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S: I 0:
UCELENY GASTRONOMICKY SORTIMENT

BRATISLAVA, BANSKA BYSTRICA, KOSICE, PRAHA, ZLIN

Cenova ponuka CP251/2019

Pre: Z&kladna &kola s materskou &kolou, Ceska 10, Bratislava
Kontaktna osoba: Dagmar Czafikova, 02 44 37 39 41, jedalen@zsceska.sk

Cislo N&zov polozky Pocet MJ Cena/M) Zlava M] po zlave SPOIUI;):;
1 Konvektomat Rational elektricky SCC 101 5Sensis 1,00 ks 12 700,00 22 % 9 906,00 9 906,00

Kapacita: 10x GN 1/1 [Rm.]
denny pocet jedal: 80 - 150

Systém iCookingControl so 7 prevadzkovymi rezimami - maso, hydina,
ryby, prilohy, pokrmy z vajec, pecivo a FinishingR. Sta¢i zadat
poZadovany vysledok a systém automaticky zvoli ideélny sp6sob
varenia a pecenia.

Predvolby podla jednotlivych krajin.

iCC-Cockpit - grafické zobrazenie aktudlneho klimatu vo varnej
komore,predvidanie dalSieho priebehu pripravy pokrmu, doterajSieho
priebehu a predpovedi dalsich ¢innosti a moznosti pre dokoncenie
pokrmu.

iCC-messenger - informacie o aktudlnych automaticky prevedenych
Upravéch nastavenia procesu varenia a pecenia.

iCC-Monitor- prehladné zobrazenie aktualnych automaticky
prevedenych Uprav nastavenia procesu varenia a pecenia.

Rezim zdznamu- stanovenie idedlneho procesu varenia a pecenia podla
teploty pokrmu pri kalibracii produktu pre neskorsiu opatovnu pripravu
bez snimacu teploty pokrmu a s automatickym prispésobenim podla
mnozstva pripravovaného pokrmu.

HiDenstiyControl - systém rovnomerného rozlozenia vzduchu a tepla vo
vnutri komory.

Automatické chladenie pre inteligentn Upravu klimy varného priestoru.
iLevelControl iLC - kombinovand priprava pokrmov so samostatnym
dohladom na kazdy zasuv a priebeznymi GUpravami podla spbésobu a
mnozstva pripravovanych pokrmov a pocetnosti otvédrania dvierok. Na
zdklade kombinacie vlozenych pokrmov bude automaticky zaistena
optimaélna klima vo varnej komore. Systém iLC-Messenger vas informuje
o aktualnych automaticky prevedenych Gpravach procesu varenia a
pecenia.

Signalizacia zasuvu iLC ukazuje, ktory zasuvny rost je pripraveny na
vytiahnutie, alebo vloZenie pokrmu.

Inteligentné riadenie predhrevu a reguldcia podla varky - Priprava
podla viozeného pokrmu, okamzité vkladanie bez ¢akacej doby, =
skvelé vysledky.

HiDensityControlR- patentované, vysoko Uc¢inné dynamické pridenie
vzduchu a zaistenie rozvodu energie vo varnej komore.

Rezim konvektomatu s prevadzkovymi rezimami: steam 30-130°C, Hot
Air 30-300°C, kombinacia pary a horuceho vzduchu 30-300°C, Finishing.
ClimaPlus ControlR- meranie, nastaveni a reguldcia vihkosti s
presnostou na percenta.

ClimaPlusR- meranie vlhkosti s presnostou na percenta, 5 stuprové
nastavenie a reguldcia.

Vysoko ucinné odvihovanie varného priestoru s podtlakovou
technolégiou pre tvorbu chrumkavého povrchu.

Automatické procesy FinishingR pre banket, bufet, a la carte atd.
Varenie s nizkymi teplotami a varenie cez noc.

Varenie s teplotnym rozdielom k Setrnej priprave velkych kusov masa,
automatické prispdsobenie obsluzného rozhrania podla ¢astého sStylu
pouzivania.

Datum / platnost  09.05.2019 / 08.06.2019 CP251/2019 Stranal/4
GastroREX, s.r.o., Mlynské Luhy 80, 821 05, Bratislava, +421 2 436 38 846, www.gastrorex.sk




Cenova ponuka CP251/2019

Cislo N&zov polozky

Spolu bez

Pocet M) Cena/MJ Zlava M) po zlave DPH

systému iCookingControl a iLC.

Funkcie MySCC sllzZiaca k individudlnemu prispo6sobenia podla uzivatela
a jeho zvyklosti.

UloZenie az 9 uzivatel'skych profilov pre individualnu konfiguraciu
pristroja a jeho obsluhu.

Programovatelnd Uvodna obrazovka s moznostou nastavenia podla
uzivatela a spOsobu pouzivania.

Moznost vlastnej Upravy obsluzného rozhrania (obrazky, popisy atd)
jednotlivymi uZivatelmi.

DalSie poCetné moznosti nastavenia, ako napriklad pokrocilé nastavenia
(napr. nutené cistenie), energetické nastavenia (napr. osvetlenie
varného priestoru) alebo nastavenia jazyka, zvukovej signalizacie,
systému atd.

Farebnd matnéd dotykova obrazovka TFT so zrozumitel'nymi symbolmi
pre l'ahkd obsluhu, zorny uhol az 80°, garantovana optimalna citatelnost
pri réznom umiestent.

Centralne ovlddacie koliesko s moznostou stlacenia sltziace k Uprave
nastaveni a potvrdeniu vybranych moznosti.

Ovladacie prvky pre vyber rezimu, teploty, teploty jadra a nastavenie
casu.

6-bodova sonda teploty jadra.Individudlne stanovenie minimalnej a
maximalnej teploty jadra.Pomocka k umiestneniu sondy teploty jadra.
Sonda teploty jadra umoznujluca zasunutie z vonkajSej strany - volitel'ny
prvok , sonda teploty jadra sous vide pre varenie vo vakuu umozhujlca
zasunutie z vonkajsej strany - volitelny prvok, 3 sondy teploty jadra
umozhujlca zasunutia z vonkajSej strany pre systém iLevelControl -
volitel'ny prvok, moznost uloZzenia 1200 vlastnych programov az o 12
krokoch.

Moznost zvlih¢ovania v 3 nastavitelnych stuprioch (30-260°C) v rezime
Hot Air, alebo v kombinovanom rezime.

5 programovatelnych rychlosti pridenia vzduchu.

Pocitadlo spotreby energie - spotreba energie (kazdy den, alebo podla
procesu varenia) je k dispozicii prostrednictvom displeja, alebo je ho
mozné stiahnut.

Automatickd volba pociato¢ného ¢asu s moznostou nastavenia datumu
a casu.

Automatickd kalibracia s prisp6ésobenim podla miesta inStalacie
(nadmorskd vyska, klima atd.).

Dvierka s trojitym odvetrdvanym sklom, dve vyklopné vnutorné tabulky
(pre l'ahké cistenie) so Specialnou vrstvou odrazajlucou teplo.

Zamky obsluhy a programu podla jednotlivych uzivatelov (3 stupne),
zamky programov.

Vstavana prirucka k obsluhe a ovlddaniu doplnend o praktické priklady.
Dialkové ovladanie a monitorovanie z iPhonu/iPadu pomocou aplikacie
RATIONAL RemoteApp, alebo softvéru KitchenManagement (iba v
spojeni s moznostou rozhrania Ethernet).

Vyber z ponuky 56 jazykov.

EfficientCareControl- systém automatického Cistenia a starostlivosti o
varny priestor a generator pary.Automatické rozpoznavanie znecistenia
a aktualneho stavu.Automatické zobrazenie optimalneho stupna
Cistenia a odporucaného mnozstva tabliet. Automatické odvapnovanie -
bez nutnosti pripojenia k zmakcovacu vody!Odpadd ru¢né odvapnenie
generatoru pary.Automatické vyzvy k cisteniu podla spésobu
pouzivania.Zobrazenie aktudlneho kroku cistiaceho procesu a
zostavajlcej doby ¢istenia.Cistiace prostriedky a odvapriovace v
pevnom skupenstve pre maximalnu bezpecnost prace.

Vstavand rucnd sprcha s navijacim mechanizmom, vstavany uzaver
vody a plynulé davkovanie prudu.

Systém SDS (ServiceDiagnoseSystem) s automatickym zobrazovanim
servisnych hlaseni.

Rozhranie USB pre export dat HACCP, servisnych dat a varnych
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Cenova ponuka CP251/2019

Cislo Nazov polozky Pocet M) Cena/MJ Ztava M) pozfave SPOlUbez
programov na pamatovu jednotku USB a pre lahk( aktualizaciu
softwaru.

Manuélne 3 prevadzkové rezimy:
horuci vzduch 30 - 300 °C

para 30 - 130 °C

kombi rezim 30 - 300 °C

vyvin pary v bojleri

delta T varenie

350 volitel'nych programov s 12 krokmi

prikon: 18,6 kW /400 V
rozmery: 847x771x1042 mm (S x h x v)

2 Podstavec pod konvektomat - dvojradovy pre GN 1,00 ks 250,00 12 % 220,00 220,00
PPK-2

rozmer: podla poziadavky zdkaznika, pre konvektomat Rational
. S843|H724|V671 mm

! 2 x 7 zadsuvov GN 1/1

bez police

Kondenzacny nastavec UltraVent® 1,00 ks 3 626,00 20 % 2 900,80 2 900,80

Kondenzacnd technolégia nastavcov UltraVent® viaze a odvadza [m]
vystupujlce pary. Nie je potrebné instalovat ndkladné vzduchotechnické

zariadenia. InStalacia je jednoduchd a da sa realizovat aj dodatocne.

Vyvod do vonkajSieho prostredia nie je potrebny.

Rozmery : 854x1226x450 mm

4 Zmakcovac vody poloautomaticky Bride Micro S 1,00 ks 240,00 7 % 223,20 223,20
(semiautomatic)

kapacita zmakcenej vody / tvrdost vody:

1200 litrov / 10° N

proces regeneracie spustit tlacidlom

teplota vody na vstupe do zmakcovaca max. 38 °C!

mnozstvo soli na 1 cyklus (regeneréciu): 0,7 kg

kapacita tanku: 8 kg sol'ného roztoku

prietok vody: do 20 | / min.

rozmery: 230x350x540 mm (S x h x v)

Datum / platnost  09.05.2019 / 08.06.2019 CP251/2019 Strana 3 /4

GastroREX, s.r.o., Mlynské Luhy 80, 821 05, Bratislava, +421 2 436 38 846, www.gastrorex.sk



Cenova ponuka CP251/2019

Suma poloziek bez DPH: 16 816,00 EUR

Zlava na polozkach: -3 566,00 EUR

Vysledna cena po zlave: 13 250,00 EUR

Doprava, montaz: 90,00 EUR
|~ zaklad | oPH | VyskaDPH | Celkom s DPH
13 340,00 EUR 20,00 % 2 668,00 EUR 16 008,00 EUR

Ponuka bez DPH celkom: 13 340,00 EUR
Ponuka s DPH celkom: 16 008,00 EUR|

Vypracoval(a) Zakutansky
om.bratislava@gastrorex.sk

+421 948 416 481

Zaruc¢na doba a zarucny servis: 12 mesiacov
Termin dodania: 3 - 4 tyZzdne odo dna prijatia zdvaznej objednavky.

V celkovej cene je zahrnuté odborné zaskolenie personalu.
Cena montdze zahrfia: dopravu na miesto urcenia, rozlozenie, pospdjanie a vyvazenie jednotlivych komponentov podla platnej dispozicie,
zavesenie digestorov, nie vSak ich pripojenie na systém centralnej VZT.

Poznamky:
Rozvod elektriny 3- Zilovou sUstavou pre 230 V a 5- Zilovou pre 400 V. Vodovodné batérie, sifony a ventily nie s stcastou drezov a
zariadeni vyzadujucich privod vody, pokial nie je uvedené inak.

Zakaznik je povinny zabezpedit pristupové cesty a dostatocny vstupny otvor pre dodavku objednanej technolégie.
Privod elektriny,plynu,vody a odpadu moze byt situovany max do 1metra od montovaného zariadenia.
Obrazky maju informativny charakter, slGzia len na ilustraciu.

Zabezpecujeme pre podnikatel'ské subjekty financovanie nasich zariadeni prostrednictvom spolo¢nosti EUROLEASING SK

od 500 EUR do 50.000 EUR bez DPH
pre rychly vypocet splatok pouzite web: http://euroleasing.cz/kalkulacka/EUR/A/
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