena jidla maji perfektni barvu,

jsou Stavnata, kfupava a zdravé pfipravena
‘s minimem pFidaného tuku.

Vision Design
Konvektomat Retigo Vision Vam nabizi
skvélou kombinaci funkénosti,

‘vyborné ergonomie a atraktivniho vzhledu.
To vée s durazem na bezpeénost a hygienu.
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My Vision Controls

Nejjednodussi oviadani na trhu Vam Setfi

€as a umozni rychle a jednoduse nastavit,

co potrebujete. Displej reaguje perfektng,

i kdyZ mate mastné ruce nebo pracujete

v rukavicich. Hlavni menu si miizete pﬁzpt’:éobib

&

Smart Investment

S konvektomatem Retigo Vision Setiite penize
kazdy den. Prokazatelné nejniZsi spotieba energie,
vody a nizké naklady na automatické myti

Vam zaruci rychlou navratnost investice.

Cz04/17

Certifikovano: c € @o

* DVGW a WRAS certifikaty jsou platné pouze pro modely se samonavijeci sprchou

NSF/ANSI 4




VYBAVENI

Vareni

+ Horky vzduch 30 - 300 °C

. Kombinovany rezim 30 ~ 300 °C

« Vareniv pare 30 - 130 °C

« Bio vafeni 30 - 98 °C

. Vafeni/pe&eni pfes noc - $etfi cas i penize

. Casovani zasuvl — moznost nastavit rizny as pro kazdy zasuv

. AHC (Active Humidity Control) - automaticka regulace vihkosti pro
vynikajici vysledky vafeni

. Pokrogily systém vyvinu pary - skvélé vysledky vafeniv pafe diky
dvoustupfiovému predehfevu vody v integrovaném tepelnem vymeéniku

+ Zasuvy napfi¢ — bezpecngjsi a pohodinéjsi prace s gastronadobami
Lepéi vizualni kontrola vloZzenych gastronadob se surovinami

. Regenerace/banketing - podavejte vice pokrmu v kratdim Case

. Delta T vaieni - preciznost pfi piipravé velkych kusd potravin

. Nizkoteplotni vaFeni — nizsi vahove ztraty, lepsi chut

. Cook & Hold - po skonéeni vafeni autornaticky prejde do faze
udrzovani

. Golden Touch - perfektni barva a kiupavost stiskem jednoho tladitka

. Automaticky predehfev/zchlazeni varné komory s moznosti zadat
pozadovanou teplotu

. Sous-vide, Suieni, Sterilizace, Konfitovani, Uzeni - specialni programy
pro moderni gastronomii

Vision Touch Controls Ovladani

« 8" displej — perfektni pfehled, jednoduché a intuitivni oviadani

« MyVision - maximalni pfizplisobeni menu, vie potfebné na hlavni
obrazovce

. Dotykovy panel - panel funguje perfektné za véech podminek a ma
rychlou odezvu, Zadné mechanicke prvky, tlacitka i kolecka

. Easy Cooking — konvektomat doporuci vhodnou technologii dle
pozadovaného vysledku

. 6-bodova teplotni sonda - $est méficich bodu pro perfektni kentrolu
teploty v jadfe pokrmu

« Active Cleaning - systém automatického myti s minimaini spotiebou
vody

+ 1000 programu s 20 kroky

« Piktogramy - moZnost pfifazeni vlastnich piktogram ke kazdemu
programu

. Funkce Learn - uloZeni programu se véemi zménami, které byly
provedeny v prabéhu vareni

. Poslednich 10 - automatické zobrazeni postednich 10 varnych procesu

+ Multitasking — unikatni moznost pracovat s displejem v prubéhu vafeni

. Automaticky start — moznost naplanovat odlozZeny start

« Ecologic - udaje o spotrebé elektrické energie pro kazdy varny proces
pfimo na displeji

. Nekoneény &as vafeni - uspofi ¢as pfi vafeni v provozni $picce

Ostatni vybaveni

. Trojité dvefni sklo — minimalni unik tepla, nizka spotfeba energie, jiz
zadné popaleni o vnéjsi sklo

+ Obousmérny ventilator - minimalni rozdily v barve upecenych jidel

+ Klapka - rychlé odvih&eni varné komory pro lepsi kfupavost a krasnou
barvu, patentovany odvlhéovaci systém

. 7 rychlosti ventilatoru - kontrola rychlosti distribuce a cirkulace
vzduchu
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.« Fan Stop - okamzité zastaveni ventilatoru brani uniku tepla a pary pfi
otevieni dvefi a zabrafuje opafeni obsluhy

. Taktovani ventilatoru — 3 kroky k lepsi rovnomeérnosti
. Robustni klika — pro pohodlné otvirani stroje, antibakterialni material

. AISI 304 nerezova ocel - kvalitni nerezové materialy se specialni
povrchovou Upravou pro delsi Zivotnost

. Hygienicky varny prostor se zaoblenymi vnitfnimi rohy - snadna
udrzba

. Integrovana ruéni sprcha - pro snadne ¢isténi, nespotiebovava
zmékéenou vodu

. Odkapova dvefni vani¢ka - zachytava kondenzat z dvefi

. Dva pfivody vody — pro zmékcenou a nezmékcenou vodu

. WSS (Water Saving System) - specialni systém odpadu & vestavény
tepelny vymenik zajisti velmi nizkou spotfebu vody

. Vyjimatelné drzaky gastronadob s rozteci 65 mm

Konektivita

. USB rozhrani - snadné prehravani dat z a do konvektomatu

. Ethernet/LAN - moznost piipojeni do sité, komunikace pres
internetovy prohlizec

. VisionCombi software — sprava programu a piktogramu ve vasem PC,
prohlizeni dat HACCP

Provozni zaznamy

« HACCP zaznamy - snadna a okamzita analyza kritickych bodu vareni

+ Kompletni zaznamy provoznich udalosti

Servis

. BCS* (Boiler Control System) - automaticka kontrola bojleru,
automaticky pfechod do injekéniho reZzimu v pripadé neocekavaného
vypadku bojleru

. Servisni adiagnosticky systém - automaticke vyhodnoceni chyb

Volitelné vybaveni

« Opaéné otevirani dverti

« Bezpeénostni otevirani dvefi
« Druha teplotni sonda

« Samonavijeci sprcha

. Pfipojeni na systém optimalizace spotfeby elektrické energie

Volitelné prislusenstvi

ST 1116 podstavec s kapacitou 16 x GN 1/1

ST 1116 FP skladaci podstavec s kapacitou 8 x GN 1/1

ST 1116 CS podstavec ST1116 na koleckach

ST 1116 H podstavec s kapacitou 16 x GN1/1, vyska 900 mm
PODSTAVEC s mistem pro Holdomat

PODSTAVEC s mistem pro éokovy zchlazovac/zmrazovac 411 nebo 511
VISION VENT kondenzacni digestof

GN ADAPTER pro 2 x GN1/2 nebo 3 x GN1/3

MODIEIKACE ZASUVU s roztei 85, 70 mm nebo GN 400/600
VISION GUN olejova pistole

VISION SMOKER udirna

GASTRONADOBY, CISTICI PROSTREDKY, UPRAVNY VODY

* pouze pro bojlerové konvektomaty
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TECHNICKA DATA
Model B611i _ B6lib
Technicka specifikace 2E06111A 2E0611BA
Tepelny zdroj iwwwwélewkt:l;a 5 j Elektfina
e ae . . e 1:1{ elic:‘nl uuuuuuuuu o Fraste s Bojler‘“ E: 3
Kapacita 7xGN 1/1 7xGN 1/1
Kapacita (volitelna) 5x600/400 e 5 x6(_)2)‘/402) e
Kapacita jidel na vydej P wmmsi—ls(;h“ 51 - 150
Rozte¢ zasuvii memw_;;;;~WH M 65 mm
Rozmeéry (Sxvxh) L Mﬁm*%;x“?gg(&?mr‘nwmw 933 x 786 x 821 mm
o -___w_«._m..wn*ak;wy T
Celkovy prikon e iog m;v i 10.9 kw
Tepelny prikon P o 103kW : ' 10,3 kW
Prikon vyvijece pary - = : ”W-_%ﬁ;mk"\;/”m“—i—— RS
Jisténi e M‘l“g;\ Saan T 16 A
Napajeni e 3N~/380-415V/50-60 Hz o e 3N~/380415V/5060 Hz
Hiuénost b : do 70 c—i‘B;“%M e ’*"] do 70 dBA
Pripojka vody/odpadu G 3/4° /50 mm : G 3/4 /75;) r;1m
e
Teplota o _Hﬂ X e __i = T 3ﬂoor°.c

MOZNOSTI SESTAV KONVEKTOMATU

Spodni stroj Vrchni stroj
i i
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retigo’

Cenova rekapitulace

Cislo artiklu  Jedn. cenalks Sleva Cena po slevé

MnoZstvi

retlgo s.ro. @
L&A 2310, PS. 43

756 61 Rognow p. R.
DIC 260794068

Perfection in cooking and more...

Uspora pro Vas Cena celkem

|B611b H14-0202 1206 000 | 250% 15450000 | 1 ~ 51500,00 - 154 500,00 CZK

'Doprava = BEZ2Z | 1000 | 00% | 100 1| eem00 |  100czK |
Zapojeni konvektomatu BEZ | 5000 | 00% 100 | 1 | 499900 . 1e0CzK |
Skoleni odbornym kuchafem . BEZ3 | 5000 00% | 1,00 1 | 4999,00 1,00 CZK ;
RETIGO s S | = - N B 3
Celkem 62 497,00 154 503,00 CZK
DPH 32 445,63 CZK
Celkem s DPH g 186 948,63 CZK
Obchodni podminky

Dodaci podminka: FCA Roznov pod Radho&tém INCOTERMS 2010

Platebni podminka: Splatnost do 30 dni od vystaveni faktury

Termin dodani: 1 tyden od objednani

Poznamka: Tato nabidka se fidi zaruénimi podminkami spoleénosti RETIGO, s.r.o., uvedenymi

na http://www.retigo.cz/Ke-stazeni bod 13, pfipadné pfiloZenymi k této nabidce.

Pokud neni uvedeno jinak jsou ceny bez DPH.
Tuto nabidku Ize pfijmout pouze bezvyhradné.

Prijeti nabidky objednavkou, & podpisem nabidky zakaznikem uvedenym na této nabidce
vyjadfuje souhlas s vyse citovanymi zaru¢nimi podminkami.

Datum vystaveni: 29.5.2021
Platnost nabidky: 30.6.2021
Vytvofil: Tomas Svacina

tsvacina@retigo.cz

RETIGO s.r.o. | L& 2310, PS 43 | 756 44 Roznov pod Radhostém | CZ | tel.: +420 571 665 511 | fax: +420 571 665 554 | e-mail: info@retigo.com %
Bank: KB Roznov p. R. | IBAN: C72801000000942781670267 | SWIFT: KOMBCZPP | ID-No.: 60794062 | VAT-No.: C760794062 | reg. KOS Ostrava, C/7216 www.rehgo.com



