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NABIDKA

PRO:

Zéakladni Skola Sobéslav, Komenského 20 EisSLO: TNA16884

Mgr. Jan Holas

Komenského 20/22

392 01 Sobéslav
tel.: 381/ 521174, fax: 381/

Vazeny pane fediteli,
dovolujeme si Vam predlozit cenovou nabidku, kterou jsme vypracovali na zakladé VasSich pozadavku.

DATUM: 2.11.2016
VYRIZUJE: Tomas Voborsky

TEL.: 602 112 835

Dodéavka elektrického konvektomatu véetné prisluSenstvi

POZ.

NAZEV A POPIS MN. SLEVA

CENA/MJ
BEZ DPH

PO SLEVE

CELKEM BEZ DPH DPH
PO SLEVE

001

TECHNOLOGIE:

El. konvektomat RATIONAL SCC® 1ks 25,0% 573 375,00

whitefficiency 20xGN1/1, 40xGN1/2, véetné
zavazeciho voziku
- model whitefficiency
- SelfCooking Center 20x GN 1/1 nebo 40x GN
12
- funkce SelfCooking Center - 7 provoznich
rezimu:
maso, driibez, ryby, pfilohy, vaje¢né pokrmy,
pecivo,
finishing
- Combi-Dampfer -3 provoznimi rezimy:
para 30-130°C, horky vzduch 30-300°C,
kombinace pary a horkého vzduchu 30-300°C;
- vybér z vlastni kucharky
- automaticky Finishing proces
- TFT displej, dotykovy s piktogramy
- drzak sondy, komunikace v CJ,
- IQT automat. méfeni teploty jadra - senzor s 6-
ti Cidly
- CareControl: automatické myti a odvapnéni
komory a boileru,
automaticka detekce stupné zavapnéni a
urovné myti,
neni zapotrebi zmékc&ovac vody
- boilerovy vyvije€ pary, dvojité elni sklo,
- halog. osvétleni, samonavijeci hadice se
sprchou
- volba ¢asu startu, regulace a kontrola vihkosti
- vlastni programy, 350 programu az s 12 kroky,
textové zadavani
- ELC c¢asové nastaveni jednotlivych vsunu
- integrovany systém na odlu€ovani tuku
- SDS automat. systém analyzy servisnich
zasahl
- integrovana brzda ventilatoru, 5 rychlosti
ventilatoru,
taktovani ventilatoru
- pridavné funkce: superrychlé ochlazeni var.
prostoru,
privinéovani od 30-260°C, 1/2 pfikon el.en.,
Delta-T,
HACCP ulozeni, USB pfipojeni
- vnitini a vné&jsi plast nerez DIN 1.4301
- zakladni sada cleaner a care tablet
- havic vsun pro odkapovou gn
- soucasti ceny 1x vnitfni zavazeci vozik

K¢

430 031,30

K¢

430 031,30 KE 21%
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x01.

x02.

x03.

Rozmér: 879x791x1782mm
PFikon (400V): 37kW
Hmotnost: 258kg

OSTATNI:

Instalace a nastaveni konvektomatu 1X
- doprava zafizeni

- instalaéni material

- vlastni montaz zafizeni

- nastaveni a odzkouseni

- dilgi el. revize

- pfedavaci dokumentace

Demontaz stavajiciho konvektomatu = zdarma 1x

Kuchafsky servis = zdarma 1x
- zaSkoleni po dobu 2 pracovnich smén

- tel. Hot-line zdarma, pfimy mobil tel. na

kuchare

- moznost navstévy kucharskych seminart

- upgrade software

5500,00 KE  5500,00 KE

0,00 K& 0,00 K¢
0,00 K& 0,00 K¢

5500,00 K& 21%

0,00 K& 21%
0,00 K& 21%

CELKEM BEZ DPH:

578 875,00 K&

435 531,30 Ké

CELKEM DPH

21%

121 563,80 K&

91 461,60 K¢&

CELKEM VCETNE DPH:

700 438,80 K&

526 992,90 K&

Doba platnosti nabidky:
Zéaruéni doba, podminky:

1 mésic ode dne dorudeni.

24 mésicu aktivni technologie (stroje a aktivni nerez nabytek).

48 mésicu pasivni technologie (ostatni nerez nabytek).

Podminkou pro poskytnuti prodlouzené zaru¢ni |haty je podpis smlouvy o provadéni

profylaktickych prohlidek.

Nastup na servis do 24 hodin.

Délkova vzdalenost 25km

Vlastni servisni zameéstnanci a zazemi.

Technicky HOT-LINE: 602 159 169

Kontaktni osoby: servis + chemie:  Petra JAMRICHOVA 602 159 169
obchod + podpora: Tomas VOBORSKY 602 112 835
Dodaci Ihata: Do 3 tydnu od podpisu

Dékujeme Vam za projeveny zajem a jsme s pozdravem.
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