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PRO:
6220 Mésto Frydlant nad Ostravici_skoly
T. G. Masaryka 1260

739 11 Frydlant nad Ostravici

Ceska republika

tel.: 558 677 701

Véazeni obchodni pratelé,

dovolujeme si Vam predlozit jednu z variant vybaveni Vaseho provozu

¢isLo: N-22-1563

DATUM: 12.08.2022

OBCHODNIK: Jan Mach

TEL.: 777 223 023

E-MAIL: j-mach@gastromach.cz

Dodavka gastrotechnologie pro ZS Frydlant nad Ostravici - pouze 2. etapa

POZ. NAZEV A POPIS MNOZSTVI CENA/MJ SLEVA CENA PO DPH CELKEM K¢
BEZ DPH SLEVE BEZ DPH
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1.1

konvektomat plynovy, 1ks
programovatelny, 20x

GN2/1, 80kw, v¢.

zavazeciho voziku,

RATIONAL ICOMBI PRO

20.2 GAS ZP H

llustracni obrazek.
Profesionalni konvektomat s bojlerovym vyvijenim pary iCombi Pro Typ 202, plynové provedeni s rezimem dribez, maso, ryby,
vajecné pokrmy / dezerty, pfilohy / zelenina, pecivo a finishing a metody vareni, jako je smazeni, vareni, peceni a grilovani.

Pocet jidel za den: 300-500

KAPACITA:

> 20 podélnych zasuvnych rostll pro 2/1 gastronadoby

> Stojanovy vozik s rozestupem zasuvi 65 mm a dvojitymi otoénymi kolecky

> Rukojet pro stojanovy vozik

> Velky vybér pfislusenstvi pro riizné rezimy vareni, napf. grilovani, duseni nebo pec¢eni
> Pro pouziti s 2/1, 1/1, 2/4 gastronadobami

REZIM KONVEKTOMAT:

> Vareni v pafe 30 °C - 130 °C

> Horky vzduch 30 °C — 300 °C

> Kombinace pary a horkého vzduchu 30 °C — 300 °C

INTELIGENTNI ASISTENTI

> iDensityControl

Funkce iDensityControl je inteligentni regulaci klimatu v zafizeni iCombi Pro. Diky souhfe snimac, vysoce vykonnému systému
ohfevu, generatoru Cerstvé pary a také diky aktivnimu odvih&ovani je ve varné komore vzdy k dispozici odpovidajici klima. Inteligentni
proudéni vzduchu zajiStuje co nejlepsi pfisun energie do potraviny. To je zarukou mimoradné produktivity a zaroven vysoké kvality
pokrmd, rovnomérné pfipravy a minimalni spotfeby energie.

> iCookingSuite

iCookingSuite je inteligenci pfipravy pokrm( v zafizeni iCombi Pro. Na za¢atku si uzivatel podle pfipravované potraviny zvoli ze sedmi
provoznich rezim( a/nebo &tyf metod vafeni spravny postup pfipravy. UZivatel rovnéz zada pozadovany vysledek pripravy. Pfistroj
navrhne nastaveni zhnédnuti a stuprid. Inteligentni senzory rozpoznaji velikost, mnozstvi a stav surovin. V zavislosti na postupu
pfipravy se na sekundu presné pfizptsobuji vSechny dulezité parametry vareni, jako je napfiklad teplota ¢i klima varného prostoru,
rychlost proudéni vzduchu a doba vareni. Vybraného pozadovaného vysledku je dosazeno v maximalini kvalité a v co nejkratSi dobé.
Podle potieby je mozné do procesu pfipravy zasahnout a vysledek vareni pfizplsobit. UzZivatel mize kdykoli prejit na
iProductionManager nebo do ru¢niho rezimu. Pomoci iCookingSuite Ize snadno a bez nutnosti kontroly uSetfit ¢as, suroviny a energii
a dosahnout pfitom standardni kvality pokrmu.

> iProductionManager

iProductionManager Fidi inteligentné a flexibilné proces pfipravy. Patfi sem i to, které vyrobky se na riiznych zasuvech mohou
pripravovat spole¢né, optimalni pofadi pokrmu a sledovani postupu pfipravy. iProductionManager pomaha s pokyny, které se tykaji
vkladani a vyjimani pokrmd. Podle procesu v kuchyni je mozné bony (az 2 na zasuv) umistit volné nebo se vyrovnaji cilené na urcitou
dobu. V zavislosti na tom iProductionManager sefadi posloupnost pokrmu a automaticky provede spravna nastaveni. UzZivatel
rozhodne, zda jsou pokrmy pfipravovany s energetickou nebo ¢asovou optimalizaci. Odpada jednoduché hlidani a dochazi k uspore
pracovni doby a energie.

> jCareSystem

iCareSystem je inteligentni systém €isténi a odvapriovani zafizeni iCombi Pro. Rozpoznava aktualni miru znecisténi a vapenitych
usazenin a z deviti program ¢isténi navrhuje idealni stupen ¢isténi a mnozstvi chemickych pfipravkd. Velmi rychly program
prubézného cisténi vycisti zafizeni iCombi Pro za pouhych 12 minut; vS§echny Eistici programy mohou bezobsluzné probihat i pres
noc. Diky nizké spotfebé bezfosfatovych tablet pro oSetfovani a nizké spotfebé vody a energie je systém iCareSystem mimoradné
usporny a ekologicky. Zafizeni iCombi Pro je tak bez velkého vynalozeni ruéni prace a pfi minimalnich nakladech vzdy hygienicky
Cisté.

INTELIGENTNI FUNKCE

> Inteligentni regulace klimatu s méfenim, nastavenim a regulaci vihkosti s pfesnosti na procenta

> Skute¢né namérenou vihkost ve varné komore je mozné nastavovat a zobrazovat

> Dynamické proudéni vzduchu ve varné komore diky jednomu inteligentnimu obousmérnému vysoce vykonnému kolu ventilatoru s
péti rychlostmi — s inteligentnim Fizenim a moznosti ruéniho programovani

> Inteligentni regulace postupu pfipravy s automatickym pfizptsobenim krokd vafeni s cilem bezpeéné a u¢inné dosahnout
definovaného vysledku, napf. zhnédnuti a stupné pfipravy. Nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a pfipravovaném
mnozstvi

> Na sekundu pfesné monitorovani a vypo€itavani zhnédnuti na zékladé Maillardovy reakce s cilem opakovat optimalni vysledky
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vareni

> Zasah do inteligentnich postupt pfipravy nebo prepnuti z iCookingSuite do iProductionManager pro maximalni flexibilitu

> Inteligentni krok vafeni k peceni peciva

> Individudlni, intuitivni programovani az 1 200 varnych programt obsahujicich az 12 krokt prostfednictvim Drag-and-Drop.

> Jednoduchy pfenos varnych programt na dal$i varné systémy diky zabezpec¢enému cloudovému propojeni se systémem
ConnectedCooking nebo pres flash disk USB

> Automatizovany, inteligentni nastroj pro planovani a fizeni iProductionManager, ktery pfispiva k optimalni organizaci nékolika
proces( vareni a kombinované pfipravy. Automatické odstranéni mezer v planovani. Automaticka optimalizace ¢asu a energie pfi
planovani pfipravy na cilovou dobu, aby pfiprava pokrm( zac¢ala nebo skonéila ve stejnou dobu.

> Opticka signalizace pozadavku na vkladani a vyjimani diky energeticky Uspornému osvétleni LED

> Automatické opétovné zahdjeni a optimalni ukonceni procesu vareni po vypadku proudu, ktery trva maximalné 15 minut

> Inteligentni systém Cisténi navrhuje na zakladé miry zne€isténi varného systému programy ¢isténi a potfebné mnozstvi oSetfujicich
prostredk

> Zobrazeni aktualniho stavu ¢isténi a také stavu odvapnéni

> Kondenzacni digestore a digestore (pfisluenstvi) s pfizplsobenim saciho vykonu podle situace a pfenosem servisnich hlaseni.

FUNKCE VARENI

> Vykonny parni generator pro optimalni parni vykon i pfi nizkych teplotach do 100°C

> Funkce Power Steam: zvy$eny vykon pary pro pfipravu asijskych pokrm(

> Integrovany bezdrzbovy systém odlu¢ovani tukt bez pridavného tukového filtru

> Funkce zchlazeni Cool-Down k rychlému ochlazeni varné komory s volitelnym dodateénym rychlym chlazenim provadénym
vstfikovanim vody

> Snimac vnitfni teploty pokrmu se Sesti méficimi body a automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpichd. Volitelnd pomtcka k
umisténi snimace pro mékké nebo velmi malé kousky pfipravovaného pokrmu (pfislusenstvi)

> Vareni s teplotnim rozdilem pro mimoradné Setrnou pfipravu s minimalnimi ztratami pfi vafeni

> Pfesné zvih€ovani, moznost nastaveni mnozstvi vody ve &tyfech stupnich v rozsahu teplot od 30 °C—260 °C pro horky vzduch nebo
kombinaci pary a horkého vzduchu

> Digitalni zobrazeni teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazeni pozadované a skute¢né hodnoty

> Digitalni zobrazeni vihkosti varné komory a €asu, zobrazeni pozadovanych a skutecnych hodnot

> Format ¢asu s moznosti nastaveni ve tvaru po 24 hodinach nebo jako am/pm

> Hodiny ve 24hodinovém formatu s moznosti automatického prepinani na letni a zimni €as v pfipadé propojeni s ConnectedCooking
> Automaticka volba po¢ate¢niho ¢asu s moznosti nastaveni data a Casu

> Integrovana ru¢ni sprcha s automatickym navijenim a nastavitelnou funkci rozpraSovani a vodniho paprsku

> Usporné, trvanlivé osvétleni LED ve varném prostoru s vysokym barevnym rozli§enim pro rychlé rozpoznani stupné pfipravy

> Bezplatné servisni horké linky pro technické dotazy a asistenci pfi pouzivani (ChefLine)

BEZPECNOST PRACE A PROVOZU

> Elektronicky bezpe€nostni omezovag teploty parniho generatoru a horkovzdusného topeni

> Integrovana brzda obé&zného kola ventilatoru

> Dotykova teplota dvifek varného prostoru maximainé 73 °C

> Pouzivani Cisticich tablet Active Green a oSetfovacich tablet Care (pevny Cisti€) pro optimalni bezpe¢nost prace

> Datova pamét HACCP a vystup pres flash disk USB nebo volitelné ukladani a sprava v sitovém feSeni ConnectedCooking na bazi
cloudu

> Zkontrolovano podle vnitrostatnich a mezinarodnich standardd pro provoz bez dozoru

> Maximalni vy$ka zasuvu nepfesahuije pfi pouziti podstavce RATIONAL 1,6 m

> Ergonomické madlo dvifek s pravym/levym oteviranim a funkci dovirani

PROPOQJENI PO SiTI

> Integrované rozhrani Ethernet s ochranou IP slouzici ke kabelovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu
> Integrované rozhrani WLAN slouzici bezdratovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Integrované rozhrani USB slouzici k mistni vyméné dat

> Centrélni sprava zafizeni, sprava receptd, nakupnich ko$ikd a programt, sprava dat HACCP, sprava udrzby diky sitovému feSeni
ConnectedCooking na bazi cloudu

CISTENI A PECE

> Systém automatického Cisténi a péce o varnou komoru a generator pary nezavisly na tlaku vody

> Devét programu ¢isténi uréenych k bezobsluznému ¢isténi také pres noc, s automatickym ¢isténim a odvapnénim generatoru pary
> Extrémné rychlé €isténi za pouhych 12 minut pro témér nepreruSenou hygienickou pfipravu

> Automatické bezpecnostni postupy po vypadku proudu zajisti, Ze i po pferu$eni ¢isténi zGstane varny prostor bez gisticich
prostiedku

> Pouzivani gisticich tablet Active-Green a oSetfovacich tablet Care neobsahujicich fosfaty a fosfor

> Hygienicka instalace na podlahu bez pouziti noh pro snadné a bezpecné Cisténi

> Dvitka varné komory se zadni ventilaci, speciélni vrstvou odrazejici teplo a otviratelnymi skly pro snadné ¢isténi

> Vnitfni a vnéjSi material z uslechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienicka hladka varna komora s oblymi rohy a optimalizovanym
proudénim vzduchu
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> Jednoduché a bezpecné vnéjsi ¢isténi diky sklenénym a nerezovym povrchim a také ochrana proti stfikajici vodé ze vSech sméru

diky tfidé ochrany IPX5
> Moznost monitorovani automatického €isténi diky sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

OVLADANI

> Barevny TFT displej 10,1“ s vysokym rozliSenim a kapacitni dotykova obrazovka se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni

ovladani prejetim nebo rolovanim

> Akustické povely a vizualni zobrazeni v pfipadé nezbytnych zasah( uzivatele

> Centralni ovliadaci kolecko s funkci push uréené k intuitivni volbé a potvrzeni vybranych moznosti

> Moznost nastaveni vice nez 55 jazyk(l pro uzivatelské rozhrani a funkci napovédy

> Zakladni preference vareni mistni kuchyné je mozné zvolit nezavisle na jazyce nastaveném na zafizeni. Je mozné zvolit dalSi
mistni kuchyni

> Speciélné pfizplisobené parametry vareni pro mezinarodni nebo mistni jidla je mozné zvolit a spustit nezavisle na jazyce
nastaveném na zafizeni

> Rozsahla funkce vyhledavani ve vSech postupech pfipravy, pfiklady pouZziti a nastaveni

> Kontextova napoveda, ktera vzdy zobrazi aktualni obsah napovédy tykajici se obsahu obrazovky

> Spusténi priklad pouziti z napovédy

> Jednoducha volba postupu pfipravy v sedmi provoznich rezimech a/nebo ze &tyf postupt pfipravy

> Funkce Cockpit ke zobrazovani informaci o procesech v ramci postupu pfipravy

> Pfizpusobeni a ovladani uzivatelskych profilti a pfistupova prava pro pfedchazeni chybam obsluhy

> Interaktivni sdéleni k postupu pfipravy, pozadavkiim na manipulaci, inteligentnim funkcim a vystraznym upozornénim pomoci
Messenger

VOLITELNE MOZNOSTI:

> MarineLine — lodni verze

> SecurityLine — Bezpe€nosti/vézeriské provedeni

> MobilityLine — mobilni verze

> HeavyDutyLine — mimofadné zatizitelné provedeni
> Vestavény odvod tuku

> P¥ipojeni k energetickému optimalizacnimu zafizeni
> P¥ipojeni k monitorovani provozu (potencionalné bezkontaktni)
> Kryt ovladaci listy

> Bezpec€nostni zavirani dvifek

> Provedeni bez vybaveni WLAN

> Uzamykatelny ovladaci panel

PARAMETRY:

Kapacita: 20x GN 2/1
Pfipojeni: Zemni plyn H G20
Pfikon: 80 kW

Cisté rozméry: 1082x1117x1872mm
Rozméry baleni: 1190x1218x2043mm
Cista hmotnost: 379 kg
Hmotnost baleni: 425 kg

1082

1117

1872

plyn ZP H/230V

Obj.cislo: 51522

§ifka (mm): 1082

hloubka (mm): 1117

vySka (mm): 1872

zdroj energie: plyn ZP H/230V
kW: 80 kW

51522

Vyrobce: RATIONAL

pozice v projektu: 1.1
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1.1a

konvektomat elektricky,
programovatelny, 20x
GN2/1, vé. zavazeciho
voziku, 67,9kW/400V,
RATIONAL ICOMBI PRO
20.2E

llustracni obrazek.
Profesionalni konvektomat s bojlerovym vyvijenim pary iCombi Pro Typ 202, elektrické provedeni s rezimem dribez, maso, ryby,
vajecné pokrmy / dezerty, pfilohy / zelenina, pecivo a finishing a metody vareni, jako je smazeni, vareni, peceni a grilovani.

Pocet jidel za den: 300-500

KAPACITA:

> 20 podélnych zasuvnych rostll pro 2/1 gastronadoby

> Stojanovy vozik s rozestupem zasuvi 65 mm a dvojitymi otoénymi kolecky

> Rukojet pro stojanovy vozik

> Velky vybér pfislusenstvi pro riizné rezimy vareni, napf. grilovani, duseni nebo pec¢eni
> Pro pouziti s 2/1, 1/1, 2/4 gastronadobami

REZIM KONVEKTOMAT:

> Vareni v pafe 30 °C - 130 °C

> Horky vzduch 30 °C — 300 °C

> Kombinace pary a horkého vzduchu 30 °C — 300 °C

INTELIGENTNI ASISTENTI

> iDensityControl

Funkce iDensityControl je inteligentni regulaci klimatu v zafizeni iCombi Pro. Diky souhfe snimac, vysoce vykonnému systému
ohfevu, generatoru Cerstvé pary a také diky aktivnimu odvih&ovani je ve varné komore vzdy k dispozici odpovidajici klima. Inteligentni
proudéni vzduchu zajiStuje co nejlepsi pfisun energie do potraviny. To je zarukou mimoradné produktivity a zaroven vysoké kvality
pokrmd, rovnomérné pfipravy a minimalni spotfeby energie.

> iCookingSuite

iCookingSuite je inteligenci pfipravy pokrm( v zafizeni iCombi Pro. Na za¢atku si uzivatel podle pfipravované potraviny zvoli ze sedmi
provoznich rezim( a/nebo &tyf metod vafeni spravny postup pfipravy. UZivatel rovnéz zada pozadovany vysledek pripravy. Pfistroj
navrhne nastaveni zhnédnuti a stuprid. Inteligentni senzory rozpoznaji velikost, mnozstvi a stav surovin. V zavislosti na postupu
pfipravy se na sekundu presné pfizptsobuji vSechny dulezité parametry vareni, jako je napfiklad teplota ¢i klima varného prostoru,
rychlost proudéni vzduchu a doba vareni. Vybraného pozadovaného vysledku je dosazeno v maximalini kvalité a v co nejkratSi dobé.
Podle potieby je mozné do procesu pfipravy zasahnout a vysledek vareni pfizplsobit. UzZivatel mize kdykoli pfejit na
iProductionManager nebo do ru¢niho rezimu. Pomoci iCookingSuite Ize snadno a bez nutnosti kontroly uSetfit ¢as, suroviny a energii
a dosahnout pfitom standardni kvality pokrmu.

> iProductionManager

iProductionManager Fidi inteligentné a flexibilné proces pfipravy. Patfi sem i to, které vyrobky se na riiznych zasuvech mohou
pripravovat spole¢né, optimalni pofadi pokrmu a sledovani postupu pfipravy. iProductionManager pomaha s pokyny, které se tykaji
vkladani a vyjimani pokrmd. Podle procesu v kuchyni je mozné bony (az 2 na zasuv) umistit volné nebo se vyrovnaji cilené na urcitou
dobu. V zavislosti na tom iProductionManager sefadi posloupnost pokrmu a automaticky provede spravna nastaveni. UzZivatel
rozhodne, zda jsou pokrmy pfipravovany s energetickou nebo ¢asovou optimalizaci. Odpada jednoduché hlidani a dochazi k uspore
pracovni doby a energie.

> jCareSystem

iCareSystem je inteligentni systém €isténi a odvapriovani zafizeni iCombi Pro. Rozpoznava aktualni miru znecisténi a vapenitych
usazenin a z deviti program ¢isténi navrhuje idealni stupen ¢isténi a mnozstvi chemickych pfipravkd. Velmi rychly program
prubézného cisténi vycisti zafizeni iCombi Pro za pouhych 12 minut; vS§echny Eistici programy mohou bezobsluzné probihat i pres
noc. Diky nizké spotfebé bezfosfatovych tablet pro oSetfovani a nizké spotfebé vody a energie je systém iCareSystem mimoradné
usporny a ekologicky. Zafizeni iCombi Pro je tak bez velkého vynalozeni ruéni prace a pfi minimalnich nakladech vzdy hygienicky
Cisté.

INTELIGENTNI FUNKCE

> Inteligentni regulace klimatu s méfenim, nastavenim a regulaci vihkosti s pfesnosti na procenta

> Skute¢né namérenou vihkost ve varné komore je mozné nastavovat a zobrazovat

> Dynamické proudéni vzduchu ve varné komore diky jednomu inteligentnimu obousmérnému vysoce vykonnému kolu ventilatoru s
péti rychlostmi — s inteligentnim Fizenim a moznosti ruéniho programovani

> Inteligentni regulace postupu pfipravy s automatickym pfizptsobenim krokd vafeni s cilem bezpeéné a u¢inné dosahnout
definovaného vysledku, napf. zhnédnuti a stupné pfipravy. Nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a pfipravovaném
mnozstvi

> Na sekundu pfesné monitorovani a vypo€itavani zhnédnuti na zékladé Maillardovy reakce s cilem opakovat optimalni vysledky
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vareni

> Zasah do inteligentnich postupt pfipravy nebo prepnuti z iCookingSuite do iProductionManager pro maximalni flexibilitu

> Inteligentni krok vafeni k peceni peciva

> Individudlni, intuitivni programovani az 1 200 varnych programt obsahujicich az 12 krokt prostfednictvim Drag-and-Drop.

> Jednoduchy pfenos varnych programt na dal$i varné systémy diky zabezpec¢enému cloudovému propojeni se systémem
ConnectedCooking nebo pres flash disk USB

> Automatizovany, inteligentni nastroj pro planovani a fizeni iProductionManager, ktery pfispiva k optimalni organizaci nékolika
proces( vareni a kombinované pfipravy. Automatické odstranéni mezer v planovani. Automaticka optimalizace ¢asu a energie pfi
planovani pfipravy na cilovou dobu, aby pfiprava pokrm( zac¢ala nebo skonéila ve stejnou dobu.

> Opticka signalizace pozadavku na vkladani a vyjimani diky energeticky Uspornému osvétleni LED

> Automatické opétovné zahdjeni a optimalni ukonceni procesu vareni po vypadku proudu, ktery trva maximalné 15 minut

> Inteligentni systém Cisténi navrhuje na zakladé miry zne€isténi varného systému programy ¢isténi a potfebné mnozstvi oSetfujicich
prostredk

> Zobrazeni aktualniho stavu ¢isténi a také stavu odvapnéni

> Kondenzacni digestore a digestore (pfisluenstvi) s pfizplsobenim saciho vykonu podle situace a pfenosem servisnich hlaseni.

FUNKCE VARENI

> Vykonny parni generator pro optimalni parni vykon i pfi nizkych teplotach do 100°C

> Funkce Power Steam: zvy$eny vykon pary pro pfipravu asijskych pokrm(

> Integrovany bezdrzbovy systém odlu¢ovani tukt bez pridavného tukového filtru

> Funkce zchlazeni Cool-Down k rychlému ochlazeni varné komory s volitelnym dodateénym rychlym chlazenim provadénym
vstfikovanim vody

> Snimac vnitfni teploty pokrmu se Sesti méficimi body a automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpichd. Volitelnd pomtcka k
umisténi snimace pro mékké nebo velmi malé kousky pfipravovaného pokrmu (pfislusenstvi)

> Vareni s teplotnim rozdilem pro mimoradné Setrnou pfipravu s minimalnimi ztratami pfi vafeni

> Pfesné zvih€ovani, moznost nastaveni mnozstvi vody ve &tyfech stupnich v rozsahu teplot od 30 °C—260 °C pro horky vzduch nebo
kombinaci pary a horkého vzduchu

> Digitalni zobrazeni teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazeni pozadované a skute¢né hodnoty

> Digitalni zobrazeni vihkosti varné komory a €asu, zobrazeni pozadovanych a skutecnych hodnot

> Format ¢asu s moznosti nastaveni ve tvaru po 24 hodinach nebo jako am/pm

> Hodiny ve 24hodinovém formatu s moznosti automatického prepinani na letni a zimni €as v pfipadé propojeni s ConnectedCooking
> Automaticka volba po¢ate¢niho ¢asu s moznosti nastaveni data a Casu

> Integrovana ru¢ni sprcha s automatickym navijenim a nastavitelnou funkci rozpraSovani a vodniho paprsku

> Usporné, trvanlivé osvétleni LED ve varném prostoru s vysokym barevnym rozli§enim pro rychlé rozpoznani stupné pfipravy

> Bezplatné servisni horké linky pro technické dotazy a asistenci pfi pouzivani (ChefLine)

BEZPECNOST PRACE A PROVOZU

> Elektronicky bezpe€nostni omezovag teploty parniho generatoru a horkovzdusného topeni

> Integrovana brzda obé&zného kola ventilatoru

> Dotykova teplota dvifek varného prostoru maximainé 73 °C

> Pouzivani Cisticich tablet Active Green a oSetfovacich tablet Care (pevny Cisti€) pro optimalni bezpe¢nost prace

> Datova pamét HACCP a vystup pres flash disk USB nebo volitelné ukladani a sprava v sitovém feSeni ConnectedCooking na bazi
cloudu

> Zkontrolovano podle vnitrostatnich a mezinarodnich standardd pro provoz bez dozoru

> Maximalni vy$ka zasuvu nepfesahuije pfi pouziti podstavce RATIONAL 1,6 m

> Ergonomické madlo dvifek s pravym/levym oteviranim a funkci dovirani

PROPOQJENI PO SiTI

> Integrované rozhrani Ethernet s ochranou IP slouzici ke kabelovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu
> Integrované rozhrani WLAN slouzici bezdratovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Integrované rozhrani USB slouzici k mistni vyméné dat

> Centrélni sprava zafizeni, sprava receptd, nakupnich ko$ikd a programt, sprava dat HACCP, sprava udrzby diky sitovému feSeni
ConnectedCooking na bazi cloudu

CISTENI A PECE

> Systém automatického Cisténi a péce o varnou komoru a generator pary nezavisly na tlaku vody

> Devét programu ¢isténi uréenych k bezobsluznému ¢isténi také pres noc, s automatickym ¢isténim a odvapnénim generatoru pary
> Extrémné rychlé €isténi za pouhych 12 minut pro témér nepreruSenou hygienickou pfipravu

> Automatické bezpecnostni postupy po vypadku proudu zajisti, Ze i po pferu$eni ¢isténi zGstane varny prostor bez gisticich
prostiedku

> Pouzivani gisticich tablet Active-Green a oSetfovacich tablet Care neobsahujicich fosfaty a fosfor

> Hygienicka instalace na podlahu bez pouziti noh pro snadné a bezpecné Cisténi

> Dvitka varné komory se zadni ventilaci, speciélni vrstvou odrazejici teplo a otviratelnymi skly pro snadné ¢isténi

> Vnitfni a vnéjSi material z uslechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienicka hladka varna komora s oblymi rohy a optimalizovanym
proudénim vzduchu
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> Jednoduché a bezpecné vnéjsi ¢isténi diky sklenénym a nerezovym povrchim a také ochrana proti stfikajici vodé ze vSech sméru
diky tfidé ochrany IPX5
> Moznost monitorovani automatického €isténi diky sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

OVLADANI

> Barevny TFT displej 10,1“ s vysokym rozliSenim a kapacitni dotykova obrazovka se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni
ovladani prejetim nebo rolovanim

> Akustické povely a vizualni zobrazeni v pfipadé nezbytnych zasah( uzivatele

> Centralni ovliadaci kolecko s funkci push uréené k intuitivni volbé a potvrzeni vybranych moznosti

> Moznost nastaveni vice nez 55 jazyk(l pro uzivatelské rozhrani a funkci napovédy

> Zakladni preference vareni mistni kuchyné je mozné zvolit nezavisle na jazyce nastaveném na zafizeni. Je mozné zvolit dalSi
mistni kuchyni

> Speciélné pfizplisobené parametry vareni pro mezinarodni nebo mistni jidla je mozné zvolit a spustit nezavisle na jazyce
nastaveném na zafizeni

> Rozsahla funkce vyhledavani ve vSech postupech pfipravy, pfiklady pouZziti a nastaveni

> Kontextova napoveda, ktera vzdy zobrazi aktualni obsah napovédy tykajici se obsahu obrazovky

> Spusténi priklad pouziti z napovédy

> Jednoducha volba postupu pfipravy v sedmi provoznich rezimech a/nebo ze &tyf postupt pfipravy

> Funkce Cockpit ke zobrazovani informaci o procesech v ramci postupu pfipravy

> Pfizpusobeni a ovladani uzivatelskych profilti a pfistupova prava pro pfedchazeni chybam obsluhy

> Interaktivni sdéleni k postupu pfipravy, pozadavkiim na manipulaci, inteligentnim funkcim a vystraznym upozornénim pomoci
Messenger

VOLITELNE MOZNOSTI:

> MarineLine — lodni verze

> SecurityLine — Bezpe€nosti/vézeriské provedeni

> MobilityLine — mobilni verze

> HeavyDutyLine — mimofadné zatizitelné provedeni
> Vestavény odvod tuku

> P¥ipojeni k energetickému optimalizacnimu zafizeni
> P¥ipojeni k monitorovani provozu (potencionalné bezkontaktni)
> Kryt ovladaci listy

> Bezpec€nostni zavirani dvifek

> Provedeni bez vybaveni WLAN

> Uzamykatelny ovladaci panel

PARAMETRY:
Kapacita: 20x GN 2/1
El. pfipojeni: 400V
Pfikon: 67,9 kW

Cisté rozméry: 1082x1117x1872mm
Rozméry baleni: 1190x1218x2043mm
Cista hmotnost: 336 kg
Hmotnost baleni: 382 kg
1082

1117

1872

400V

Obj.cislo: 51228

§ifka (mm): 1082
hloubka (mm): 1117
vySka (mm): 1872

zdroj energie: 400V

kW: 67,9 kW

51228

Vyrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.1a
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NABIDKA

1.1a

pfipojeni zafizeni k
optimalizaci spotieby
energie "Sicotronic" pro
Rational iCombi

53894

Vyrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.1a
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1.2 konvektomat elektricky,
programovatelny, 20x
GN1/1, 37,2kW/400V, vc.
zavazeciho voziku,
RATIONAL ICOMBI PRO
201E
llustracni obrazek.
Profesionalni konvektomat s bojlerovym vyvijenim pary iCombi Pro Typ 201, elektrické provedeni s rezimem driibez, maso, ryby,
vajecné pokrmy / dezerty, pfilohy / zelenina, pecivo a finishing a metody vareni, jako je smazeni, vareni, peceni a grilovani.
Pocet jidel za den: 150-300

WSS kapACITA:

> 20 podélnych zasuvnych rostll pro 1/1 gastronadoby
> Stojanovy vozik s rozestupem zasuvi 65 mm a dvojitymi otoénymi kolecky
> Rukojet pro stojanovy vozik
> Velky vybér pfislusenstvi pro riizné rezimy vareni, napf. grilovani, duseni nebo pec¢eni
> Pro pouziti s 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 gastronadobami
REZIM KONVEKTOMAT:
> Vareni v pafe 30 °C - 130 °C
> Horky vzduch 30 °C — 300 °C
> Kombinace pary a horkého vzduchu 30 °C — 300 °C
INTELIGENTNI ASISTENTI
> iDensityControl
Funkce iDensityControl je inteligentni regulaci klimatu v zafizeni iCombi Pro. Diky souhfe snimac, vysoce vykonnému systému
ohfevu, generatoru Cerstvé pary a také diky aktivnimu odvih&ovani je ve varné komore vzdy k dispozici odpovidajici klima. Inteligentni
proudéni vzduchu zajiStuje co nejlepsi pfisun energie do potraviny. To je zarukou mimoradné produktivity a zaroven vysoké kvality
pokrmd, rovnomérné pfipravy a minimalni spotfeby energie.
> iCookingSuite
iCookingSuite je inteligenci pfipravy pokrm( v zafizeni iCombi Pro. Na za¢atku si uzivatel podle pfipravované potraviny zvoli ze sedmi
provoznich rezim( a/nebo &tyf metod vafeni spravny postup pfipravy. UZivatel rovnéz zada pozadovany vysledek pripravy. Pfistroj
navrhne nastaveni zhnédnuti a stuprid. Inteligentni senzory rozpoznaji velikost, mnozstvi a stav surovin. V zavislosti na postupu
pfipravy se na sekundu presné pfizptsobuji vSechny dulezité parametry vareni, jako je napfiklad teplota ¢i klima varného prostoru,
rychlost proudéni vzduchu a doba vareni. Vybraného pozadovaného vysledku je dosazeno v maximalini kvalité a v co nejkratSi dobé.
Podle potieby je mozné do procesu pfipravy zasahnout a vysledek vareni pfizplsobit. UzZivatel mize kdykoli prejit na
iProductionManager nebo do ru¢niho rezimu. Pomoci iCookingSuite Ize snadno a bez nutnosti kontroly uSetfit ¢as, suroviny a energii
a dosahnout pfitom standardni kvality pokrmu.
> iProductionManager
iProductionManager Fidi inteligentné a flexibilné proces pfipravy. Patfi sem i to, které vyrobky se na riiznych zasuvech mohou
pripravovat spole¢né, optimalni pofadi pokrmu a sledovani postupu pfipravy. iProductionManager pomaha s pokyny, které se tykaji
vkladani a vyjimani pokrmd. Podle procesu v kuchyni je mozné bony (az 2 na zasuv) umistit volné nebo se vyrovnaji cilené na urcitou
dobu. V zavislosti na tom iProductionManager sefadi posloupnost pokrmu a automaticky provede spravna nastaveni. UzZivatel
rozhodne, zda jsou pokrmy pfipravovany s energetickou nebo ¢asovou optimalizaci. Odpada jednoduché hlidani a dochazi k uspore
pracovni doby a energie.
> jCareSystem
iCareSystem je inteligentni systém €isténi a odvapriovani zafizeni iCombi Pro. Rozpoznava aktualni miru znecisténi a vapenitych
usazenin a z deviti program ¢isténi navrhuje idealni stupen ¢isténi a mnozstvi chemickych pfipravkd. Velmi rychly program
prubézného cisténi vycisti zafizeni iCombi Pro za pouhych 12 minut; vS§echny Eistici programy mohou bezobsluzné probihat i pres
noc. Diky nizké spotfebé bezfosfatovych tablet pro oSetfovani a nizké spotfebé vody a energie je systém iCareSystem mimoradné
usporny a ekologicky. Zafizeni iCombi Pro je tak bez velkého vynalozeni ruéni prace a pfi minimalnich nakladech vzdy hygienicky
Cisté.
INTELIGENTNI FUNKCE
> Inteligentni regulace klimatu s méfenim, nastavenim a regulaci vihkosti s pfesnosti na procenta
> Skute¢né namérenou vihkost ve varné komore je mozné nastavovat a zobrazovat
> Dynamické proudéni vzduchu ve varné komore diky jednomu inteligentnimu obousmérnému vysoce vykonnému kolu ventilatoru s
péti rychlostmi — s inteligentnim Fizenim a moznosti ruéniho programovani
> Inteligentni regulace postupu pfipravy s automatickym pfizptsobenim krokd vafeni s cilem bezpeéné a u¢inné dosahnout
definovaného vysledku, napf. zhnédnuti a stupné pfipravy. Nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a pfipravovaném
mnozstvi
> Na sekundu pfesné monitorovani a vypo€itavani zhnédnuti na zékladé Maillardovy reakce s cilem opakovat optimalni vysledky
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vareni

> Zasah do inteligentnich postupt pfipravy nebo prepnuti z iCookingSuite do iProductionManager pro maximalni flexibilitu

> Inteligentni krok vafeni k peceni peciva

> Individudlni, intuitivni programovani az 1 200 varnych programt obsahujicich az 12 krokt prostfednictvim Drag-and-Drop.

> Jednoduchy pfenos varnych programt na dal$i varné systémy diky zabezpec¢enému cloudovému propojeni se systémem
ConnectedCooking nebo pres flash disk USB

> Automatizovany, inteligentni nastroj pro planovani a fizeni iProductionManager, ktery pfispiva k optimalni organizaci nékolika
proces( vareni a kombinované pfipravy. Automatické odstranéni mezer v planovani. Automaticka optimalizace ¢asu a energie pfi
planovani pfipravy na cilovou dobu, aby pfiprava pokrm( zac¢ala nebo skonéila ve stejnou dobu.

> Opticka signalizace pozadavku na vkladani a vyjimani diky energeticky Uspornému osvétleni LED

> Automatické opétovné zahdjeni a optimalni ukonceni procesu vareni po vypadku proudu, ktery trva maximalné 15 minut

> Inteligentni systém Cisténi navrhuje na zakladé miry zne€isténi varného systému programy ¢isténi a potfebné mnozstvi oSetfujicich
prostredk

> Zobrazeni aktualniho stavu ¢isténi a také stavu odvapnéni

> Kondenzacni digestore a digestore (pfisluenstvi) s pfizplsobenim saciho vykonu podle situace a pfenosem servisnich hlaseni.

FUNKCE VARENI

> Vykonny parni generator pro optimalni parni vykon i pfi nizkych teplotach do 100°C

> Funkce Power Steam: zvy$eny vykon pary pro pfipravu asijskych pokrm(

> Integrovany bezdrzbovy systém odlu¢ovani tukt bez pridavného tukového filtru

> Funkce zchlazeni Cool-Down k rychlému ochlazeni varné komory s volitelnym dodateénym rychlym chlazenim provadénym
vstfikovanim vody

> Snimac vnitfni teploty pokrmu se Sesti méficimi body a automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpichd. Volitelnd pomtcka k
umisténi snimace pro mékké nebo velmi malé kousky pfipravovaného pokrmu (pfislusenstvi)

> Vareni s teplotnim rozdilem pro mimoradné Setrnou pfipravu s minimalnimi ztratami pfi vafeni

> Pfesné zvih€ovani, moznost nastaveni mnozstvi vody ve &tyfech stupnich v rozsahu teplot od 30 °C—260 °C pro horky vzduch nebo
kombinaci pary a horkého vzduchu

> Digitalni zobrazeni teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazeni pozadované a skute¢né hodnoty

> Digitalni zobrazeni vihkosti varné komory a €asu, zobrazeni pozadovanych a skutecnych hodnot

> Format ¢asu s moznosti nastaveni ve tvaru po 24 hodinach nebo jako am/pm

> Hodiny ve 24hodinovém formatu s moznosti automatického prepinani na letni a zimni €as v pfipadé propojeni s ConnectedCooking
> Automaticka volba po¢ate¢niho ¢asu s moznosti nastaveni data a Casu

> Integrovana ru¢ni sprcha s automatickym navijenim a nastavitelnou funkci rozpraSovani a vodniho paprsku

> Usporné, trvanlivé osvétleni LED ve varném prostoru s vysokym barevnym rozli§enim pro rychlé rozpoznani stupné pfipravy

> Bezplatné servisni horké linky pro technické dotazy a asistenci pfi pouzivani (ChefLine)

BEZPECNOST PRACE A PROVOZU

> Elektronicky bezpe€nostni omezovag teploty parniho generatoru a horkovzdusného topeni

> Integrovana brzda obé&zného kola ventilatoru

> Dotykova teplota dvifek varného prostoru maximainé 73 °C

> Pouzivani Cisticich tablet Active Green a oSetfovacich tablet Care (pevny Cisti€) pro optimalni bezpe¢nost prace

> Datova pamét HACCP a vystup pres flash disk USB nebo volitelné ukladani a sprava v sitovém feSeni ConnectedCooking na bazi
cloudu

> Zkontrolovano podle vnitrostatnich a mezinarodnich standardd pro provoz bez dozoru

> Maximalni vy$ka zasuvu nepfesahuije pfi pouziti podstavce RATIONAL 1,6 m

> Ergonomické madlo dvifek s pravym/levym oteviranim a funkci dovirani

PROPOQJENI PO SiTI

> Integrované rozhrani Ethernet s ochranou IP slouzici ke kabelovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu
> Integrované rozhrani WLAN slouzici bezdratovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Integrované rozhrani USB slouzici k mistni vyméné dat

> Centrélni sprava zafizeni, sprava receptd, nakupnich ko$ikd a programt, sprava dat HACCP, sprava udrzby diky sitovému feSeni
ConnectedCooking na bazi cloudu

CISTENI A PECE

> Systém automatického Cisténi a péce o varnou komoru a generator pary nezavisly na tlaku vody

> Devét programu ¢isténi uréenych k bezobsluznému ¢isténi také pres noc, s automatickym ¢isténim a odvapnénim generatoru pary
> Extrémné rychlé €isténi za pouhych 12 minut pro témér nepreruSenou hygienickou pfipravu

> Automatické bezpecnostni postupy po vypadku proudu zajisti, Ze i po pferu$eni ¢isténi zGstane varny prostor bez gisticich
prostiedku

> Pouzivani gisticich tablet Active-Green a oSetfovacich tablet Care neobsahujicich fosfaty a fosfor

> Hygienicka instalace na podlahu bez pouziti noh pro snadné a bezpecné Cisténi

> Dvitka varné komory se zadni ventilaci, speciélni vrstvou odrazejici teplo a otviratelnymi skly pro snadné ¢isténi

> Vnitfni a vnéjSi material z uslechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienicka hladka varna komora s oblymi rohy a optimalizovanym
proudénim vzduchu
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> Jednoduché a bezpecné vnéjsi ¢isténi diky sklenénym a nerezovym povrchim a také ochrana proti stfikajici vodé ze vSech sméru
diky tfidé ochrany IPX5
> Moznost monitorovani automatického €isténi diky sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu

OVLADANI

> Barevny TFT displej 10,1“ s vysokym rozliSenim a kapacitni dotykova obrazovka se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni
ovladani prejetim nebo rolovanim

> Akustické povely a vizualni zobrazeni v pfipadé nezbytnych zasah( uzivatele

> Centralni ovliadaci kolecko s funkci push uréené k intuitivni volbé a potvrzeni vybranych moznosti

> Moznost nastaveni vice nez 55 jazyk(l pro uzivatelské rozhrani a funkci napovédy

> Zakladni preference vareni mistni kuchyné je mozné zvolit nezavisle na jazyce nastaveném na zafizeni. Je mozné zvolit dalSi
mistni kuchyni

> Speciélné pfizplisobené parametry vareni pro mezinarodni nebo mistni jidla je mozné zvolit a spustit nezavisle na jazyce
nastaveném na zafizeni

> Rozsahla funkce vyhledavani ve vSech postupech pfipravy, pfiklady pouZziti a nastaveni

> Kontextova napoveda, ktera vzdy zobrazi aktualni obsah napovédy tykajici se obsahu obrazovky

> Spusténi priklad pouziti z napovédy

> Jednoducha volba postupu pfipravy v sedmi provoznich rezimech a/nebo ze &tyf postupt pfipravy

> Funkce Cockpit ke zobrazovani informaci o procesech v ramci postupu pfipravy

> Pfizpusobeni a ovladani uzivatelskych profilti a pfistupova prava pro pfedchazeni chybam obsluhy

> Interaktivni sdéleni k postupu pfipravy, pozadavkiim na manipulaci, inteligentnim funkcim a vystraznym upozornénim pomoci
Messenger

VOLITELNE MOZNOSTI:

> MarineLine — lodni verze

> SecurityLine — Bezpe€nosti/vézeriské provedeni

> MobilityLine — mobilni verze

> HeavyDutyLine — mimofadné zatizitelné provedeni
> Vestavény odvod tuku

> P¥ipojeni k energetickému optimalizacnimu zafizeni
> P¥ipojeni k monitorovani provozu (potencionalné bezkontaktni)
> Kryt ovladaci listy

> Bezpec€nostni zavirani dvifek

> Provedeni bez vybaveni WLAN

> Uzamykatelny ovladaci panel

PARAMETRY:
Kapacita: 20x GN 1/1
El. pfipojeni: 400V
Pfikon: 37,2 kW

Cisté rozméry: 877x913x1872mm
Rozméry baleni: 1008x1013x2043mm
Cista hmotnost: 263 kg
Hmotnost baleni: 300 kg
877

913

1872

400V

Obj.cislo: 51108

§ifka (mm): 877
hloubka (mm): 913
vySka (mm): 1872

zdroj energie: 400V

kW: 37,2 kW

51108

Vyrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.2
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NABIDKA

1.2

pfipojeni zafizeni k
optimalizaci spotieby
energie "Sicotronic" pro
Rational iCombi

53894

Vyrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.2

1ks
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13 panev multifunkéni, 2ks
164Itr/150Itr, bez
podestavby, 100-500 porci,
41kW/400V, RATIONAL
IVARIO PRO XL

llustracni obrazek.
Zatizeni iVario je jednim z nejmodernéjSich varnych systému zajistujicich nejvy$si produktivitu, flexibilitu a jednoduchost pfi vareni,
peceni, fritovani a tlakovém vareni a diky tomu nahrazuje témér vSechna bézna varna zafizeni. Unikatni technologie jeho topného
l systému piina$i maximalni vykon a presnost a diky jeho inteligentnim pomocniktm pfi vareni, ktefi s vami premysleji a podporuji vas,
| vzdy dosahnete prvotfidni kvality pokrmu bez nutnosti kontroly a sledovani. Je az 4krat rychlejsi, ma o 40 % niz$i spotfebu energie a

—_
vynika vyraznou Usporou mista v porovnani s béznymi kuchynskymi spotfebici. Diky tomu se investice do zafizeni iVario vrati za
pouhych par mésicu.

KAPACITA:

> 150 litrd uzite€ného objemu

> 60 dm? plochy na peceni

RUCNI REZIM:

> Vareni: 30°C — teplota varu

> Peceni: 30°C — 250°C

> Fritovani: 30°C — 180°C

INTELIGENTNI ASISTENTI:

iVarioBoost

iVarioBoost je patentovany topny systém tvorfeny keramickymi topnymi destiCkami, které jsou spojeny s rychle reagujicim, vykonnym
dnem panve odolnym proti poSkrabani. Pomoci tohoto ohfevu zafizeni iVario rovnomérné zahfeje celé dno panve za méné nez 2,5
minuty na 200 oC (392 °F) a v pfipadé potfeby tuto teplotu rychle snizi. Sou¢asné jsou k dispozici vykonové rezervy dostatecné k
tomu, aby se i v pfipadé velkého restovaného mnozstvi nebo pfi podiévani rychle vyrovnaly vykyvy teploty. Pro vas to znamena
nejvys$si vykon, a pfesto zadné pfipaleni, zadné prekypéni; Zato ale Spickova kvalita pokrm(, az 4krat vySSi produktivita, 0 17% nizsi
ubytek hmotnosti pfi pe€eni a 0 40 % nizSi spotfeba energie.

iCookingSuite

Funkce iCookingSuite je vasim inteligentnim pomocnikem v kuchyni pro snadné oviadani a maximalni podporu pfi vareni. Inteligentni
senzory ve dné panve rozpoznaji mnozstvi viozeného pokrmu, jeho stav a velikost a pribézné pfizplsobuji proces vareni. Jakmile je
nutné, abyste aktivné provedli néjaky ukon, funkce iCookingSuite vas pfivola. Vyhodou pro vas je maximalni bezpec¢nost a vysoky
standard kvality. Zaroven odpada nutnost sledovani a usSetfite ¢as, suroviny a energii.

iZoneControl

Se systémem iZoneControl muiZete zcela individualné rozdélit dno panve na jednotlivé topné zény a nastavovat u nich rozdilné teploty
nebo postup pfipravy. Nepouzité plochy se ani nezahfivaji. Timto zpisobem proménite jedno velké zafizeni iVario az na ¢tyfi mala.
Zadate pozadovany vysledek a spustite postup pfipravy v pozadovanych zénach. A protoze systém iZoneControl také navrhuje, ve
kterych zénach je nejvhodnéjsi pfipravovat vase pokrmy, pracujete jesté efektivnéji, Setfite Cas a energii. To pro vas znamena vysokou
flexibilitu, isporu €asu a neustaly pfehled.

Rezim programovani

Pomoci spravy programu Ize intuitivné vytvaret ruéni programy, ukladat inteligentni postupy pfipravy s individualnim nastavenim a
pfehledné provadét jejich spravu.

Popis zafizeni a charakteristiky

Inteligentni funkce

> Inteligentni regulace energie a teploty s vysokymi vykonnostnimi rezervami a pfesnou distribuci tepla po celé ploSe

> Inteligentni regulace postupu pfipravy za u¢elem automatického pfizplisobeni prabéhu pFipravy s cilem bezpeéné a uc¢inné
dosahnout definovaného vysledku, napf. zhnédnuti a stupné pfipravy — nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a
vlozeném mnozstvi

> Inteligentni automatické vyjmuti varnych a fritovacich ko$u pro dokonalé vysledky pfipravy, optimalni ergonomie a energeticka
ucinnost

> Na sekundu pfesné monitorovani a propoCet s cilem reprodukovat optimaini vysledky vareni

> Zasah do inteligentnich postupt pfipravy nebo prepnuti z inteligentniho vareni do rezimu a la carte pro maximaini flexibilitu

> Individudlni, intuitivni programovani az 1 200 varnych programu obsahujicich az 12 krok( prostfednictvim Drag-and-Drop

> Jednoduchy pfenos programt na dal$i varné systémy diky zabezpecenému cloudovému propojeni se systémem
ConnectedCooking nebo pres flash disk USB

> Samostatné pfizplsobeni obsluzného rozhrani, které se pfizplsobi stylu pouzivani, napf. inteligentni tfidéni ¢asto pouzivanych
receptd
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> Automatické opétovné zahdjeni a optimalni ukonceni procesu vareni i pfes vypadek proudu

Funkce vareni

> Snimac vnitini teploty pokrmu s Sesti misty méfeni, magneticky drzak snimace vnitfni teploty pokrmu, ergonomicka rukojet’ a také
automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpicht

> Automatické napousténi vody s pfesnosti na litry (jednotku Ize nastavit v litrech nebo galonech)

> Vypousténi vody po vafeni a €isténi pfimo vestavénym odtokem v panve (bez nutnosti sklapéni, bez podlahového odtokového
Zlabku)

> Pohyb panve zajiStuje elektricky pohanény valec, ktera se ovlada na displeji

> Rychleji reagujici vysoce vykonné dno panve odolné proti poSkrabani

> Integrovana ruéni sprcha s automatickym navijenim a funkci rozpraSovani a vodniho paprsku

> Integrovana pfislusna mistni zasuvka (pro napéti s nulovym vodi¢em)

> Vareni s teplotnim rozdilem pro mimofadné Setrnou pfipravu s minimalnimi ztratami pfi vafeni

> Digitalni zobrazeni teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazeni pozadované a skute¢né hodnoty

> Hodiny ve 24hodinovém formatu s automatickou zménou letniho/zimniho €asu v pfipadé propojeni s ConnectedCooking

> Nastavitelna zobrazeni jazyka

> Digitalni ¢asovy spina¢ 0—24 hodin s trvalym nastavenim, volitelné Ize nastavit hod. a min. nebo min. a s.

> 24 hodin reélného €asu

> Bezplatna infolinka pro technické dotazy ohledné pouziti (ChefLine)

Vareni v tlaku (volitelng)

> Volitelnd moznost tlakového vareni umozriuje rychleji, a presto Setrnou pfipravu nejriznéjSich pokrm(. Je pfi ném zaru¢ena
rovnomérna optimalni urover tlaku, a bunééna struktura pfipravovanych potravin tak zlstava zachovana. Pfitom se jedna o bezpecny
a bezudrzbovy systém.

Maximalni pretlak: 300 mbar

Propojeni po siti

> Integrované rozhrani Wi-Fi slouzici bezdratovému pfipojeni k sitovému feSeni ConnectedCooking na bazi cloudu (v zavislosti na
pfedpisech specifickych pro danou zemi)

> Integrované rozhrani Ethernet (volitelné) slouzici ke kabelovému pfipojeni k sitovému FeSeni ConnectedCooking na bazi cloudu
> Integrované rozhrani USB slouzici k mistni vyméné dat

> Centrélni sprava zafizeni, sprava receptul, nakupnich kosiku a program(, sprava dat HACCP, sprava udrzby diky
ConnectedCooking

Ovladani

> Barevny TFT displej 10,1“ a kapacitni dotykova obrazovka s vysokym rozliSenim se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni
ovladani jednoduchymi dotykovymi gesty

> Centralni ovladaci kolecko s funkci push urené k intuitivni volbé a potvrzeni vybranych moznosti

> Akustické povely a vizudini zobrazeni v pfipadé nezbytnych zasahl uzZivatele

> Navod k pouZziti a navod k obsluze Ize na displeji zafizeni zobrazit v zavislosti na akci

> Ovladani vySkové nastavitelného podstavce (volitelna moznost) se provadi jednoduse pomoci displeje zafizeni

> MozZnost nastaveni vice nez 44 jazyku pro uzivatelské rozhrani a funkci napovédy

> Specialné pfizplsobené parametry vafeni pro mezinarodni nebo mistni jidla je mozné zvolit a spustit nezavisle na jazyce
nastaveném na zafizeni

> Rozsahla funkce vyhledavani s asistentem vyhledavani ve vSech obsazich napovédy

> Zobrazeni obsaht napovédy s ohledem na obsah a také pfimé spusténi pfikladd pouziti z napovédy

> Jednoducha volba postupu pfipravy pfes metodu pfipravy

> Jednoduché, vicestupriové programovani, parametry ru¢niho vareni zalozené na principu stavebnich kamenu s funkci Drag & Drop
> Funkce Cockpit ke zobrazovani informaci o pribéhu postupu pfipravy

> Funkce k pfizpusobeni a ovladani uzivatelskych profilt a pfistupova prava pro pfedchazeni chybam obsluhy

Cisténi a péce

> Vnitfni i vnéjSi material je nerezavéjici ocel

> Hygienicka instalace na podlahu pro snadné a bezpecné &isténi pfi montazi na podstavec (volitelné)

> Hygienicky provedena panev beze spar se zaoblenymi rohy (schvaleni NSF)

> Jednoduché a bezpeéné ¢isténi sklenénych a nerezovych povrch( a také ochrana proti stiikajici a tryskajici vodé IPX 5

PARAMETRY:

Pocet porci: 100-500

Objem panve: 1026x570x280 mm = cca 164 |
Uzite¢ny objem: 150 litri

Plocha peceni: 3/1 GN (59 dm2)

El. pfipojeni: 400V

Prikon: 41 kW

Rozméry: 1365x894x1078 mm
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NABIDKA

1.3

Hmotnost netto: 279 kg
Hmotnost brutto: 299 kg
Hmotnost netto (s moznosti tlakového vareni): 307 kg
Hmotnost brutto (s moznosti tlakového vareni): 337 kg

Volitelné moznosti za pfiplatek
> Vareni v tlaku

> Oblozeni pro podstavec

> UloZny prostor pro podstavec
> Zablokovany rezim fritovani

> Jina napéti na vyzadani

> Bez ruéni brzdy

> Bez Wi-Fi modulu

> Rozhrani Ethernet

> Zasuvka se zajiSténou ochranou FI (pro napéti s nulovym vodiem)
> Bez zasuvky

PFisluSentvi za pfiplatek

> Stérka

> Michaci stérka

> Lopatky

> Rameno pro automatické zvedani a spousténi
> varny a fritovaci ko3

> Sitko

> Ro$t na dno nadoby

> Sada koSe na malé porce
> Sitko na Specle

> VarioMobil

> Vozik na kose

> Vozik na olej

> Podstavec, s nozkami, vodicimi koleCky s moznosti elektrického nastaveni pro instalaci na podstavec

> Sada drzaku na sténu

> Sada pro upevnéni k podlaze
> Cistici sada

> Sada pro pfipojeni zafizeni
1365

894

1078 s podstavcem

400V

Obj.Cislo: 51592

Sitka (mm): 1365

hloubka (mm): 894

vy§ka (mm): 1078 s podstavcem
zdroj energie: 400V

kW: 41 kW

51592

Vyrobce: RATIONAL

pozice v projektu: 1.3

pFipojeni zafizeni k 2ks
optimalizaci spotieby

energie "Sicotronic" pro

Rational iVario

53895

Vyrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3
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NABIDKA

1.3a podstavec s plastovymi 2ks
nohami - prislusenstvi
panve RATIONAL iVario

ProL a XL
51596
Vyrobce: RATIONAL

= w[ pozice v projektu: 1.3a

| |

1.3b balicek prislusenstvi pro 2ks

panve Rational iVario Pro
XL

) -~ 51615
| Vyrobce: RATIONAL
BN

pozice v projektu: 1.3b

) )l
1.3c kos fritovaci - pfislusenstvi 6 ks
panve RATIONAL iVario
ProL a XL

51605

| Vyrobce: RATIONAL
W \ pozice v projektu: 1.3c

1.3d vozik VarioMobil GN1/1 k 2 ks
panvi RATIONAL iVario 2-
XS, 2-S
51854
/" Vyrobce: RATIONAL
,:‘:L% pozice v projektu: 1.3d
!
LN
> 'y
1.4 kotel elektricky, 200ltr, s 2ks

automatickym michanim a
sklapénim, 35,6kW/400V,
METOS Proveno 4G 200E

Sitka (mm): 1360
hloubka (mm): 920
vySka (mm): 900/1535
zdroj energie: 400V
kW: 35,6 kW

50386

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4
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NABIDKA

14a pripojeni k energetické 2ks
optimalizaci - fFizeni
spotieby pro kotle METOS
PROVENO/VIKING 4G
49503

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4a

14a pfipojeni na dvé vody - pro 2ks
kotle METOS PROVENO
4G a VIKING 4G
49502

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4a

1.4b ram fixacni, stavitelné 2ks
nohy - pro volné stojici

instalaci kotlit METOS

PROVENO, VIKING 4G a

panvi MIXPAN 150-250Itr

51629

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4b

14c sito cedici pro kotle 150- 2ks
200Itr - original
pfisluSenstvi kotle METOS
PROVENO 4G a VIKING 4G
49596

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4c

1.4d sprcha rucni, standard 2ks
provedeni S1 - original

prislusenstvi kotld METOS

PROVENO 4G, VIKING 4G

a panvi MIXPAN

52865

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4d
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1.4e

1.4f

ventil vypustny D1, 40mm -
original pfrislusenstvi kotle
METOS PROVENO, VIKING
4G

49505

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4e

vozik pro usmérnovaé
vypusti nebo 1x GN-1/1-
200mm, multifunkéni MPT-
450 pro kotle METOS

$itka (mm): 400

hloubka (mm): 570

wyéka (mm): 1040

31137

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4f

zasuvka k pfipojeni na
230V - prislusenstvi kotll
Metos Proveno 4G a Viking
4G

53519

Vyrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4g

2 ks

2 ks

2 ks
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NABIDKA

1.6

1.6a

1.6b

vozik vyhfivany, 14x GN1/1- 2ks
65mm, nastavitelna teplota

do 90°C, staticky ohrev,

1kW/230V, SCANBOX Ergo

Line Hot 14

llustraéni obrazek.

ScanBox Ergo Line (GN1/1) je idealni alternativou pro efektivni distribuci studenych/ teplych pokrma - napt. béhem obédové Spicky
nebo kdykoaliv je vasi prioritou flexibilita a jednoducha obsluha. Diky kvalité a pevnému materialu chraniciho néklad, nabizi naSe voziky
kombinaci funk&nosti, vysoké kapacity pfi zasobovani velkokuchyni a pozoruhodné schopnosti uchovavat kvalitu pokrmd.

Izolovany box s statickym ohfevem pro distribuci a uchovavani teplych pokrma. Plynula regulace teploty az do +90°C se ovlada na
digitalnim displeji s kontrolkou dosazeni nastavené teploty. Dvere Ize otevfit az do Uhlu 270° a zajistit v oteviené pozici pomoci
magnetu. Pro maximalni zkraceni €asu pro ohrev pfi Castém otevirani dvefi je na pfani k dispozici verze s aktivnim proudénim

horkého vzduchu. Ergonomickeé rukojeti na zadni strané voziku umozriuji jednoduchou a bezpe€nou manipulaci.

PARAMETRY:
Kapacita: 14x GN1/1 - 65 mm
9x GN1/1 - 100 mm
6x GN1/1 - 150 mm
Rozte¢ mezi zasuvy: 80 mm
Objem: 255 |
Teplotni rozsah: < +90°C
Doba ohfevu na 80°C: 35 min. (pfi okolni teploté 22°C)
Spotfeba energie pfi ohfevu na provozni teplotu 80°C: 0,40 kWh
Maximalni zatizeni: 126 kg
Maximalni celkova hmotnost (pIny vozik): 250 kg
Délka pfivodniho kabelu: 4,5 m
Elektro pfipojeni: 230V/3,28A/50-60Hz
Topné téleso: 750 W
Vnitfni rozméry: 352x600x1207 mm
Vné&jSi rozméry: 540x810x1597 mm
Hmotnost: 61 kg

Stuperi ochrany: IP44 (Ochrana proti vniknuti pevnych pfedmét(i vétSich nez 1 mm a ochrana proti sttikajici vodé ze v§ech uhl()

540

810

1597

230V

Obj.cislo: 54602
Sitka (mm): 540
hloubka (mm): 810
vySka (mm): 1597
zdroj energie: 230V
kW: 0,75 kW

54602

Vyrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6

rukojet’ ergonomicka s 2ks
jednoduchym otevfit/zavfit

k vozikiim SCANBOX

42399

Vyrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6a

brzda centralni, soucasti 2ks
nerezova kolecka s

pramérem 160 mm

53228

Vyrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6b
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3.7

krouhac zeleniny, automat. 1ks
hlava + pfitlacna paka +

podstavec GN1/1, max.

1000 porci/den, ROBOT-

COUPE CL55 E/AM-400V

llustracni obrazek.
Krouhat zeleniny CL 55 AM od francouzského vyrobce ROBOT COUPE.

Urcen pro velké gastronomické provozy, velkokapacitni jidelny, vyrobny lahtdek a dal$i gastronomické provozy s poZzadavkem na
kvalitni a vykonné zpracovani zeleniny s max. denni kapacitou 1000 porci.

Zpracovava syrovou zeleninu, ovoce a na specialnich discich ofechy, parmezan, strouhanku, €okoladu, brambory, kien a mrkev.
Lze kostickovat a hranolkovat.

Vykon zavisi na druhu krajené zeleniny a typu pouzitého disku pro zpracovani.

Odolna konstrukce a vykonny indukéni motor pro intenzivni pouzivani.

Snadné cisténi a dlouha Zivotnost.

MOTOROVY BLOK:
* indukéni motor
* asynchronni motor pro profesionalni pouziti zaru€ujici delSi Zivotnost a spolehlivost stroje; tichy chod motoru bez jakychkoliv
vibraci, motor nevyZaduje zadnou udrzbu,
* nerezova hfidel,
* magneticky bezpe€nostni systém, kdy brzda motoru zastavi zafizeni pfi otevieni vika nebo pfi zvednuti pfitlacné paky,
* automaticky restart.
Kryt motorového bloku je celokovovy.
2 regulace rychlosti.

AUTOMATICKA KROUHACI HLAVA:

Platkuje, vinkuje, strouha, nudlickuje, kosti¢kuje, hranolkuje.

Automatické nerezova krouhaci hlava s velkym nasypnym otvorem:
* Vhodna pro platkovani brambor, strouhani mrkve, kosti¢kovani brambor, cuket, aj.
* Velky nasypny otvor zajiStuje kvalitu fezu pro velké objemy zpracovavané zeleniny.

MECHANICKA KROUHACI HLAVA s pritlaénou pakou:
Platkuje, vinkuje, strouha, nudlickuje, kosti¢kuje, hranolkuje.
Celokovove provedeni. Odnimatelné viko s celokruhovou velkokapacitni nasypkou a integrovanym tubusem:
* 1% kruhovy plnici otvor o plo$e 238 cm2, objem nasypky 4,2 | — uréen ke krouhani vétSich kusu zeleniny,
* 1% trubicovy otvor o priméru 58 mm — umozriuje zpracovat kfehkou zeleninu a zeleninu podlouhlého tvaru (nap¥. mrkev, okurky,
houby atd.). Stejnomérny fez.
* Paka s posilovaéem pohybu — usnadriuje obsluhu a zvySuje vykonnost.

Standardni vybaveni:

* motorovy blok

* automaticka nerezova krouhaci nasypna hlava

* kovova mechanicka krouhaci hlava s pfitlacnou pakou
* pojizdny podstavec na GN 1/1

Lze doobjednat:

* rlizné druhy krouhacich hlav /krouhaci hlava se dvéma tubusy, se ¢tyfmi tubusy, s otvorem ve tvaru ledvinky a tubusem
* zafizeni na bramborovou kasi

* podstavec pojizdny

* stlacovaci kolik pro drobné ovoce a zeleninu

Disky nejsou soucasti zafizeni a musi se objednat samostatné!!!

Technické parametry:

Pocet ot./min.: 375/750 ot./min.

Vykon: 100 - 1000 porci

Vykon krouhaée: az 700 kg/hod.

Krouhaci hlava: automatickd/mechanicka s pfitlacnou pakou
Motorovy blok: kovovy

El. pfipojeni: 400 V

Pfikon: 1 100 W

Rozméry: 396x865x1272 mm
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3.7a

3.7b

3.7¢c

3.7d

Hmotnost: 64 kg

396

865

1272

400V

Obj.Cislo: 47857
Sitka (mm): 396
hloubka (mm): 865
vyska (mm): 1272
zdroj energie: 400V
kW: 1,1 kW

47857

Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7

disk - platkovaé 1 mm - pro
CL50, CL52, CL55, CL60,
R502, R652

$itka (mm): 10

hloubka (mm): 10

vySka (mm): 10

56871

Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7a

disk - platkovaé€ hladky 3
mm - pro CL50, CL52,
CL55, CL60, R502, R652
05119

Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7b

disk - nudlickovac 4x4
mm - pro CL50, CL52,
CL55, CL60, R502, R652
Sitka (mm): 6

hloubka (mm): 6

56875

Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7¢c

disk CL30 (bistro) strouhaé
CL 30, CL 30 Bistro, CL 40
1,5 mm

11083

Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7d

1ks

1ks

1ks

1ks
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3.1

blixer stolni, nadoba 8Itr, 2 1ks
rychlosti, 1500/3000 ot.,

vykon 25-150 porci,

2,2kW/400V, ROBOT-

COUPE BLIXER 8

llustracni obrazek.
Stolni BLIXER 8 od francouzského vyrobce ROBOT COUPE.

Vhodny pro pfipravu kaSovité stravy v nemocnicich, kojeneckych ustavech, USP, jeslich s max. denni kapacitou do 150 porci.

Specialni typ kutru, ktery kombinuje funkci mixéru a kutru a umozriuje:

* diky specialnimu nozi a stiracimu rameni vika i nadoby dokonalé rozmélnéni surovin

* snadnou pfipravu mixovanych jidel ze syrovych, nebo vafenych surovin — v tekuté, polotekuté a kasovité formé
* realizaci pokrm( se zménénou strukturou podavané individudlné ve zdravotnickych zafizenich

* pripravu chutovek, pfedkrmu, zakuskd, Slehanych krém(, emulzi nebo i specialit

MOTOROVY BLOK:
* indukéni motor
* asynchronni motor pro profesionalni pouziti zaru€ujici delSi Zivotnost a spolehlivost stroje; tichy chod motoru bez jakychkoliv
vibraci, motor nevyzaduje zadnou udrzbu
* nerezova hfidel
* magneticky bezpec€nostni systém, zajiStujici pfi nespravném sesazeni zafizeni, nebo v momentu otevfeni vika zastaveni, popr.
nespusténi blixeru
* 2 regulace rychlosti.
* Pulsni tlacitko pro lepsi kontrolu konzistence a vétSi pfesnost zpracovani.
* Kryt motorového bloku je kovovy.

NADOBA BLIXERU:

* Odnimatelna nadoba z nerezu s ergonomickym drzadlem.

* Stiraci zafizeni slozené ze stérek vika a stérky nadoby, snadno rozebiratelné.

* Prahledné polykarbonatové viko vybavené rukojeti a otvorem umozriuje pfidavani dal$ich ingredienci v prubéhu sekani.

Standardni vybaveni:

* nerezova nadoba

* stiraci zafizeni vika a nadoby

* nlZ s jemnym zubatym ostfim — umoZzriuje dokonalé rozmixovani syrovych, nebo varenych surovin az do kaSovité konzistence

Lze doobjednat:
ndz s hrubym zubatym ostiim

Parametry:

Pocet ot./min.: 1500/3000 ot./min.
Vykon: 25 - 150 porci
Jednoraz.zpracovavané mnozstvi: 1 - 5 kg
Jednoraz. zpracovavané mnozstvi: 5 - 25 porci/1 porce 200 g
Objem nadoby blixeru: 8 |
Nadoba blixeru: nerez

Motorovy blok: kovovy

Pulsni tlagitko: Ano

Napéti: 400 V

Prikon: 2 200 W

Rozméry: 315x545x585 mm
Hmotnost: 40 kg

315

545

585

400V

Obj.cislo: 32718

§ifka (mm): 315

hloubka (mm): 545

vySka (mm): 585

zdroj energie: 400V

kW: 2,2 kW
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5.1

32718
Vyrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.11

SKLAD CHLAZENYCH A
MRAZENYCH POTRAVIN

skrin chladici, 400/521ltr,
GN2/1, jednodverova,
lisované zasuvy, -2/+8°C,
3x plastova mrizka,
ANGELO PO XT70L

llustraéni obrazek.

5ks

Chladici skfin ANGELO PO v celonerezovém provedenim z nerezové oceli AlSI 304. Vnitfni prostor s lisovanymi zasuvy z nerezové
oceli AISI 304 s 20-ti urovnémi, rozte¢ 55 mm. Ventilovany chladici systém, vyparnik s antikorozni Upravou je umistény uvnitf skfiné.
Ovladaci panel s digitalnim teplomérem-termostatem a vypinaem. Automatické elektrické odmrazovani pomoci topnych téles,
automatické odparovani kondenzatu. Mikrospina€ pro vnitfni zastaveni ventilatoru a rozsviceni svétla pfi otevfeni dvefi. Vnitfni Uprava
dna skfiné s diamantovym povrchem pro lepSi hygienu, vnitfni zaoblené rohy, polyuretanova izolace bez CFC. Tloustka izolace je 75
mm. Samouzaviratelné dvere pfi otevieni do 90°, uzamykatelné na kli€. Integrovana rukojet’ po celé délce dvefi pro snadné uchopeni.
Magnetické, snadno odnimatelné tésnéni. VySkové stavitelné, nerezové nohy z nerezové oceli AlSI 304 vySky 150 mm - nastavitelné

115 - 165 mm.

Kazda skfin je standardné dodavana s 3-mi pary nerezovych tyCi se zasuvy z nerezové oceli AlSI 304 a se 3-mi mfizkami GN2/1

potazenymi plastem s maximalni nosnosti 60 kg.
Tento spotiebi€ je uréen pro pouziti v prostfedi s teplotou do 40°C.

Parametry:
Teplotni rozsah: -2/+ 8°C

Klimatické tfida: 5 (+40°C, relativni vihkost 40%)

Energeticka tfida: D

Spotfeba energie: 2,74 kWh/den
Spotfeba energie: 1000 kW h/rok
Hruby objem: 521 |

Cisty objem: 4001

Chladivo/lGWP: R134a/ 1430
Mnozstvi chladiva: 0,25 kg

El. pfipojeni: 230V 1N ~/ 50Hz
Pfikon: 0,27 kW

Rozméry: 684x800x2040 mm
Hloubka s otevfenymi dvefmi: 1455 mm
Rozméry baleni: 735x855x2130 mm
Hmotnost hruba/Cista: 130 kg/115 kg
Hlu€nost: 46 dB

684

800

2040

230V

Obj.cislo: 42402

Sifka (mm): 684

hloubka (mm): 800

vySka (mm): 2040

zdroj energie: 230V

kW: 0,27 kW

42402

Vyrobce: ANGELO PO

pozice v projektu: 5.1
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5.2

6.1

035

036

skfin mrazici, nerezova, 3ks
jednodverova, pro GN 2/1,

teplota -22°C/-15°C, 444ltr,

4x plastova mrizka,

ANGELO PO XL70B

Celonerezové provedeni z nerezové oceli AlSI 304.
Chladivo R290/3

* pro GN 2/1

* 4x plastova mfizka

* hruby objem: 521 |

* Cisty objem: 444 |

* lisované zasuvy, 20 Urovni
* digitalni oviadani

* teplota -22°C/-15°C
*230V/0,67 kW

* 684x800x2040 mm
684

800

2040

230V

Obj.¢islo: 43039

Sitka (mm): 684
hloubka (mm): 800
vyska (mm): 2040
zdroj energie: 230V
kW: 0,67 kW

43039

Vyrobce: ANGELO PO
pozice v projektu: 5.2

PRIPRAVA MASA

skFin chladici, 400/521Itr, Sks
GN2/1, jednodvefova,
lisované zasuvy, -2/+8°C,
3x plastova mrizka,
ANGELO PO XT70L

Sitka (mm): 684

hloubka (mm): 800

vyska (mm): 2040

zdroj energie: 230V

kW: 0,27 kW

42402

Vyrobce: ANGELO PO

pozice v projektu: 6.1

DODAVKA

doprava na misto montaze 1ks

Cena dopravy je nacenéna v bézné pracovni dobé.
V pfipadé instalace mimo bé&znou pracovni dobu dojde k navySeni ceny dopravy.
39861

montaz na pfipravené 1ks
pfipoje

Cena montaze je nacenéna v bézné pracovni dobé.

V pripadé instalace mimo bé&znou pracovni dobu dojde k navySeni ceny montaze.

39862
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037 demontaz, stéhovani, 1 ks
montaz stavajici
technologie
038 ostatni naklady 1 ks
039 zaruka 24 mésicu 1ks
39864
CELKEM BEZ DPH: 6 442 277,56 K¢
CELKEM DPH 21% 1 352 878,29 K¢
CELKEM VCETNE DPH: 7 795 155,85 K&
PLATEBNI PODMINKY: Platebni podminky se fidi smlouvou o vzajemné spolupraci.
DOBA PLATNOSTI NABIDKY 1 mésic od dorudeni.

Pracovnici naSi firmy Vam radi zodpovi jakékoliv blizSi technické ¢€i obchodni dotazy. Dékujeme Vam za projeveny zajem a téSime
se na spolupraci.

Jan Mach

jednatel
tel.: 777 223 023
email: j.mach@gastromach.cz
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