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Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego nr 5/2024 – Specyfikacja techniczna 

Oferta dla firmy:
ZAKŁAD PHU - RESTAURACJA "STYLOWA"
CZUBEK MIROSŁAWA
Ul. Wojska Polskiego 83A
86-100 Świecie
	
	TAK/NIE

	Piec zasilany energią elektryczną,
	

	Możliwość wypiekania ciast i ciasteczek, drożdżówek, bułek i chlebów
	

	Grzanie dolne i górne regulowane oddzielnie dla każdej półki
	

	Drzwi pieca otwierane do wewnątrz poprawiające bezpieczeństwo użytkowania
	

	Możliwość szybkiego demontażu szyb, szyby wsuwane nie przykręcane
	

	Dotykowy wyświetlacz i panel sterowania oddzielny dla każdej półki (dotykowy z kolorowym szklanym ekranem  9,2 cali)
	

	Automatyczna kontrola parametrów wypiekania
	

	Zużycie energii na poziomie 4 kW na cykl pieczenia
	

	System zarządzania energią
	

	Technologia zapewniająca skrócenie czasu wypieku w zależności od rodzaju produktu od 20 % do 50 %, względem tradycyjnego rozwiązania cyklotermicznego
	

	Możliwość sterowania z poziomu aplikacji na tablecie
	

	Łączna powierzchnia wypiekowa min. 0,96 m²
	

	Ceramiczne płyty wypiekowe, możliwość wypieku na płytach i na blachach
	

	Blachy komory wypiekowej pokryte dodatkową warstwą ceramiczną,
	

	Funkcja udziału podczerwieni w procesie pieczenia min. 80%, pozostałe 20% ciepło konwekcyjne i kontaktowe, 
	

	Wzmocnione grzałki prętowe (w każdej komorze), z 2 kompletami grzałek górnych i dolnych
	

	Każdy komplet grzałek z odrębną regulacją temperatury i odrębnym termoregulatorem
	

	Min 4 czujniki temperatury i min. 4 oddzielnie sterowane strefy grzewcze w każdej komorze wypieku
	

	Komory wypiekowe z możliwością rozbudowy (2 różne wymiary),
	

	Osobne zasilanie elektryczne dla każdej z komór
	

	Osobny system zaparowania dla każdej z komór z odrębnym ogrzewaniem niezależnym od grzałek wypiekowych
	

	Elektrycznie otwierane spusty pary
	

	2 blachy na 1 komorę
	

	Szerokość komory min 800 mm
	

	Głębokość komory min 600 mm
	

	Wysokość komory pierwszej min 165 mm,
	

	Wysokość komory drugiej min 200 mm
	

	Parownica na każdej komorze
	

	Funkcja ręcznego nawilżania uderzeniowego
	

	Obudowa ze stali szlachetnej
	

	Izolacja pomiędzy okapem a komorą, element pośredni
	

	Izolacja pomiędzy komorą a garownią, element pośredni
	

	Podstawa na kółkach z półkami na blachy
	

	Piec wyposażony w min 3 blachy 60x40 mm pełne i min 3 blachy 60x40 mm perforowane,

	

	Zakres regulacji temperatury do 300 stopni
	

	Max szerokość zew pieca 1100 mm
	

	Max głębokość zew pieca 1185 mm
	

	Max wysokość całego pieca (tj. okap, 2 x komora, izolacja, garownia, podstawa) 1950 mm
	

	Min. 1000 programów wypiekowych
	

	Okap z kondensatorem pary
	

	Podstawa dla pieca i garowni,
	

	Start nocny z funkcją automatycznego przeliczeniem czasu potrzebnego do osiągnięcia nadanej temperatury z wykorzystaniem absorbcji ciepła z dnia poprzedniego
	

	Max pobór energii przez 1 komorę (165 mm) 5,2 kW
	

	Max pobór energii przez 1 komorę (200 mm) 5,4 kW
	

	Max średnie zużycie energii przy normalnej pracyna 1 komorę 3,3 kW
	

	Przyłącze na każdą komorę 400V, trójfazowe
	

	Filtr do wody
	

	Komora garownicza, rozrostu  dwudrzwiowa, przeszklona,
	

	Materiał wnętrze: blacha nierdzewna
	

	Podłoga: blacha nierdzewna,
	

	Własna wytwornica pary w garowni
	

	Max pobór  energii przez garownie  1,7 kW
	

	Przyłącze na garownie ok  220V
	

	Urządzenie fabrycznie nowe
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