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Za Cernym mostem 362/3, 198 00 Praha 9 WWW.sougastro.cz
tel.: 281 940 807; (809); 281 028 903; (904); 281 940 824; e-mail: sougastropraha®9@seznam.cz

Gastro
k ruk. p. Milana Cinatla

Stehlikova 929
160 00 Praha 6

C.j. CMP9 - 3500/2022 V Praze dne 15. 9. 2022
Véc: Objednavka konvektomatu i Combi Pro (10 GN)

Objedndvame u Vas ,, konvektomat i Combi Pro 10-2/1 E (400V)“ pro Zakovské pracovisté,
dle Vasi nabidky a podminek z mésice ¢ervna.

Prosime o potvrzeni objednavky podpisem a razitkem.

Stfedni Skola podnikani a gastronomie
Za Cernym mostem 362/3
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Ing. Zderika Matousova

feditelka SS podnikani a gastronomie




Konvektomat iVario Pro

m 2.1. Konvektomat iCombi Pro 388 200,00
vyrobce: Rational

model: iCombi Pro

provedeni: elektricky

vrobce: Rational

A el iCombi Pro

kapacita 10 x GN1/1

rozméry 850%842x1014 mm

pocet jidel za den cca 80-150

typ oviddani: dotykova obrazovka

el. napeti 400V

pocet programii / pocel krokii programu 1200/12

el. prikon 18,9 kW

bajlerovy vyvijec pary - ano

automaticka kontrola virovaé zavipnéni bojleru - ano
automatické samocisténi bojleru - ano

hmotnost netto 149 kg

teplotni vpichova sonda - ano

pocet méricich bodii na sondeé 6

D{' "4 T program pro Setrnou upravu pokrmii - ano
nizkoteplotni peceni - ano

peceni pies noc - ano

casovani zasuvii - ano

pocet rychlosti ventilatoru 5

rychlé zchlazeni varného prostoru - ano
moZnost volby 1/2 energie - ano

samonavijeci sprcha - ano

teplota 30-300°C

automaticky cistici systém varné komory - ano
servisni a diagnosticky systém - ano
bezpecnostni otevirani dveri ve dvou krocich - volitelné
HACCP systém - ano

port sité Ethernet - ano

rozhrani USB - ano



