¢ AR t&lco Jb

Konvektomat el. 10xGN1/1, bojlerovy,
AOS-101EBA2 ',

BT e s —————

H Electrol

Cena:
5079.00 EUR bez DPH

(6 094.80 EUR s DPH)
-33% AKCIA

:1ks

1013.18

AOS-101EBA2

Popis Air-O-Steam level B
rozmer: 898x915x1058mm(8xhxv)
prikon elektro: 17,5 kW/400V
kapacita: 10 x GN1/1

tvorba pary: v bojleri




ovladanie: elektronické

teplotna rmova sonda
mkcie:

horuci vzduch 25-300°C

para 100°C

para s nizkou teplotou 25-99°C

prehriata para 101-130°C

kombi cyklus 25-250°C

regeneracia 25-250°C

Cook&Hold

Eco-delta T pecenie

manualne privlh¢enie

nizkoteplotné pedenie,

varenie v dvoch fazach s oddelenym nastavenim, pauza - odsunuty Start
1/2 otacky ventilatora, 1/2 vykon ohrevu

ovladanie odvetravacej klapky

vypustanie generatora pary
A4 automatické umyvacie programy + | poloautomaticky

meranie a regulacia vlhkosti pomocou technologie BY-PASS

rychle schladenie komory

HACCP vystup / monitoring

~Zutomaticka kontrola zavapnenia bojlera
stcasné zobrazovanie nastavenych a aktualnych hodnoét teploty / ¢asu



elena.hlivova@banm.sk

Oa Jana |laurdnliaui CJ ICalina [jana hau@aantrum nli]

Odoslané: 23. maja 2019 16:52
Komu: elena.hlivova@banm.sk
Predmet: Kalingiakova konvektomat

Konvektomat UNOX XEVC-2011-E1R /el.

CHEFTOP MIND.Maps ONE XEVC 2011 E1IR

Cislo produktu:
Vyrobca:

hlavna skupina:
podskupina 1:
podskupina 2:

bezna cena

nasa cena bez DPH:
nasa cena s DPH (20 %):

24.5.2019

UNOX XEVC2011EIR
UNOX

kapacita 300-600 jedal
nastrekovy systém
elektricky

9 820,00 €

9329,00 €

11 194,80 €
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elena.hlivova@banm.sk

Qdi Jana Havrankova G Kalin liana nav@ssnirum,sk]
Odoslané: 23. méaja 2019 16:49
Komu: elena.hlivova@banm.sk

Predmet: KalinCiakova _konvektomat

Zoom
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Alphatech LEO® 10x GN1/1 — TouchScreen T — bojler

Kod:: ALBETI0]1
Alphatech LEO® 10x GN1/1 — TouchScreen T — bojler
8.820,00 € * (10584.00 € s DPH)

1 ks | 8.820,00 €/ks Tovar nie je na sklade a musi byt’ doobjednany.

e Popis

Alphatech LEO® 10x GN1/1 — TouchScreen T — bojler
- velka 7" LCD-TFT farebna dotykova obrazovka s vysokym rozliSenim
- bojlerovy systém vytvarania pary

- pristup cez USB pre nahravanie receptov a HACCP dat
- LCS automatické umyvanie

- CALOUT systém proti vodnému kameriu

- X2 rost v cene, sonda multipoint v cene

- kapacita komory: 10x GN1/1

- odstup vodiacich list: 70mm

- rozmery: 930 x 825 x 1040mm

- vykon: 19kW / 400V

24.5.2019
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Konvektomat Convect 20x GN

Konvektomat Convect 20x GN: 11963.25 €

Konvektomat Convect 20x GN

Elektricky konvektomat Convect 20x plech GN 1/1 model KME 20

DOPORUCUJEME pro jednoduchou obsluhu, spolehlivy provoz. Ceska firma s dlouhodobou tradici se fadi
mezi pfedni vyrobee chladiciho a gastronomického zafizeni na ¢eském trhu, co i do budoucna zaruéuje cenovou
a rychlou dostupnost nahradnich dilt a servisu..

Cena zahrnuje :

- zavazeci vozik, sprchu a vpichovaci sondu.
- upravnu vody PP 100

- 20 ks nerez gastronadoby plné GN 1/1-65

Konvektomat, to jsou nové moznosti piipravy jidel

- vafeni v pare, v horkém vzduchu a jejich kombinace Vam umoziiuje piipravu riiznych pokrmii (masa,
zeleniny a piiloh) dohromady.

- varite rychle a levné

- niZ8{ ztraty vahy masa oproti tradi¢nimu pedeni v troub&

- vafeni v pafe nevykazuje zadnou ztratu vahy potravin

- ispora tuku

- Uspora Casu, vody (zanedbatelna spotieba) a az 50% nakladd na energii

- pripravené pokrmy jsou kvalitni a zdravé

Vybava provedeni CLASIC CONVECT KME 20

- Jednoduché obsluha

- vyvijeni pary ve varném prostoru

- dvefe s dvojitym sklem (vyklopné vnitini sklo pro jednoduchou tdrzbu)

- oblé vnitini rohy pro snadné ¢isténi - hygienicky varny prostor

- bezesparovy prostor s kvalitnimi svary

- vpichovaci teplotni sonda v nabidce pro vSechny modely

- odvétravaci klapka

- integrovand rucni sprcha - plynulé davkovani

- dva ventilatory ve varné komofe - optimalni rovnomérné proudéni vzduchu

- vnitini komora i vnéjsi plast’ jsou zhotoveny z nerezavéjici oceli (komora navic z antioxida¢ni)
- izolace stén SIBRAL (1100°C)

- rychlé zchlazeni ve varné komote

- jednoduse vyjimatelné tésnéni dvefi

- osvétleni

- vsuny pro gastronadoby

- nabidka dalSich doplnk (roSty na kutata, varna vlozka na knedliky, stojany pod konvektomaty, ¢istici
prostiedky atd.)

Technické parametry:
- Kapacita: 20xGN 1/1

28.5.2019
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elena.hlivova@banm.sk

od: Jana Havrankova 8J Kalina [jana.hav@centrum.ck]
Odoslané: 28. maja 2019 8:14
Komu: elena.hlivova@banm.sk

Predmet: konvektomat KalinCiakova

GASTROPREDAY
0918 035 795, gastro@gastropredaj.sk

www.gastropredaj.sk

Vyhladavanie: Hradat

Nase sluzby
Obchodné podmienky

Kontakt
Mapa stranok

www.gastropredaj.sk

Gastropredaj: Konvektomaty / Konvektomaty do 400 jedal / Konvektomat Convect 20x GN

28.5.2019
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- Vyvije¢ pary ve varném prostoru

- Rozte¢ zasuvu: 65 mm

- Rozmeéry (§ x vx h): 935x 970 - 1770 mm
Mapajeni: 100 U [E0]1=

- Ptipojka vody: G 3/4” / 50 mm

- Odpad: DN 40

28.5.2019
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elena.hlivova@banm.sk

Od: Jana Havrankova SJ Kalina [jana hav@centrum.ck]
Odoslané: 28. maja 2019 8:06
Komu: elena.hlivova@banm.sk

Predmet: konvektomat KalinCiakova

Gastrooline sk

Plyn. konvektomat 6xGN1/1, BOILER, automatické umyvanie,
dotykova obrazovka

JEDEN Z NAJLEPS{CH konvektomatov NA TRHU. Konvektomaty ADVANCE PLUS st uréen¢ pre
profesionalov, ktori vyZzaduju najvy3iu Groven efektivnosti varenia z hladiska ovladania, uzitkovej hodnoty
a nakladov (prevadzkovych aj personalnych).

Ovladanie funkcii prostrednictvom dotykovej obrazovky ,.touch control®.

4 rezimy varenia: Para, Para regulovatel'na (nastaviteIna vlhkost’ pocas varenia), Regeneracie, ZmieSany a
Teplovzdusny (az do 300 °C).

Funkcia predhriatie komory.

Funkcia Termostop.

Fagor Easy, spdsob jednoduchého ovladania konvektomatu.

Fagor Cooking, varenie podl'a vloZenych receptov a ich administracie.

Fagor Multi-Tray System, kontrola varenie podl'a jednotlivych gastronadob.

Odlozené zacatie programov: Varenie podl'a receptov / Varenie pri nizkej teplote.

Historia: ukladanie dat z roznych rezimov varenia pouzitych poslednych 31 dni.

3 rychlosti ventilatora — 2 vykony ohrevu.

Systém Cool-Down rychleho ochladenia varnej komory.

Systém ,.auto-reverse* pre zmenu smeru otacok ventilatora.

5 programov umyvania varnej komory.

Vpichovacia viacbodova ihla pre meranie teploty v jadre pokrmu.

Softvér pre PC pre ovladanie: Historia, receptov, HACCP, navodov, ...

Systém HACCP pre registraciu idajov o vareni.

Genererator pary vybaveny detektorom vodného kamena.

Automatické vypustanie generatora pary po 24 hodinach jeho prevadzky.

Systém odvapiiovanie poloautomaticky.

Systém rychleho uzatvarania dveri.

Zavéazaci vozik je integrovanou suc¢astou konvektomatu (modely 201 a 202).

Systém detekcie chyb.

Ochrana IPX-5.

Samonavijacia sprcha.

Systém kontroly spravnosti funkcie hlavnych sicastou — cez dotykovy displej.

rozmery (S¢hev): 898+867°846 mm

Prikon: EL.: 1,2 kW PLYN: 12 Kw

privod: EL: 230V/IN kébel 3x2,5mm?, PLYN 3/4", VODA: SV 3/4" (zo zmék&ovaca), odpad HTS0mm
VYHODY: tvorba pary v BOILERI, VYNIKAJUCI NA PARENIE KNEDLI , INTUITIVNE
OVLADANIE, USPORA NAKLADOV

€ 8.79() bez DPH
€ 10.548 sDPH

28.5.2019
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elena.hlivova@banm.sk

Od: Jana Havrankova SJ Kalina [jana hav@centrum.sk]
Odoslané: 28. maja 2019 8:18
Komu: elena.hlivova@banm.sk

Predmet: konvektomat KalinCiakova

Top trade PROFI
Plynovy konvektomat UNOX XVC 4015 EG

B
@
>"
Sy /,/

Bézna cena Cena bez DPH Cena s DPH Dostupnost
490 250.- 593 203,-  Skladem u dodavatele W&
Plynovy konvektomat XVC 4015 Gas E. 20 GN 2/1

Technické parametry:

28.5.2019
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e Nadoby: 20 GN 2/1

o Prikon: 9 kW

o Typ: Plyn

e Rozméry (§xhxv): 860 x 1237 x 2071 mm
e Rozteé vsunu: 66 mm

e Hmotnost: 220 kg

o Napéti/frekvence: 400V /50-60 Hz

e Max. prikon plynu: 35 kW /30 100 Kcal/h

Plynovy konvektomat UNOX XVC 4015 Gas E series je soucasti nového portfolia svétoznamé znacky UNOX.
Konvektomat disponuje fadou patentovanych vlastnosti a funkei. Mezi tyto vlastnosti bychom mohli zafadit:

« AIR.Maxi - technologie zarucujici dosazeni rovnomérné distribuce vzduchu a tepla uvniti komory,
ADAPTIVE.Clima - technologie monitorujici vlhkost uvniti komory a pfislusna regulace vlhkosti v
souladu s nastavenymi podminkami,

DRY.Maxi - technologic zabezpeéujici okamzity odvod vlhkosti z komory,

STEAM.Maxi - moZnost realizace viech typi vafeni v pafe, vytvofeni pary pary je okamzité od spusténti,
STEAM.Plus - para kdykoliv potiebujete

MULTL Time - moznost nastaveni béhu konvektomatu na nepfetrzity provoz a moznost fidit az 9
riznych ¢asu,

e Protek.SAFE - tato technologie eliminuje nezadouci energetické ztraty a tim snizuje spotrebu energie.

Konvektomat UNOX XVC 4015 Gas E series je vybaven i daldimi praktickymi a inovativnimi vlastnostmi
jako jsou funkce COOL - rychle zchlazeni komory, udrzovaci rezim HOLD, funkce pro nepfetrZity
provoz INF. Myti se stalo zakladni funkci na ovladacim panelu, automaticka detekce nedostatku vody pro myti
komory, odpad vyveden ze spodni ¢asti konvektomatu, osvétleni komory pomoci LED svétla, vnitini komora z
kvalitni nerezové oceli, dveini spina¢, autodiagnosticky systém pro detekci problémii a poruch, bezpe¢nostni
termostat, oteviratelné  vnitini sklo dvefi, moznost volit eln&eacu te;ho vafeni pomoci SOUS-
VIDE, Spido.GAS - technologie pro vysoky vykon tepelného vyméniku pro rovnomérnou distribuci tepla.

Na zakazku vyrobeny vozik: Kapacita a rozte¢ mize byt vyrobena dle specifickych pozadavki. Minimalni
objednatelné mnoZstvi: 2 voziky. Priplatek za vozik: 2 650 K¢
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