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Załącznik nr 3
SPECYFIKACJA KOMPLETU SPRZĘTU GASTRONOMICZNEGO
Przed złożeniem oferty oferent jest zobligowany do wizji lokalnej oraz sporządzenia protokołu z tej wizji z podpisem zamawiającego, aby zapoznać się z umiejscowieniem podłączeń elektrycznych, gazowych, zabezpieczeń w rozdzielni oraz istniejącej instalacji elektrycznej, gazowej. Dodatkowo oferent musi na własną odpowiedzialność dostosować sprzęt oferowany do wielkości otworów drzwiowych (potrzeba wniesienia wszystkich urządzeń). 
Inwestor nie ponosi odpowiedzialności za sprzęt który nie będzie mógł być zastosowany w restauracji z powodu braku możliwości wniesienia czy podłączenia. Ewentualnie oferent może zaoferować przeróbkę odpowiednich otworów drzwiowych gdyby otwory były niewystarczające. 

Warunkiem złożenia wiążącej oferty w bazie konkurencyjności jest wpłata wadium o wartości 2000 zł na rachunek zamawiającego nr rachunku: 72 1090 1072 0000 0000 0801 0442 SOGO S.C. KATARZYNA KUMMER MACIEJ KUMMER Wadium zostanie zwrócone w ciągu 7 dni od daty zakończenia składania ofert w bazie bez względu na rozstrzygnięcie. Warunkiem złożenia wiążącej oferty jest załączenie potwierdzenia przelewu jako załącznika do oferty.

Z powodu ograniczeń czasowych dostawa urządzeń musi nastąpić do dnia 20 kwietnia 2025 roku – warunek obligatoryjny!


Zamawiający zleca a Dostawca zobowiązuje się do dostawy sprzętu gastronomicznego:

1. Jeden piec gazowy Rational 
o powierzchni 10 podłużnych szczelin na akcesoria 1/1 GN > 
Wyjmowane standardowe stelaże zawieszane o głębokości wsuwania wynoszącej 68 mm > Duży wybór akcesoriów do różnych procesów gotowania, takich jak grillowanie, duszenie lub pieczenie > Do stosowania z akcesoriami GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 i opcjonalnie z akcesoriami do wyposażenia piekarniczego (400 x 600 mm) Tryb pieca konwekcyjno-parowego 
PureSteam (bojler), inteligentne mycie, drzwi prawe, prysznic
FUNKCJE: - Wy wietlacz 2,8"" z pokrętłem z funkcją wciskania do konfiguracji i potwierdzania. Zarządzanie wilgotności w komorze i jej regulacja poprzez bezpośredni pomiar czujnikiem wilgotności. Możliwość regulacji co 10% . 100 fabrycznie przygotowanych i sprawdzonych kulinarnie przepisów . Pojemność na ponad 100 przepisów 9-fazowych – Schładzanie powietrzem i  wodą (funkcja szybkiego schładzania komory) - Tryby gotowania: na parze w niskiej temperaturze 30-98º, na parze w temperaturze 99º, super gotowanie na parze w 100-130º, tryb mieszany 30-300º i konwekcyjny 30-300º - Osuszanie komory dla chrupiących wypieków - Gotowanie dla produktów delikatnych PURESTEAM: - Wyższe nasycenie par w komorze niż w przypadku pieca natryskowego - Generator czystej pary (bojler) z automatyczną funkcją napełniania i wyposażony w czujnik osadu wapiennego - Zanieczyszczenia znajdujące się w wodzie odkładają się w bojlerze, ułatwiając konserwację pieca i zapewniając wolną od zanieczyszczeń komorę gotowania - Automatyczne opróżnianie bojlera co 24 godziny gotowania - Półautomatyczny system odwapniający OBS UGA: - Możliwość konfiguracji koloru, natężenia i kontrastu ekranu 
CHARAKTERYSTYKA WYPOSAŻENIA: - Funkcja stop/start - Sonda wewnętrzna wielopunktowa - Element pomocniczy w pozycjonowaniu czujnika temperatury - Ręczne wstrzykiwanie pary - System automatycznego osuszania - System automatycznego nawilżania - 5-poziomowe zmienne nawilżanie - 6 programowalnych prędkości przepływu powietrza (od 1400 obr/min do zatrzymania turbiny) - Opcja zmiany z ºC na ºF - Wyświetlanie wartości rzeczywistych i wartości wybranych - Cyfrowy zegar - Programowanie opóźnionego startu - Możliwość wyboru 1/2 mocy  
(w każdym wypadku są to warunki minimalne i dopuszczone są warunki nie gorsze od oczekiwanych)
2. Dwa piece elektryczne Rational 
o powierzchni 6 podłużnych szczelin na akcesoria 1/1 GN > 
Wyjmowane standardowe stelaże zawieszane o głębokości wsuwania wynoszącej 68 mm > Duży wybór akcesoriów do różnych procesów gotowania, takich jak grillowanie, duszenie lub pieczenie > Do stosowania z akcesoriami GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 i opcjonalnie z akcesoriami do wyposażenia piekarniczego (400 x 600 mm) Tryb pieca konwekcyjno-parowego > 
PureSteam (bojler), inteligentne mycie, drzwi prawe, prysznic.
FUNKCJE:
- Wyświetlacz 2,8"" z pokrętłem z funkcją wciskania do konfiguracji i
potwierdzania wejść
. Zarządzanie wilgotnością w komorze i jej regulacja poprzez
bezpośredni pomiar czujnikiem wilgotności
. Możliwość regulacji co 10%
. 100 fabrycznie przygotowanych i sprawdzonych kulinarnie przepisów
. Pojemność na ponad 100 przepisów 9-fazowych
- Schładzanie powietrzem i wodą (funkcja szybkiego schładzania komory)
- Tryby gotowania: na parze w niskiej temperaturze 30-98º, na parze w
temperaturze 99º, super gotowanie na parze w 100-130º, tryb mieszany
30-300º i konwekcyjny 30-300º
- Osuszanie komory dla chrupiących wypieków
- Gotowanie dla produktów delikatnych
PURESTEAM:
- Wyższe nasycenie parą w komorze niż w przypadku pieca natryskowego
- Generator czystej pary (bojler) z automatyczną funkcją napełniania i
wyposażony w czujnik osadu wapiennego
- Zanieczyszczenia znajdujące się w wodzie odkładają się w bojlerze,
ułatwiając konserwację pieca i zapewniając wolną od zanieczyszczeń
komorę gotowania
- Automatyczne opróżnianie bojlera co 24 godziny gotowania
- Półautomatyczny system odwapniający
OBSŁUGA:
- Możliwość konfiguracji koloru, natężenia i kontrastu ekranu
- Ustawienia zasilania, sieci, języka i systemu
- Tryb SAT (serwisowy) i Demo
CHARAKTERYSTYKA WYPOSAŻENIA:
- Funkcja stop/start
- Sonda wewnętrzna wielopunktowa
- Element pomocniczy w pozycjonowaniu czujnika temperatury
- Ręczne wstrzykiwanie pary
- System automatycznego osuszania
- System automatycznego nawilżania
- 5-poziomowe zmienne nawilżanie
- 6 programowalnych prędkości przepływu powietrza (od 1400 obr/min do
zatrzymania turbiny)
- Opcja zmiany z ºC na ºF
- Wyświetlanie wartości rzeczywistych i wartości wybranych
- Cyfrowy zegar
- Programowanie opóźnionego startu
- Możliwość wyboru 1/2 mocy
- Automatyczna adaptacja do charakterystyki miejsca instalacji (np.
wysokość), w tym wstępny autotest
- Automatyczne ustawienie temperatury wrzenia
- Wyciągana osłona wentylatora
(w każdym wypadku są to warunki minimalne i dopuszczone są warunki nie gorsze od oczekiwanych)
Z powodu ograniczeń czasowych dostawa urządzeń musi nastąpić do dnia 20 kwietnia 2025 roku – warunek obligatoryjny!



3.  SZAFA CHŁODNICZA Szafa chłodnicza PREMIUM PLUS - 1240 litrów lub równoważna o parametrach nie gorszych. 
poj. minimalna 1240 l (nie mniejsza niż).,
Szerokość 1318 mm Szerokość brutto 1430 mm (nie więcej niż)
Głębokość 796 mm Głębokość brutto 860 mm (nie więcej niż)
Wysokość 1996 mm Wysokość brutto 2017 mm (nie więcej niż)
Waga netto 221,0 kg Waga brutto 234,0 kg (nie więcej niż)
· Konstrukcja ze stali nierdzewnej AISI-304.
· Natryskowa poliuretanowa izolacja o gęstości 40 kg/m3 i o grubości 80 mm.
· Wbudowane, wewnętrzne prowadnice. Możliwość montażu półek na 24 różnych poziomach w odległości 55 mm od siebie.
· Wymuszony obieg systemu chłodzenia.
· Parownik z miedzianymi przewodami oraz aluminiowymi klapami
· System HACCP, przechowujący rejestr bieżący.
· Numeryczny wyświetlacz dla elektronicznej i cyfrowej kontroli temperatury i odmrażania.
· Akustyczny i wizualny alarm podłączony do trzech sensorów umieszczonych w strategicznych miejscach. Zapewniają one całkowitą kontrolę i blokują kompresor w przypadku zabrudzenia lub usterki.
· Alarm dla długiego otwarcia drzwi.
· Samozamykający system otwartych drzwi. Kiedy pozostają otwarte pod kątem mniejszym niż 90º, zamykają się samoczynnie. Kiedy są otwarte pod kątem większym niż 135º, nie zamykają się.
· Wbudowane odprowadzenie odpadów płynnych wewnątrz komory.
· Wyjmowane półki epoksydowe 2/1 w celu łatwego czyszczenia. Na wyposażeniu: 3 półki na jedne duże drzwi.
· Osadzone i zaokrąglone panele wewnątrz w celu łatwego czyszczenia i konserwacji.
· Nogi ze stali nierdzewnej z regulacją wysokości.
· Temperatura pracy: od 0 ºC do +8 ºC (szafy chłodnicze) 
· Testowane w klasie klimatycznej V.
(w każdym wypadku są to warunki minimalne i dopuszczone są warunki nie gorsze od oczekiwanych)


Z powodu ograniczeń czasowych dostawa urządzeń musi nastąpić do dnia 20 kwietnia 2025 roku – warunek obligatoryjny!

Wszędzie gdzie pojawiają się konkretne parametry dopuszczone jest stosowanie urządzeń o parametrach nie gorszych niż.
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