DZPZ/2651/51/2026 	Załącznik nr 4 do Zaproszenia

FORMULARZ  PARAMETRÓW  WYMAGANYCH


Piec konwekcyjno-parowy gazowy

Marka, model……………………………………………………………………………………………
Rok produkcji……………………………………………………………………………………………

	L.p.
	WYMAGANE PARAMETRY TECHNICZNE
	Parametr wymagany TAK/NIE
	Parametr oferowany

	1
	Tryb pracy: konwekcyjno -parowy
	
	

	2
	Zasilanie: 230V, gaz ziemny.
	
	

	3
	Moc całkowita: 23,3 kW
	
	

	4
	Pojemność komory: 10x 1/1 GN, drzwi komory prawostronne., liczba półek: 10
	
	

	5
	Materiał : Stal nierdzewna- najwyższej jakości wykonanie z powłoką o podwyższonej trwałości 
	
	

	6
	Temperatura minimalna : 30°C
Temperatura maksymalna: 300°C
	
	

	7
	Wsad: 45 kg. Dzienna ilość porcji: 80-150
	

	

	8
	Poprzeczny układ prowadnic (krótsze boki na prowadnicy)
	
	

	9
	Wymiar pieca: dł. 933 mm , szer. 867 mm, wysokość. 11186mm
	
	

	10
	Sterowanie: elektroniczne
	
	

	11
	Zarządzanie klimatem- pomiar i kontrola wilgotności
	
	

	12
	Do użytku z akcesoriami 10 x GN 1/1 + 1 x GN 1/1 
	
	

	13
	Pieczenie niskotemperaturowe – minimalne a utrata wagi, lepsza soczystość i smak 
	
	

	14
	Wydajny generator pary gwarantujący optymalną wydajność także przy temperaturach poniżej 100°C
	
	

	15
	Fan Stop - natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu drzwi, minimalizuje utratę ciepła i zwiększa bezpieczeństwo 
	
	

	16
	System odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu.
	
	

	17
	Automatyczne mycie
	
	

	18
	BCS (Boiler Control System)* - automatyczny system sterowania i kontroli bojlera 
	
	

	19
	SDS System diagnostyki serwisowej - automatyczna informacja o błędach 
	
	

	20
	Profesjonalny montaż urządzenia przez autoryzowany serwis producenta
	
	

	21
	Gwarancja minimum 24 mc
	
	

	22
	Szkolenie personelu Zamawiającego z obsługi urządzenia
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1  Tryb pracy: konwekcyjno  - parowy    

2  Zasilanie: 230V, gaz ziemny.    

3  Moc  całkowita :  23,3   kW    

4  Pojemność komory: 10x 1/1 GN, drzwi  komory prawostronne. ,  liczba półek: 10    

5  Materiał :  Stal nierdzewna -   najwyższej  jakości wykonanie z powłoką o  podwyższonej trwałości     

6  Temperatura minimalna : 30°C   Temperatura maksymalna: 300°C    

7  Wsad: 45 kg. Dzienna ilość porcji: 80 - 150      

8  Poprzeczny   układ prowadnic  (krótsze  boki na prowadnicy)    

9  Wymiar pieca: dł. 933 mm , szer. 8 67   mm, wysokość. 1 1 1 86 mm    

10  Sterowanie:  elektroniczne    

11  Zarządzanie klimatem -   pomiar i kontrola  wilgotności    

1 2  Do użytku z akcesoriami 10 x GN 1/1 +  1 x GN 1/1     

1 3  Pieczenie niskotemperaturowe  –   minimalne a utrata wagi, lepsza  soczystość i smak     

1 4  Wydajny generator pary gwarantujący  optymalną wydajność także przy  temperaturach poniżej 100°C    

1 5  Fan Stop  -   natychmiastowe zatrzymanie  wentylatora przy otwarciu drzwi,  minimalizuje utratę ciepła i zwiększa  bezpieczeństwo     

1 6  System odprowadzania tłuszczu bez  dodatkowego filtra tłuszczu.    

17  Automatyczne mycie    

18  BCS (Boiler Control System)*  -   automatyczny system sterowania i  kontroli bojlera     

