Q[ Kutruna s sporr
\ CHOMUTOV
<

KULTURA A SPORT CHOMUTOV s.r.o., Bozeny Némcové 552/32, 430 01 Chomutov

vYRIZUJE: I GASTRO Konrad s.r.o.
vosBiL: | Vodnich staveb 5471
E-MAIL: I~ 430 01 Chomutov

WEB: www.kultura-sport.cz 1CO: 09454772
Zastupuje: Lubos Konrad

V Chomutové dne 19. Gnora 2025

Objednavka

Objednavame u Vas dle Vami piedloZzené cenové nabidky ze dne 19.2. 2025 dodavku
elektronického konvektomatu iCombi Pro SX 6-2/3, véetné pfisluSenstvi, viz nize, véetné
jeho instalace a proskoleni obsluhy.

- lks Digestof UltraVent

- 1ks Podstavec konvektomatu se vsuny, oplastény a pojizdny

- 2ks Granitova nadoba GN 2/3, hl. 40 mm

- 6ks Plech na smazeni a pe¢eni Trilax povrch GN 2/3

- 4ks Kos na pripravu piedsmazenych pokrmti CombiFry GN 2/3

Kontaktni osoba: [

Misto plnéni/stfedisko: Gastro - Oddychové a relaxa¢ni centrum — Aquasvét, Mostecka
5887, 430 01 Chomutov.

Celkova cena ¢ini: Cena bez DPH 226 638,08 K¢
Dan 21 % 47 594,00 K¢
Cena s DPH 274 232,08 K¢

Piedani a prevzeti piredmétu objednavky: zhotovitel je povinen fyzicky predat piedmét
plnéni objednateli v misté plnéni a objednatel je povinen jej ptevzit, nebude-li vykazovat
vady, na zaklad¢ predavaciho protokolu podepsaného obéma stranami.

Zaruka: dodavatel poskytuje zdruku na predmeét objednavky v délce minimaln€ 24 mésici.
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Platebni pedminky: cena je splatnd na zdkladé faktury vystavené po ukonceni a predani
pfedmétu objednavky na zakladé oboustranné podepsaného piedavaciho protokolu, se
splatnosti 30 dnti ode dne prokazatelného doruceni faktury objednateli prostfednictvim datové

schranky nebo na emailovou adresu [

KULTURA A SPORT CHOMUTOV s.r.0.
Bozeny Nemcove 552,32, 430 01 Chomutov
1 47308005, DIC: CZ47308095 ®

Tel:

Bc. Radek Holu3a
| jednatel

X

Prilohy
Cenova nabidka

V pripade, Ze se jednd o reiim preneseni darnové povinnosti § 92a — 92e zdkona ¢. 235/2004 Sb., o
dani z p¥idané hodnoty, ve znéni pozdéjsich predpisu, Zdddme Vs o vystaveni dariového dokladu

v souladu s vySe uvedenym zdakonem.

Kopii této objednavky prilozte k faktuie

173080 I 747308095



7 Vybaveni gastronomie
GASTRN — —
KONRAD zafizeni pro stravovani a obchod

projekt . prodej - montaz . servis

e

Kanceldr firmy: Vodnich staveb 5471, Chomutov, 430 01

tel. S
1€: 62201280 KULTURA A SPORT CHOMUTOV s.r.o.
DIC: CZ7405022482
Cislo aétu: v Chomutové dne 18.2.2025
CENOVA NABIDKA
1 ks - Konvektomat elektricky - iCombi® Pro XS 6-2/3 ... 220 900,00 K¢
Cena po slevé 123 262,20 K¢
1 ks - Digestor UltraVent ... 92 860 K¢
Cena po slevé 51 815,88 K¢
1 ks - Podstavec konvektomatu se vsuny, oplastény, pojizdny ... 21 800,00 K¢
2 ks - Granitova nadoba GN 2/3, hl. 40 mm, 1 970 K¢&/ks ... 3 940,00 K¢
6 ks - Plech na smaieni a peceni Trilax povrch GN 2/3, 1 510 K&/ks ... 9 060,00 KC

4 ks - Ko$ na pfipravu predsmaz. pokrm CombiFry, GN 2/3, 2 190 Ké/ks ... 8 760,00 K¢

Instalace: 3 000,00 K¢
Paldenni Skoleni stroje (voliteiné) 5 000,00 K¢

Technické specifikace

Rozmery a hmotnosti
Rozméry (S x V x H)
Varny systém (korpus) 655 x 567 x 555 mm
Varny systém (kompletni, véetné UltraVent 655 x 896 x 621 mm
Plus)
Varny systém s obalem 900 x 1080 x 950 mm

Maximalni pracovni vyska nejvyssi zdsuv* 1,60 m



Kapacita

> 6 podélnych zasuvnych rostu pro
2/3 gastronddoby

> Velky vybér prislusenstvi pro rtizné
rezimy vareni, napt. grilovani, duseni
nebo peceni

> Pro pouzitis 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

*ceny bez DPH

Lubos Konrad

Popis zafizeni a charakteristiky

Inteligentni funkce

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

> Skute¢né namérenou vlhkost ve varné komote 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 ru¢niho programovani

> Inteligentni regulace postupl pripravy s automatickym pfizptsobenim kroku vareni s citem bezpetné a ucinné dosahnout definovaného
vysledku,

napf. zhnédnuti a stupné pfipravy. Nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a pfipravovaném mnozstvi

> Na sekundu pfesné monitorovani a vypocitavani zhnédnuti na zakladé Maillardovy reakce s cilem opakovat optimalni vysledky vafeni

> Zasah do inteligentnich postupu pfipravy nebo piepnuti z iCookingSuite do iProductionManager pro maximalni flexibilitu

> Inteligentni krok vafeni k peceni peciva

> Jednoduchy pfenos varnych programu na dalsi varné systémy diky zabezpeéenému cloudovému propojeni se systémem
ConnectedCooking

nebo pres flash disk USB

> Automatizovany, inteligentni ndstroj pro planovani a fizeni iProductionManager, ktery pfispiva k optimalni organizaci nékolika procesd
vareni

a kombinované pfipravy. Automatické odstranéni mezer v planovani. Automatickd optimalizace ¢asu a energie pri planovani pfipravy na
cilovou

dobu, aby pfiprava pokrm zacala nebo skoncila ve stejnou dobu.

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

> Inteligentni systém ¢isténi navrhuje na zdkladé miry znedisténi varného systému programy Cisténi a potiebné mnozstvi osetfujicich
prostiedkd

> Zobrazeni aktualniho stavu Cisténi a také stavu odvapnéni

> Kondenzadni digestofe s automatickym zvySenim odsavaciho vykonu pfi otevieni dvifek varné komory. Digestofe jsou voliteiné dostupné
jiz predmontované.

Funkce vareni

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

> Integrovany bezudrzbovy systém odlu¢ovani tuk( bez pfidavného tukového filtru

> Funkce zchlazeni Cool-Down k rychiému ochlazeni varné komory s volitelnym dodate¢nym rychlym chlazenim provadénym vstfikovanim
vody

> Snimac vnitini teploty pokrmu se Sesti méficimi body a automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpichi. Volitelna pomucka k
umisténi

snimace pro mékké nebo velmi malé kousky pfipravovaného pokrmu (pfislusenstvi)

> Vateni s teplotnim rozdilem pro mimofadné Setrnou pripravu s minimalnimi ztratami pfi vareni

> Pfesné zvlh¢ovani, moznost nastaveni mnozstvi vody ve Ctyfech 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 skutené hodnoty

> Digitaini 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 pfepinéni na letni a zimni Cas v pfipadé propojeni s ConnectedCooking
> Automaticka volba pocatecniho asu s moznosti nastaveni data a ¢asu

> Vestavéna rucni sprcha s navijecim mechanismem a funkci vodniho paprsku

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

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



Bezpecénost prace a provozu

> Elektronicky bezpeénostni omezovac teploty generatoru pary a horkovzdusného topeni

> Vestavéna brzda ventilatorového kola

> Dotykova teplota dvifek varného prostoru maximainé 73 °C

> Pouiiti Cisticich tablet Active Green a oSetfovacich tablet Care (pevny (isti€) pro optimalni bezpecnost prace

> Datova pamét HACCP a vystup pfes flash disk USB nebo volitelné ukladani a sprava v sitovém feseni ConnectedCooking na bazi cloudu
> Zkontrolovano podle vnitrostatnich a mezindrodnich standard( pro provoz bez dozoru

> Maximalni vyska zasuvu nepfesahuje pfi pouziti podstavce RATIONAL 1,6 m

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

Propojeni po siti

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

> Integrované rozhrani USB slouzici k mistni vyméné dat

> Centralni sprava zafizeni, sprava receptll, nakupnich koikd a program, sprava dat HACCP, sprava udrzby diky sitovému feseni
ConnectedCooking na bazi cloudu

Cisténi a péce

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

> Devét programd Cisténi urenych k bezobsluznému Cisténi také pres noc, s automatickym &isténim a odvapnénim generatoru pary

> Rychlé ¢isténi za necelych 30 minut pro téméF nepferusenou hygienickou pfipravu

> Automatické bezpeénostni postupy po vypadku proudu zajisti, Ze i po pferudeni ¢idténi zlistane varny prostor bez éisticich prostfedku
> Pouiivani Cisticich tablet Active-Green a osetfovacich tablet Care neobsahuijicich fosfaty a fosfor

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

> Dvirka varné komory se zadni ventilaci, specidini vrstvou odraZejici teplo a otviratelnymi skly pro snadné ¢isténi

> Vnitini a vnéjsi material z uslechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienicka hladkd varna komora s oblymi rohy a optimalizovanym proudénim
vzduchu

> Jednoduché a bezpecné vnéjsi ¢isténi diky sklenénym a nerezovym povrchiim a také ochrana proti stfikajici vodé ze vSech sméra diky
tride

ochrany IPX5

> MozZnost monitorovani automatického ¢isténi diky sitovému feseni ConnectedCooking na bdzi cloudu

Ovladéni

> Barevny TFT displej 9“ s vysokym rozli$enim a kapacitni dotykové obrazovka se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni oviadani
prejetim nebo rolovanim

Akustické povely a vizudlni zobrazeni v pfipadé nezbytnych zdsahu uzivatele

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

> MozZnost nastaveni vice nez 55 jazykd pro uzivatelské rozhrani a funkci napovédy

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

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

> Rozsahla funkce vyhleddvani ve viech postupech pfipravy, pfiklady pouziti a nastaveni

> Kontextova napovéda, ktera vidy zobrazi aktudlni obsah napovédy tykajici se obsahu obrazovky

> Spusténi prikladi pouZiti z napovédy

> Jednoduchd volba postupu pripravy v sedmi provoznich rezimech a/nebo ze ¢tyf postupl pripravy

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

> PFizpusobeni a ovlddani uZivatelskych profild a pFistupova prava pro pfedchazeni chybam obsluhy

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

Instalace, udriba a Zivotni prostiedi

> Doporucujeme profesionalni instalaci techniky s certifikitem spolecnosti RATIONAL

> Povoleno pevné pripojeni k odpadu podle SVGW

> Prizphsobeni mistu instalace (vy$ka nad n.m.) automatickou kalibraci

> Provoz je mozny bez zafizeni na zmékéovani vody a bez dodateéného ruéniho odvapiovani

> Instalace na podlahu nebo na sténu se vzdalenosti od stény pouhych 10 mm (0,4 ") pfipojenim v oblasti soklu

> Servisni diagnosticky systém s automatickym zobrazovanim servisnich hlaseni, funkce viastniho testu slouzici k aktivni kontrole funkci
zafizeni

> Vzddlena diagnostika pres ConnectedCooking provadéna servisnimi partnery spolecnosti RATIONAL

> Dvouleta zaruka RATIONAL véetné dild, prace a dojezdu **

> Doporucujeme pravidelnou tdribu. Udriba v souladu s doporuéenimi vyrobce prostfednictvim servisnich partner( spoleénosti RATIONAL
* Podrobné informace najdete v instalacni pfirucce nebo pfirucce k zafizeni

** plati podminky v Prohldseni vyrobce o zéruce uvedené na www.rational-online.com

Volitelné moznosti

> Dvitka varné komory s levym dorazem

> Marineline — lodni verze

> Bezpecnostni zavirani dvifek

> Pripojeni k energetickému optimalizaénimu zafizeni

> Pfipojeni k manitorovani provozu (potencionalné bezkontaktni)





