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284 01 Kutna Hora

Véc : komentar k cenové nabidce

Vazeni,

na zakladé VasSi poptavky, za jejiz zaslani Vam velmi dékujeme, si Vam dovolujeme vypracovat a
predlozit cenovou nabidku na dodavku a montaz konvektomatu.

Cenova nabidka je zpracovana na konvektomat od tuzemského vyrobce - RETIGO. Predmétem
cenoveé nabidky je pak konkrétné konvektomat RETIGO ORANGE VISION, extra — typ : O 1011 igc.
Jedna se o stejny typ konvektomatu, jaky Vam nase spolenost dodavala v loriském roce. Toto oceni
zejména personal kuchyné, nebot v pfipadé dodavky tohoto konvektomatu odpada nutnost zaskoleni
obsluhy na novy typ ovladani.

Nabizeny konvektomat je od renomovaného Ceského vyrobce — firmy RETIGO Roznov pod
Radhostém. Tyto Ceské konvektomaty RETIGO jsou v drtivé vétsiné pfipadd dodavany do
stravovacich provozu v Ceské Republice. Davodu je nékolik :

konvektomaty RETIGO jsou velice kvalitni konvektomaty ceské vyroby

konvektomaty RETIGO maji vyrazné nejlepSi pomér kvalita x cena

- zafizeni jsou vyrobena z velice odolnych a robustnich material( tak jako némecké konvektomaty

- jakozto Cesky vyrobce drzi firma RETIGO veskeré nahradni dily trvale skladem

- dily skladem drzi i rozsahla servisni sit’ prodejci konvektomatld RETIGO

- tyto nahradni dily jsou proti konkurenénim (zejména némeckym) vyrazné cenové dostupnéjsi

- konvektomaty RETIGO jsou snadno ovladatelné a velice spolehlivé

- vyrobce konvektomatll — firma RETIGO zajiStuje na své konvektomaty i odborné zaskoleni a
neustaly 24 hodinovy kuchafsky a technicky servis

SERVISNi PODMINKY

Dovolujeme si Vas upozornit, Ze nase firma je majitelem certifikatu pro obchodni a servisni zastoupeni
spole¢nosti RETIGO. Diky tomuto jsme zafazeni mezi nejvétsi a nejvyznamnéjsi obchodni partnery
firmy RETIGO v Ceské Republice. Nabizena zafizeni dodavame a servisujeme jiz vice nez 17 let.
Certifikaty jsme ziskali zejména diky nasim obrovskym zkuSenostem s prodejem téchto vyrobka.
Dals$im nutnym piredpokladem pro ziskani certifikatu bylo vysoka odbornost servisu.

o Nase spole¢nost disponuje vysoce kvalithim servisnim zazemim.

e NasSe spole¢nost zaméstnava v hlavnim pracovnim poméru 8 vlastnich servisnich
techniku.

¢ Vsichni jsou majiteli prisluSnych opravnéni ve smyslu platnych predpist a jsou odborné
proskoleni pfimo u vyrobce zafizeni a jsou tak zpUsobili k uvadéni zafizeni do provozu a
k provadéni oprav na téchto zarizenich.

e Zakladni sadu nahradnich dild na zafizeni drzime trvale skladem

¢ Nasim zakaznikim je k neustale k dispozici NON STOP servisni linka



e Pro Jihlavu a okoli je nasim zakaznikiim jiz vice 10 let k dispozici pobocka v Jihlavé-
Rangirové s vlastnim servisnim zazemim.

e Vroce 2013 oteviela naSe spole¢nost dalSi pobocku, tentokrat v Praze.

e Vzhledem kvySe uvedenym skute€énostem Vam garantujeme provedeni servisniho
zasahu na zafizenich do nékolika hodin od nahlaseni zavady.

REFERENCE

V soucasnoti nase spole€¢nost zaméstnava v hlavnim pracovnim poméru 18 lidi a s kazdoroénim
obratem vice nez Ké 50.000.000 jsme jedna z nejvétsich a nejodbornéjSich gastrofirem v Ceské
Republice. Realiza¢ni tym spojuje €éinnost obchodnikl, projektantl, montaZznich a servisnich
technikil s dlouhodobymi zkuSenostmi z oboru gastronomie. Dovolujeme si Vas upozornit, Ze
nase spoleé¢nost v minulosti Uspésné realizovala celou fadu dodavek konvektomatt do Skolnich
jidelen €i restauraci — viz. referencéni listina — dodavky konvektomatl. KaZzdoroé¢né nase
spoleénost realizuje dodavku cca 70-ti kusti konvektomatti po celé CR.

Tyto a jisté i dalSi reference a skutecnosti, které uvadime, jsou dal$imi z doklad(i deklarujicich nasi
technickou a odbornou zpusobilost pro realizaci Vasi zakazky.

Josef Sobotka
jednatel spole¢nosti
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Vvhody pouzivani konvektomatu RETIGO

Pofizeni konvektomatu je velice vyhodna investice. Diky konvektomatu lze totiz uSetfit
podstatnou ¢ast nakladu :

e Uspora masa — oproti tradiénim statickym troubam se ztratou vahy 40%, se u
konvektomati pohybuje ztrata pri tepelné tpravé v rozmezi okolo 15% - 20% !!!

o Uspora vafenim v pare — vafenim ve vodé se rozvafi a vyplavi 10 — 20% vahy potravin.
Konvektomat nevykazuje zadné takovéto ztraty varenim !!!

e Uspora tukii — u tradiéniho zptisobu tepelného zpracovani je znaéna spotfeba tuku pfi
smazeni, peceni a fritovani. Tyto tepelné upravy Ize vSak provadét i v konvektomatu, s tim
rozdilem, Ze v konvektomatu neni zapotrebi témér zadného tuku — uspora témér 70 -
90%!!!

e Uspora energie — rychly nabé&h teploty, malé ztraty tepla, cirkulace vzduchu a tim vétsi
vyména tepla mezi potravinou a prostfedim, moznost nahrady nékolika technologickych
zafizeni s velkou energetickou spotfebou. Diky tomuto muze konvektomat uspofrit az
50% nakladu na energie !!!

e Uspora vody — v konvektomatu je spotfeba vody pro vyvinuti pary minimalni !!!
v porovnani s klasickym varenim v kotlich je tato spotfeba zanedbatelna tzn. uspora az
80%

e Uspora prostoru — konvektomat zabira v kuchyni cca 1m? a nahrazuje hned nékolik
technologickych zarizeni !!!

e Uspora finanénich prostiedkii — konvektomat dokaze v kuchyni nahradit nékolik
spotiebicl. Diky tomu, Ze tedy neni nutné tyto spotrebic¢e kupovat i stavajici staré
opravovat ¢imz dojde k vyrazné finanéni uspore !!!

e Uspora prace a ¢asu — se zménou organizace prace s konvektomaty lze vyznamné
usetrit drahocenny €as a tim opét naklady !!!

e Zdravéjsi vareni — jidlo pripravené v pare si zachovava vsechny vitaminy, které
klasickym vareni ve vodé ztraci.

Il Diky vSem témto aspektium je zajiSténa
navratnost viozené investice !!!




