
TECHNOLOGIE STRAVOVÁNÍ - PROJEKCE, DODÁVKA
A-SERVIS GASTRONOMICKÝCH ZAŘÍZENÍ
Zednická 558, 583 01 Chotěboř

Držitel certifikátů ČSN EN ISO 9001 a ČSN EN ISO 14001

AKCE : Plynový konvektomat pro školní jídeinu

Datum: 10.5.2022

Plynový konvektomat RATIONAL iCombl PRO 10x GN 2/1, bližší popis zařízeni - viz
P«s"luáenstvi'ke konvektomatu - podstavec pod konvektomat, celonerezové provedeni, sloupec
zásuvů na GN 1/1 a GN 2/1
Příslušenství ke konvektomatu - výsuvná klec do konvektomatu
Příslušenství ke konvektomatu - vozík pro manipulaci s výsuvnou kleci
Příslušenství ke konvektomatu - vjezdová ližina
Příslušenství k multifunkčni pánvi - Prvek pro zajištěni proudění

Kontrolní mezisouě

ICP 1021 1072x1042x1064

60. 12. 150

60.73.999

60.74.650

70.01. 582

plyn 40kW 497 862
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602413

25270

42784

53891
4388

6304

Cena za technolo ii bez DPH o slevě celkem
Cena za do ravu a instalaci zařízení *
Cena za rovedení kom letních stavebních prací
Dodávka celkem bez DPH

DPH 21%
Dodávka celkem vč. DPH

Komentář k cenové nabídce :

Platnostcenové nabídky do : 30. 6. 2022

* Instalací zařízení se rozumí :

demontáž stávajícího zařízení

montáž zařizeni na připravené přívodyplynoinstalace
- montáž zařízení na připravené přívody elektroinstalace
- montáž zařízení na připravené přívody vodoinstalace

montáž zařízení na připravené přívody kanalizace

- použitý montážní materiál
zprovozněni

kalibrace zařízeni

seřízení

odzkoušení

TeS, spol. s r. o. Chotěboř

607 479
7000
490

614 969

•Stavebními pracemi se rozumí:

úprava stávajícího přívodu plynoinstalace
úprava stávajícího přívodu vodoinstalace
úprava stávajícího přívodu kanalizace
úprava stávajícího přívodu elektroinstalace

1 470
103

129143

8470
593

/44 113
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registrace zařízení na portálu výrobce z důvodu garance záruční lhůty 24
měsicú

základní technické zaškolení obsluhy vč. předáni technických podkladů
rozšířené kuchařské zaškoleni obsluhy

odvoz a ekologická likvidace obalových materiálů

případný odvoz vč. zajištěni ekologické likvidace stávajícího zařízeni
vystaveni protokolu o vyřazení fyzické likvidaci stávajícího zařízeni

Naše společnost je plné připravena s Vámi spolupracovat na přípravě a realizaci této zakázky. Nabízíme Vám naše
vice než 26-ti lete zkušenosti z oblasti projekce, montáže a servisu vetkokuchyňských zařizení. Přiložena referenční
listina je určité jedním z dokladů deklarujících našich technickou způsobilost.

Zpracoval:
10. 5. 2022
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Datový list
iCombi® Pro 10-2/1 E/G

Kapacita

> 10 podélných zásuvných roštů pro
2/1 gastronádoby

> Vyjímatelné standardní závěsné
rámy s rozestupem zásuvů 68 mm

> Velký výběr pňslušenství pro různé
režimy vaření, např. grilovaní, dušení
nebo pečení

> Pro použití s 2/1, 1/1, 2/4
gastronádobami

Režim konvektomat
> Vaření v páře 30 "C - 1 30 °C
> Horký vzduch 30 °C -300 °C
> Kombinace páry a horkého vzduchu
30 °C - 300 °C

Označení

!"te!Igentms"'ově ProPOJ'telny varny systém s režimem drůbež, maso, ryby, vaječné
.

p°k-rmy/, dezerty'..pň'l. ohy/zelemna' Peav° a fln'shin9 a metody vaření, ]ako7e"smažení,
vařeni, pečení a grilování. " ' . ------•-—..,
> Konvektomat podle DIN 18866 (v ručním režimu).
> Pro většinu metod vaření používaných v profesionálních kuchyních.
> Pro použití páry a horkého vzduchu - zvlášť, po sobě nebo kombinovaně.
K dispozici máte tyto inteligentní asistenty:

Inteligentní asistenti

iDensityControl í/i iProductionManager E=- CookingSuite JCareSystem
iDensityControl

Fun„kce.. 'Dens'tycontrol je 'ntel'9entm re9ulac' klimatu v zanzení iCombi Pro. Díky souhře
sn^w:^s°Mvykonnému systémuohrev". generátoru čerstvé páry a také diíy akt^vnmiu
lT-rovamLeye vamekomore vždy k ďspo2id odpowdaifc
vzduchu zajišťuje co nejlepší pň-sun energie do potraviny. To je zárukou mm'ořá'ďne"
p^uktivi-ty a zároveň vysoké kvality pokrmů, rovnoměrné pň-pravy a minimální spotřeby

iCookingSuite

iCookingSuiteje inteligena-pň-pravy pokrmů v zařízení iCombi Pro. Na začátku si uživatel
podle^":'pl"avované potrav"1. y zvolíze sedmi Provozních režimů a/neboetyřmetoďvaření
správný postup pnpravy. Uživatel rovněž zadá požadovaný výsledek pnpra'vy'.Pň-stro)"
navrhne nastaveni-zhnědnutí a stupňů. Inteligentní senzory rozpoznají velikost, množstvi-
a.s.ta.v.surov'n-v závislost1 na P°st"P" Pnpravy se na sekundu přesně'přizpůsobui,
du!ež!těpara, metry vaře"''iako je "apffklad teP'°ta a klima varného prostOTu, ~rychl'osť"
proudem vzduchu a doba vaření. Vybraného požadovaného výsledku je dosaženo
v maximální kvalitě a v co nejkratší době. Podle potřeby je možr

lůze kdykoli přejít na iProductío
nebo do ručního režimu. Pomocí iCooki-ngSuite lze snadno'a bez nutností'kon~troly'u'štín'ť^as.
suroviny a energii a dosáhnout přitom standardní- kvality pokrmu. , — - —,

iProductíonManager

iProductíonManager ndunteligentné a flexibilně proces přípravy. Patnsem i to, které
výrobky se na různých zásuvech mohou připravovat spoťečně, optimální pořadí pokrmů
a .s!edovan'-postupu.pnpravy- 'productíonManager pomáhá s pokyny, které se'týto]fvkládán,
a vyjímán, pokrmů. Podle procesů v kuchyni je možné bony (až 2 na zasuv) umístíťvoinlnebo
se vyrovnají cíleně na uratou dobu. V závislostí na tom iProductíonManager seřadí'
posloupnost pokrmů a automaticky provede správná nastavení. Uživatel rozhodne, zda jsou
pokrmy připravovány s energetickou nebo časovou optimalizaa. Odpadá jednoduché híídam-
a dochází k úspoře pracovní doby a energie.

iCareSystem

lca.resystem. j_e."1ce'.'?e"tn'systélTI č'štěnfa odv3P"ovánízaň-zeníiCombi Pro. Rozpoznává
al<tuál"'LTm_znecištema. vápen":. ých usazemn a z devít' programů aštění navrhu]el'ideain'i'"
stupeň čistění a množství chemických pň-pravků. Velmi rychFý program průběžného aTťěm
^/yastí zařízení iCombi Pro za pouhých 12 minut; všechny eistía programy mohou"
b.ez.obsluž"ě, prob''hat'přes "oc- DI'ky n''zké SPOtrebě bezfosfátových tablet pro ošetřováni-a
m^e.spotřebe vodya ener9'e je systém ic3resystem mimořádně'úspornýa'-ekoíogicky"
Zamění iCombi Pro je tak bez velkého vynaložení ruční práce a pň minimalm-chnáUaďech
vždy hygienicky čisté. l
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iCombi Pro 10-2/1 E/G

Inteligentní funkce

l s^l^^ek"^směremm'nastaven'm a ^ulaa vlhkosti ̂ Přesností na procenta

' s^.̂ ^^s^^r'^^^^^"-^^^^^^^
; ̂ ^^X?S±£P^^S^s^£;^o«——

vaření

> Inteligentní krok vaření k pečem pečiva —•=——-~-"•"""•-""• ""-""yci pí u maximální nexiĎiljt

^ SS^^=s^ss^^^^^^_^^

l ?p^^atocepozadavkúna vkládánía vyJ'-"r'á"fd"<yenerg-etícky úspornému osvětlen, LED
> Automatické opětovné zahájení a optimální ukončen, Dmce. u v',řpn, n. ̂ ^L.,';:„'::;;. "",II'.L:':'

>rostředků

Funkce vaření

^ ̂.ýk,onnLpa.r"''9enerát°rpro °PE"Tiál"f Parní výkon i při nízkých teplotách do 100°i
F.unl<ce. powersteam: zvyšenyvýkon páry pro pň-pravu asijských pokrmů"

>se^^e^ve^té^ňp^^p^^^spnpadéchybných^
t S2^^ rozdflem prom'mořádne setrn°" PnPra^^n^^^mi pn vaření
>^^^SSOStnasMmn^^^:hz=:^:S^OC-^0»Cp^ork^
^S;^S'^^nasterte^ve°cnebo^zobrazen<požado^""^ut^^^
: ̂ ==sk̂ ^ss^s^°^=
'^:^^^s^^^^^^^'in:-M-^--^-^^^^^
t £^r^^^S^^t^^c!^r"^en1manMta^noufunktí -Pasován, a vodního paprsku
'•^^^^^^^:x^^^^^^^^^^
Bezpečnost práce a provozu

:s^s^^^^ss:parn'ho9eneratoruahorkovzdušnéhot0^
> Dotyková teplota dvířek varného prostoru maximálně 73 °C

> Ergonomické madlo dvi-řek s pravým/levým otevíráním a funkcíďovfrání'

Propojení po sítí

^
' s:^=sseceptů'nákupnich koš1ků a ̂ ramů- SPrava ̂' "ACCP, správa ̂  ̂  ̂ ^ ^
Čistém a péče

l S^^^as^.3. péceovamou komow a 9enerator PárV "ezávislý na tlaku vody
: ̂ SS^^^^^^SM' ——^
ř ^^SS^^^^^S^—""—
^ ̂!.y9'emcká 'nstala(:e na podlahu bez Použ'tí noh Pro snadné a"bezpečné'á'sS'nr
t S^l^m^zró^tí'^s^mhfvrs^róž^P^^^ skly pro snadné aštěn,

: ̂ S=^^^f^SESESS£^s^uchu
> Možnost monitorováni automatického čištění diky síťovému řešení ConnectedCooking na bázi cloudu

i

>
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iCombi Pro 10-2/1 E/G

Ovládáni

> Barevný TFT displej 10, 1" s vysokým rozlišením a kapacitní dotyková obrazovka se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní ovládám
přejetím nebo rolováním

> Akustické povely a vizuální zobrazení v pnpadě nezbytných zásahů uživatele
> Centrální ovládací kolečko s funkcí push určené k intuitivní volbě a potvrzení vybraných možností
> Možnost nastaveni více než 55 jazyků pro uživatelské rozhraní a funkd nápovědy
> Základní preference vaření místní kuchyně je možné zvolit nezávisle na jazyce nastaveném na zamění. Je možné zvolit další místní kuchyni
> Speciálně pňzpůsobené parametry vaření pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce nastaveném na zaňzem
> Rozsáhlá funkce vyhledávání ve všech postupech pňpravy, pnklady použití a nastavení
> Kontextová nápověda, která vždy zobrazí' aktuální obsah nápovědy týkající se obsahu obrazovky
> Spuštěni pňkladů použití z nápovědy

> Jednoduchá volba postupu pňpravy v sedmi provozních režimech a/nebo ze čtyř postupů pňpravy
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o procesech v rámci postupu pnpravy
> Pnzpůsobení a ovládám uživatelských profilů a pňstupová práva pro předcházeni chybám obsluhy
> Interaktivní sdělení k postupu pnpravy, požadavkům na manipulaci, inteligentním funkam a výstražným upozorněním pomod Messenger

Instalace, údržba a životní prostředí

> Doporučujeme profesionální instalad techniky s certífikátem společností RATIONAL
> Povoleno pevné pňpojenf k odpadu podle SVGW
> Pňzpůsobení místu instalace (výška nad n. m. ) automatickou kalibrací
> Provoz je možný bez zanzení na změkčováni vody a bez dodatečného ručního odvápňování
> Instalace na podlahu nebo na stěnu připojením v oblastí podstavce *
> Servisní diagnostický systém s automatickým zobrazováním servisních hlášení, funkce vlastního testu sloužící k aktívní kontrole funkci zaňzem
> Vzdálená diagnostika přes ConnectedCooking prováděná servisními partnery společnosti RATIONAL
> Dvouletá záruka RATIONAL včetně dílů, práce a dojezdu **
> Doporučujeme pravidelnou údržbu. Údržba v souladu s doporučeními výrobce prostřednictvím servisních partnerů společnosti RATIONAL
> Energetická účinnost byla těsto vána a schválena podle programu ENERGY STAR. Zveřejněno na stránkách www.energystar.gov
* Podrobné informace najdete v instalační pnrucce nebo pnrucce k zanzeni
** Platí podmínky v Prohlášeni výrobce o záruce uvedené na www.ratíonal-online. com

Volitelné možností

Dvířka varné komory s levým dorazem
MarineLine ~ lodní verze

SecuntyLine - Bezpecností/vězeňské provedeni
MobilityLine - mobilní verze

HeavyDutyLine - mimořádně zatížitelné provedeni
Vestavěný odvod tuku

Balíček stojanového vozíku
Připojení k energetickému optimalizačnímu zanzenf
Připojeni k monitorováni provozu (potendonálně bezkontaktní)
Kryt ovládací lišty
Bezpečnostní zavíráni dvířek
Uzamykatelný ovládací panel
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Technické specifikace

Rozměry a hmotností

Rozměry (S x VxH)
Varný systém (korpus)

Varný systém (kompletní)

Varný systém s obalem

Maximální pracovnf výška nejvyššf
zasuv*

1072 x 1014 x 975 mm

1072 x 1064 x 1042 mm

1175x1250x1155 mm

< 1,60 m

*pň použi ti od povídajícího podstavce RATIONAL

Hmotnosti

Maximální připravované množství / 9 kg

Maximální celkové připravované
množství

90 kg

179 kg

206 kg

192 kg

Hmotnost plynového zařízení s obalem 219 kg

Hmotnost elektrického zařízení bez

Hmotnost elektrického zařfzenf s

obalem

Hmotnost plynového zařízeni bez
obalu

Podmínky připojení elektro

Napětí 3 NAČ 400 V

Elektrický příkon 37,4 kW

Výkon - provoz s párou 36 kW

Výkon - horký vzduch 36 kW

Pojistky 63 A

Připojovací impedance 0,09 Q

Typ RCD

Napětí 3 AČ 220 V

Elektrický pnkon 34,3 kW

Výkon - provoz s párou 32,94 kW

Výkon-horký vzduch 32,94 kW

Pojistky 100 A

Připojován impedance 0,09 O

Typ RCD

Podmínky pňpojení- plyn

Zkapalněný plyn G31

Jmenovitý tepelný příkon celkově 40 kW

Jmenovitý tepelný pn1<on - provoz s 40 kW

Jmenovitý tepelný pn1<on - provoz 40 kW
s horkým vzduchem

iCombi Pro 10-2.

.

fl -
' Velké Mqziřjéi

íadnická 29/1
5^13VelkéMeziř(6i

Potřebný hydraulický tlak v přípojce 25-57, 5 mbar

Zkapalněný plyn G30

Jmenovitý tepelný ph'kon celtově 42 kW

Jmenovitý tepelný pnkon - provoz s 42 kW

Jmenovitý tepelný pn1<on - provoz 42 kW
s horkým vzduchem

Potřebný hydrauhcký dak v přípojce 25-57,5 mbar

Zemni plyn H G20

Jmenovitý tepelný příkon celkově 40 kW

Jmenovitý tepelný přfkon - provoz s 40 kW
párou

Jmenovitý tepelný příkon - provoz 40 kW
s horkým vzduchem

Potřebný hydraulický tlak v přípojce 18-25 mbar

Pnvod/pnpojenf plynu: 3/4"
Další druhy plynu a napětí na vyžádáni

Podmínky připojení- plyn

Napětí 1 NAČ 230 V

Pnpojovad hodnoty - plyn

Pojistky

Typ RCD

Podmínky připojení vody

Přívod vody (tlaková hadice) vždy

Tlak vody (tlak průtoku) vidy

Odtok vody vždy

Maximální průtok na varný systém

1,5kW

16A

3/4"

1,0-6,0 bar

DN50

121/min

Podmínky připojení odsávání a tepelné zatíženi

Latentnf tepelné zaďženf 1763 W

Senzibilnf výdej tepla 2216 W

Hladina hluku (elektro) 58 ctBA

Hladina hluku (plyn) 63dBA

Podmínky připojeni- data

Datové rozhraní LAN

Datové rozhraní Wi-Fi

Minimální vzdáleností při instalaci

Odkazy

IEEE 802.11a/9/n

Minimální
vzdálenost

Standard

Vpravo

50 mm

> Kompletní technické informace k plánování kuchyně a instalaci zanzem jsou obsaženy v příručce k zanzení, pnp. v návodu k instalad na našem
portálu pro obchodní zákazníky.

Podmínky pro instalaci
> Působí-li zdroje tepla na levé straně zanzenf, musí být minimální odstup vlevo 350 mm.
> Je nutné dodržovat předpisy dané země a místní normy, které se týkají instalace a provozu průmyslových kuchyňských zařízení. Je nutné

dodržovat také místní normy a předpisy upravující používání vzduchotechnického zaňzenf.

> K pouavánf ConnectedCooking je nutné opatřit v místě instalace síťovou zásuvku RJ45 nebo zajistit možnost připojení k Wi-Ft (IEEE 802. 11 a/
g/n). Pro dosažení optimálního výkonu musí být rychlost přenosu dat alespoň 100 MB/s.

Schválení
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