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Zatacznik nr 1

Opis przedmiotu zamoéwienia

Przedmiot zamowienia: Zakup urzadzen gastronomicznych i innych srodkéw trwatych do restauracji
WARUNKI ZAMOWIENIA

1. Miejsce realizacji zaméwienia: ul. Zwirki i Wigury nr 4, 37-300 Lezajsk

2. Oferta oprocz sprzedazy urzadzen i wyposazenia musi zawierac¢ ich wniesienie do lokalu Zamawiajgcego, montaz i podtaczenie
do przygotowanych przytaczy, szkolenie personelu z obstugi urzagdzen.

3. Wymagany okres gwarancji minimum 12 miesiecy.

4. Wykonawca zobowigzuje sie w czasie Gwarancji na wykonywanie ustug serwisowych 24/h oraz w dni powszednie, a takze weekendy.
Wykonawca udostepni bezptatnie na czas gwarancji i naprawy powyzej 3 dni sprzet zastepczy oraz zapewni jego montaz i dostawe
na czas naprawy.

Zadanie obejmuje nastepujace czesci:

Czesc¢ 1. Dostawa specjalistycznych urzadzen gastronomicznych
Czesc¢ 2. Dostawa mebli i wyposazenia do zaplecza gastronomicznego
Czes¢ 3. Dostawa urzadzenia do uzdatniania wody

Projekt jest realizowany w ramach Krajowego Planu Odbudowy i Zwiekszania Odpornosci, Priorytet Odpornos¢ i konkurencyjnosc¢
gospodarki - czes¢ grantowa, Dziatanie A1.2.1. Inwestycje dla przedsiebiorstw w produkty, ustugi i kompetencje pracownikdéw oraz kadry
zwigzane z dywersyfikacjg dziatalnosci.
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Czes$é 1. Dostawa specjalistycznych urzadzen gastronomicznych

Nazwa
kosztu/wydatku
Grill ze statym
ustawianiem ptyty
gornej

230V, z gérna ptyta
ryflowang. 3
technologie opiekania:
kontaktows,
podczerwieni i mikrofal
dla zapewnienia
idealnie podgrzanej
Zywnosci, cieptej
rowniez w samym
srodku. Port USB i
zfacze wi-fi Sterowanie
cyfrowe z
wyswietlaczem LED
4.3" o regulowanej
jasnosci. 8 programow
do wyboru na
wyswietlaczu z
mozliwoscig
dostosowania przez
uzytkownika.

Opis techniczny

Szybki grill klasy premium

ze statym ustawianiem

ptyty gérnej, z gérna ptyta

ryflowana.

Parametry techniczne Wymiary Moc
Szybki grill ze statym ustawianiem ptyty gérnej, z gérna ptyta Min.360 Napiecie
ryflowana. maks.370 230V,
Podstawowa charakterystyka: mm X min. MOC min
* 3 technologie opiekania: kontaktowg, podczerwieni i mikrofal 680 maks. 2,50kW
¢ Model z elastyczne regulowanym ustawianiem minimalnej 690 mm x

odlegtosci ptyty gérnej od ptyty dolnej w zakresie od min. 10 mm do min. 610

maks. 60 mm. maks 620

¢ System energooszczedny automatycznie przestawia urzadzenie mm
pod tryb gotowosci (stand-by) po uptywie czasu ustawionego przez
operatora (od min. 1 do maks. 60 minut).

¢ Port USB i ztgcze wi-fi w celu zoptymalizowania przeptywu, z
mozliwoscig interakcji na miejscu i zdalnej (temperatura, odliczanie
wsteczne, ostrzezenia).

¢ Sterowanie cyfrowe z wyswietlaczem LED o regulowanej jasnosci.
* min. 8 programéw do wyboru na wyswietlaczu. min. 8 programoéw
z mozliwoscig dostosowania przez uzytkownika. Programowalne
parametry to: temperatura gornej ptyty, temperatura spodniej ptyty
temperatury gérnej i dolnej ptyty.

¢ Gtadka spodnia powierzchnia do gotowania ze szkta kwarcowego o
grubosci min. 4 mm (o wymiarach min. 250 x 250 mm).

* Niezalezna nastawa temperatury dla gérnej i spodniej ptyty min.
100 maks. 250 °C.

e Automatyczne podnoszenie pokrywy po zakoriczeniu cyklu za
pomocg mechanicznej sprezyny.

¢ Ostony pokrywy, uchwyt i boczne panele z wysokiej jakosci
wzmochionego materiatu kompozytowego.

¢ Element grzejny min. 800 W na gornej ptycie.

¢ Elektryczne, zbrojone elementy grzejne min. 500 W na spodniej
ptycie.

llo$é
szt.



Automatyczna
wyciskarka do warzyw i
owocow 1,0 KW, 3000
obr./min

Profesjonalna sokowiréwka
gastronomiczna klasy
Premium

¢ 1 x magnetron min. 1050 W dla mikrofali.

* Wyswietlacz z odliczaniem wstecznym i brzeczykiem o regulowanej
gtosnosci na koniec cyklu.

¢ Automatyczna blokada mechaniczna pokrywy i kontrolowany
system otwierania.

» Ttoczona taca z powtoka nieprzywierajgcg do uzycia dla wszystkich
cyklow podgrzewania. Taca z materiatu do kontaktu z zywnoscig,
utrzymuje dolng szklana ptyte urzadzenia czysta.

e Aluminiowa zebrowana gérna ptyta stykowa (min. 215 x 215 mm)
ze specjalng powtoka nieprzywierajaca.

¢ 2 sondy temperatury dla niezaleznej regulacji.

Akcesoria w zestawie:

e Wktadka do zabezpieczenia szklanej ptyty do grilléw

e Szczotka do czyszczenia grilléw

e topatka do grilldw

e Pokrywa ptyty dolnej nieprzywierajaca

e Szczotka do czyszczenia z wtosem nylonowym

e Szczotka do czyszczenia z wtosem mosieznym

e Maksymalna wysokos¢ po otwarciu gérnej pokrywy 740mm od
powierzchni blatu

Profesjonalna sokowiréwka gastronomiczna, wyposazona w Wymiary Min: 1 kW
automatyczne oddzielanie migzszu, przystosowana do pracy ciggtej, urzadzenia
przeznaczona jest do szybkiego i wydajnego wyciskania sokéw z szerokos¢
owocow i warzyw w lokalach gastronomicznych min. 250
Urzadzenie zaprojektowane do pracy ciggtej. maks. 280
*Moc silnika: min. 1 kW mm,
eZasilanie: 230V / 50 Hz Gtebokosé
*Typ silnika: indukcyjny, przystosowany do pracy w trybie ciggtym min. 560
¢ Wydajnos¢: min. 140 maks. 160 litréw soku na godzine (w maks. 580
zaleznosci od rodzaju surowca) mm,
eSrednica otworu wsadowego: min. 75mm maks. 79 mm wysokosc¢ z
eSystem oddzielania migzszu: automatyczny - pozwala na ciagty podstawg

prace bez koniecznosci oprdzniania pojemnika po kazdej porcji min. 600



Komora chtodnicza z
agregatem i regatami.
Temperatura
minimalna 3 stopnie C,
maksymalna 19 stopni
C. Drzwi uchylne.
Konstrukcja bez
zastosowania drewna

KOMORA CHtODNICZA
chtodnicza z agregatem i
regatami

Klasy Premium min:
2400X2100

*Pojemnik na odpady: o pojemnosci min. 7 litréw maks. 700

*Materiat wykonania: obudowa ze stali nierdzewnej i tworzywa mm
wysokie]j jakosci -odporna na uszkodzenia i tatwa w utrzymaniu
czystosci

eElementy robocze (sito, néz): wykonane ze stali nierdzewnej, fatwo
demontowalne

eSystem bezpieczenstwa: automatyczna blokada pracy przy
niewtasciwym montazu pokrywy

*Predkos¢ obrotowa: min. 3000 obr./min

*Poziom hatasu: niski - dzieki cichej pracy silnika indukcyjnego i
konstrukcji redukujacej drgania

Urzadzenie umozliwia utrzymanie temperatury w zakresie dolnym
od +3°C, zakres gorny +19°C, zapewniajgc odpowiednie warunki do
przechowywania warzyw, owocow, nabiatu, napojow i innych
produktéw wymagajacych chtodzenia.

Konstrukcja komory wykonana jest w systemie modutowym bez
elementéw drewnianych,

Komora chtodnicza jest wyposazona w izolowane panele z rdzeniem
poliuretanowym oraz zintegrowany agregat chtodniczy zapewniajacy
réownomierne chtodzenie w catej komorze. Urzadzenie przeznaczone
jest do profesjonalnego uzytku w lokalach gastronomicznych,
hotelach, punktach cateringowych i innych zaktadach spozywczych.
Parametry minimalne:

¢ Zakres temperatury: zakres dolny od +3°C,zakres gérny +19°C

¢ Drzwi: uchylne

¢ Regaty: metalowe, regulowane

¢ Konstrukcja: bez elementéw drewnianych, izolowana

e Agregat: zintegrowany, do utrzymania statej temperatury Agregaty

e Zasilanie: 220-240V/50 Hz

¢ Moc chtodnicza: min. 2500 W

e Zuzycie energii: maks. 8,00kWh / 24h
e Klasa klimatyczna: 5



Gtéwne cechy:

¢ Szybki montaz, bez ciecia i wiercenia

e Biata stal lakierowana proszkowo

¢ Izolacja o grubosci min. 80 mm

e Jednostka chtodnicza dostarczana zmontowana na panelu
e Nowoczesny i intuicyjny sterownik

e Zawor dekompresyjny

e Drzwi przestawne

* Przystosowana do intensywnej eksploatacji

® Drzwi z zamkiem

Alarmy i ostrzezenia:

e Otwarte drzwi (po maks. 30 minutach)

¢ Wysoka temperatura (maks: 10 °C powyzej ustawionego punktu)
e Wymagania serwisowe: sprezarka, odszranianie, parownik, sondy
Eksploatacja:

e Ekologiczny czynnik chtodniczy R290 (bez HCFC i CFC)

¢ Wbudowana jednostka chtodnicza

¢ Jednostka chtodnicza zmontowana na panelu

e Automatyczne i reczne odszranianie gorgcym gazem

e Wymuszone skraplanie i parowanie

e Zawor dekompresyjny z podgrzewaniem

¢ Wentylatory

Sterownik:

o Wyswietlacz LED,

e Staty monitoring temperatury

¢ Alarmy wizualne i dzwiekowe

» Rejestr alarmow zgodny z HACCP

* Blokada/odblokowanie klawiatury

* Wyjscia przekaznikowe dla: sprezarki, parownika, odszraniania,
alarmoéw

e Automatyczne i reczne sterowanie Swiattem

¢ Regulowana temperatura pracy

Konstrukcja:



4 | Piec konwekcyjno-
parowy, na 6
pojemnikéw GN 1/1,
zasilanie elektryczne,

Piec konwekcyjno-parowy
klasy Premium

¢ Panele z podwdjng Sciankg stalowg, powlekane

* Powtoka z poliestru dopuszczona do kontaktu z zywnoscig

» Panele zabezpieczone folig ochronng

e Maksymalna wysokos¢ paneli: 2110 mm

e Samozamykajgce sie drzwi z automatycznym zatrzymaniem w
pozycji maks. 100°

® Drzwi z zamkiem i awaryjnym otwarciem od wewnatrz

e Zawiasy po lewej stronie — mozliwos¢ zmiany na miejscu

¢ Specjalne zawiasy z systemem nachylenia

¢ Gtebokos¢ jednostki chtodzacej: maks: 400 mm

Whnetrze:

¢ |zolacja z ekologicznego poliuretanu o wysokiej gestosci

e Wysokos¢ wewnetrzna: min. 1950 mm

e Montaz w systemie ,plug-in”

e Zamki mimosrodowe z podwdjnym dziataniem i systemem
wyréwnujgcym

¢ Plastikowe zamki umozliwiajgce tatwy demontaz

¢ Awaryjne otwieranie drzwi od srodka

* Drzwi z uszczelkami magnetycznymi (demontowalne bez narzedzi)
* Oswietlenie LED automatycznie aktywowane przy otwarciu drzwi
¢ Dostepne modutowe regaty dostosowane do wymiaréw komory
e Wymiary otworu drzwi: wysokos$¢ min. 1860 mm

Podtoga:

¢ |zolacja z poliuretanu (zerowy ODP i GWP), gesto$¢: min. 43 kg/m3
e Blacha ze stali nierdzewnej o gr. min. 1 mm

¢ Powierzchnia antyposlizgowa z powtoka PVC

¢ Zaokraglone narozniki (135°) — tatwe w czyszczeniu

* Obcigzenie statyczne: min. 1000 kg/m?

* Obcigzenie punktowe: min. 20 kg/cm

Piec konwekcyjno-parowy w wersji elektryczne;. Wymiary
*Pojemnos$¢ komory: minimum 6 prowadnic w standardzie GN 1/1, z urzadzenia
mozliwoscig stosowania pojemnikéw GN 1/2, GN 2/3 i innych. szerokos¢
eZakres temperatur pracy: od min. 30 °C do maks. 300 °C. min. 800

Moc min:

10,5 kw.

Napiecie
400V



moc 10.8 kW, zasilanie
400V z 6 trybami
pracy: dréb, mieso,
ryby, potrawy jajeczne,
dodatki i wypieki oraz
5 metodami
przyrzadzania:
gotowanie, smazenie,
pieczenie, grillowanie
oraz Finishing
umozliwiajgce tatwe
wprowadzanie
pozgdanych rezultatow
i automatycznego
dostosowania
optymalnej Sciezki
przyrzadzania i
wypiekania.

5 | Blender
Pojemnosc¢ pojemnika:
1,8 | Predkos¢

Profesjonalny blender
barowy klasy Premium

*Tryby pracy: tryb parowy, tryb gorgcego powietrza, tryb
kombinowany (para + gorgce powietrze).

eSterowanie: kolorowy ekran dotykowy o przekatnej minimum 10",
umozliwiajgcy intuicyjng obstuge, wybér programoéw gotowania oraz
zapis wtasnych receptur (co najmniej 1000 programow z mozliwoscig
ustawienia do min. 12 etapdw w kazdym).

eFunkcje automatyzacji: system automatycznej kontroli i regulacji
klimatu w komorze (wilgotnos¢, temperatura, cyrkulacja
powietrza),funkcja automatycznego rozpoznawania rodzaju
produktu i dostosowania parametrow obroébki, mozliwosc¢
rownoczesnego przygotowywania réznych potraw w jednym cyklu
przy automatycznej kontroli czasu i temperatury, funkcja szybkiego
schtadzania komory

¢ Czujnik temperatury: wielopunktowy czujnik temperatury rdzenia
potrawy, zapewniajgcy precyzyjng kontrole procesu.

eSystem czyszczenia: automatyczny system mycia komory z
dozowaniem detergentdéw i mozliwoscig wyboru min. 9 pozioméw
intensywnosci czyszczenia, z automatycznym rozpoznawaniem
stopnia zabrudzenia.

eKonstrukcja: komora ze stali nierdzewnej o zaokraglonych
naroznikach, o drzwi z potrdjng szybg, ograniczajacg nagrzewanie
zewnetrznej powierzchni, o$wietlenie LED wewnatrz komory.
et3cznosé i integracja: urzadzenie przystosowane do komunikacji z
siecig komputerowa w celu zdalnego zarzadzania, przesytania
receptur, monitorowania pracy i rejestracji danych HACCP.

¢ Wymagane funkcje dodatkowe: mozliwos¢ podtgczenia do
systemu zarzadzania energig, zapamietywanie danych o procesie
obraébki (monitoring HACCP), mozliwos¢ zmiany kierunku otwierania
drzwi, mozliwo$¢ ustawienia urzgdzenia na podstawie lub w
zabudowie.

Profesjonalny blender barowy przeznaczony do intensywnego
uzytku w lokalach gastronomicznych, barach, restauracjach i
kawiarniach.

maks. 850
mm,
Gtebokos¢
min. 800
maks. 840
mm,

wysokosc¢ z

podstawg
maks. 750
mm

Wymiary min. 1 kW

urzadzenia

szerokos$¢



obrotéw: 39 000
obr/min
Moc: 1 Kw

6 | Piec do pizzy 2-
komorowy z okapem i
komorg rozrostu, moc
2x9+1x1.5 kW,
zasilanie 400+230V,
rodzaj zasilania -
elektryczne, liczba pizz
12x$r.30 cm, posiada
modut Wi-Fi oraz port
USB;

Elektryczny piec do pizzy 2-
komorowy z okapem i
komorg rozrostu. Klasy
Premium

ePojemnosé pojemnika: min. 1,8 L maks. 2 L

*Predkos¢ obrotéw: min. 39 000 obr/min

*Obudowa: stal nierdzewna, odporna na korozje

ePojemnik: poliweglanowy, odporny na uderzenia, z miarkg
¢Ostrza: stal nierdzewna, wytrzymate, odporne na zuzycie
ePanel sterowania: elektroniczny, z mozliwoscig programowania
cykli

eFunkcje dodatkowe: port USB do aktualizacji programowania,
timer, licznik cykli

eSystem bezpieczenstwa: automatyczne wytgczenie przy braku
pojemnika

* min 36 kombinacji ustawien i min 5 programoéw

eFunkcja blendera monitorujgca moc i predkosé, urzadzenie
zatrzymuje sie gdy osiggnieta zostanie idealna konsystencja.
eSystem miksowania, zapewniajacy jednolite miksowanie
eObudowa redukujgca hatas - odpowiednia do pracy w strefach
barowych.

Elektryczny piec do pizzy 2-komorowy z okapem i komorg rozrostu.

MOC CALKOWITA: min. 19.5 kW

ILOSC KOMOR: 2 szt.

ILOSC PIZZ: 12szt. x $r30 cm

MAKSYMALNA TEMPERATURA W KOMORZE do ~450 °C

¢ technologia redukcji zuzycia energii min. 30%

¢ dwukomorowa konstrukcja z niezaleznym sterowaniem,

e sterownik TFT (ekran min. 4,3"),

¢ wykonczenie z drewnianymi ( debowymi ) uchwytami i czarnym
okapem. Obudowa pieca malowana proszkowo komponuje sie z
wnetrzem restauracji,

¢ wielofunkcyjnos$¢ — mozliwos¢ pieczenia pizzy, chleba, ciast,
wyrobow gastronomicznych,

¢ mozliwo$¢ wymiany ptyt szamotowych / stalowych

¢ system nawilzania komory,

¢ wysoka izolacja cieplna i konstrukcja zapobiegajaca stratom

min. 220
maks. 230
mm,
Gtebokosc
min. 300
maks. 310
mm,
wysokosc¢ z
podstawg
maks. 485
mm

SZEROKOSC:

min.1270
maks. 1370
mm

GtEBOKOSC:

min. 1360
maks: 1460
mm

WYSOKOSC:

min. 1845
maks. 1945
mm

NAPIECIE:
230V
/400 V
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Inteligentne
urzadzenie
wielofunkcyjne
Posiada takie funkcje
jak Wysokie
Temperatury,Sous-
vide,Wolne Gotowanie
oraz
Fermentowanie.Wyko
nana ze stali
nierdzewnej, ze
zintegrowanym
systemem grzewczym i
czujnikiem
temperatury.

Robot wielofunkcyjny klasy
Premium

energii.

edwie sondy kontrolujg niezaleznie temperature gornej jak i dolnej
powierzchni komory pieczenia

e funkcja ograniczania zuzycie energii podczas przerw w pracy

¢ sterowanie online parametrami i programami pieca, licznik czasu
wiaczenia. Zdalne zarzadzanie

e cykl pieczenia wedtug produktu min. 25% maks. 30% oszczednosci
energii i o min. 20% szybsze pieczenie.

¢ Maksymalna temperatura na powierzchni pieca to 41°C

¢ Powtarzalna jakos¢ wypieku niezaleznie od iloSci

¢ réwnomierne wypiekanie, bez koniecznosci obracania produktu

¢ Funkcja pyrolizy programowana na koniec dnia w celu fatwego i
skutecznego usuniecia wszelkich pozostatosci ttuszczu

i brudu z powierzchni pieczenia

e funkcja pozwalajaca na wykorzystanie tylko potowy komory w
czasie mniejszego natezenia ruchu, dezaktywujac elementy grzewcze
z przodu pieca.

¢ modut Wi-Fi oraz port USB

Robot wielofunkcyjny, zaprojektowany z myslg o intensywnym .
uzytkowaniu w kuchniach gastronomicznych Zasilanie:
eFunkcje 240 V.
-gotowania o

- sous-vide, Maksymal
-smazenia w wysokiej temperaturze, ny pobor
-wolnego gotowania, mocy:
-fermentac;ji, 1500 W.

-miksowania, wazenia, gotowania na parze, emulgowania itp.

e Specyfikacja techniczna

- Pojemnosé miski miksujgcej: min. 2,2 | maks. 2,5 |

- Funkcja gotowania na parze (misa) o pojemnosci min. 4,5 L maks. 5
L

- Wyswietlacz: min. 10-calowy ekran dotykowy

- Moc silnika: min. 500 W



Pojemnosc
maksymalna 2,2 litra.
Procesor:
Czterordzeniowy
procesorl6 GB pamieci
Flash1GB pamieci DDR
RAM. Moc
przytaczeniowa: 240 V
Maksymalny pobor
mocy 1500 W

Szafa chtodniczo-
mroznicza. Zasilanie
elektr: 340W / 230V
Czynnik chtodniczy:
R404A Pojemnos¢
brutto: 640 L Moc
chtodnicza : 500W
temp. odpar. -30°C/
500W evap. temp. -
30°C max. temp.
otoczenia +40°C
Temperatura/ °C0/
+12 gora, °C-15/-22
dot Zuzycie energii: 9,3
kWh/ 24h)

Stét chtodniczy 3-
drzwiowy do pizzy z
nadstawka

Szafa chtodniczo-mroznicza,
2-temperaturowa
Klasy Premium

- Predkosc¢ obrotowa: od min. 40 do maks. 11 000 obr./min

- Zakres temperatury: od min. 35°C do maks 180°C

- System grzewczy: min. 1000 W, zabezpieczony przed przegrzaniem
- Materiat miski miksujgcej: stal nierdzewna z izolowang obudowg

- Tryb gotowania z otwartg pokrywa: umozliwia gotowanie przy
otwartej pokrywie przy niskich predkosciach

- Zintegrowany system grzewczy z czujnikiem temperatury.

- tgcznosé: Wi-Fi

Szafa chtodniczo-mroznicza, wersja 2-temperaturowa, z
wymuszonym obiegiem powietrza, z automat. odszranianiem i
odparowaniem kondensatu gorgcym gazem, z regulacja z
wyswietlaczem cyfrowym - kazda komora posiada oddzielny
sterownik. Centralne chfodzenie z odptywem kondensatu.

Dane techniczne:

¢ Czynnik chtodniczy: R404A

® Pojemnosc¢ brutto: min. 640 L

* Moc chtodnicza : min. 500W temp.

¢ maks. temp. otoczenia +40°C

e Temperatura od min. °C 0 do maks. +12 géra, od maks. -15 do
min. -22 dot

e Zuzycie energii: maks: 10 kWh / 24h

¢ Akcesoria: min. 16 Par prowadnic statych co 60 mm (9 w komorze
chtodniczej, 7 w komorze mrozniczej), zamek

Stoét chtodniczy 3-drzwiowy do pizzy z nadstawka. 1400x700x11
Cechy produktu: 20
-obudowa i wnetrze wykonana ze stali nierdzewnej

-dynamiczny obieg powietrza

-elektroniczny sterownik z wyswietlaczem temperatury

-filtr przeciwpytkowy

-samodomykajace sie drzwi z blokadg

-komora w standardzie GN 1/1

e Zasilanie
elektr.
(centralne
cht.):
340W /
230V

moc (w):
240
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10 | Zmywarko-wyparzarka | Profesjonalna zmywarko-
wyparzarka

11 | Mikser planetarny 6,9 Profesjonalny mikser
I, 0,5 kW, 230V, planetarny typu Premium
287x371x417 mm

-3 ruszty z prowadnicami w komplecie

-funkcja automatycznego i recznego odszraniania
-kétka przednie posiadajg hamulce

-Pojemnos¢: min. 360L maks. 370L

-Zakres temperatur: min. 0 do maks. 8 2C
Nadstawa chtodnicza z szybg na 6xGN 1/3

Cechy produktu:

e przeznaczona do przechowywania i prezentacji produktow
e elektroniczny sterownik z cyfrowym wyswietlaczem temperatury
¢ urzadzenie wykonane ze stali nierdzewnej

e automatyczne odszranianie

e uktad pojemnikéw 6 x GN 1/3 (max H = 150 mm)

e statyczny obieg powietrza

Profesjonalna zmywarko-wyparzarka kompaktowa do naczyn
gastronomicznych

Przeznaczona do ciagtej, intensywnej eksploatacji w lokalach
gastronomicznych

¢ Wydajnos¢ min: min. 40 koszy/godz.,

e Zuzycie wody maks. 2,5l./cykl,

e Elektromechaniczne sterowanie,

e Jeden program 120”

¢ Podwajny, izolowany korpus i drzwi,

*Wysokosc¢ zatadunku do maks. 400 mm

¢ wyttaczana komora mycia,

*Wbudowane dozowniki detergentu,

¢ Ramiona myjace i ptuczace ze stali nierdzewnej AlISI-304 lub
rownowazny,

*\Wyposazenie: Kosz uniwersalny, kosz na naczynia, 2x pojemniki na
sztuéce.

Profesjonalny mikser planetarny

ePojemnosé misy: min. 6,9 |

eMoc silnika: min. 0,3 do maks. 0,5 kW

Wymiary Maks.6kW
urzadzenia

szerokos¢

:600 mm,

Gtebokos¢

600 mm,
wysokosc¢ z

podstawg

max 830

mm

Wymiary Moc min:
urzadzenia 0,3kW do
szerokos¢

11



12 | Miesiarka
jednobiegowa poj.
18kg wymiary dziezy $r
360(srednica)x210,
llos$¢ biegoéw: 1

Profesjonalna Miesiarka
spiralna jednobiegowa
przeznaczona do
intensywnego wyrabiania
ciasta

eMateriat wykonania: Korpus metalowy, misa ze stali nierdzewnej
(INOX lub réwnowazny), dopuszczona do kontaktu z zywnoscig
*Rodzaj ruchu mieszadet: Planetarny - rownomierne mieszanie catej
zawartosci misy

eRegulacja predkosci: Wielostopniowa

e\Wyposazenie standardowe:

-Misa robocza ze stali nierdzewnej

-Mieszadto ptaskie

-Hak do ciasta

-Rdézga do ubijania

eFunkcje i zastosowanie:

-Ubijanie, mieszanie i wyrabianie ciast oraz mas spozywczych
(kremy, sosy, puree, bezy, ciasta drozdzowe i biszkoptowe)
*Przystosowany do intensywnej eksploatacji w trybie ciggtym
Miesiarka spiralna jednobiegowa przeznaczona do intensywnego
wyrabiania ciasta pszennego, zytniego lub mieszanego w zaktadach
gastronomicznych. Wyposazona w fozyska kulkowe oraz regulowane
nozki, posiada statg niskg temperature podczas pracy.

*Pojemnos$¢ misy / wsad roboczy: min. 18kg do maks. 25 kg ciasta,
misa o $rednicy @ = min. 360 mm do maks. 400mm x H min 210 max
260 mm.

eKonstrukcja i materiat wykonania: Misa, spirala i centralny stupek
wykonane ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z
zywnoscig; obudowa stalowa malowana proszkowo.

*Rodzaj napedu i predkosé: Jednobiegowy naped (stata predkos¢
obrotowa spirali i misy) .

e\Wyposazenie:

- Misa robocza stal nierdzewna, spirala do wyrobu ciasta, hak do
ciasta; system bezpieczenstwa z kratkg i mikroprzetgcznikiem
uniemozliwiajgcym prace przy otwartej ostonie

eZabezpieczenia i funkcje bezpieczenstwa: Ostona bezpieczenstwa z

min: 280
max: 290
mm,
Gtebokosc
min:
370max: 380
mm,
wysokos¢
min 410 max
420
mm

Wymiary
urzadzenia
szerokos¢
min. 380
maks. 440
mm,
Gtebokos¢
min: 680
maks. 750
mm,
wysokosc¢ z
podstawg
min. 680
maks. 780
mm

max:0,5
kw

Moc min
1 kW do
maks. 1,5
kw.
Napiecie
400V

12



13 | Kuchnia gazowa
czteropalnikowa

14 | Szatkownica do
warzyw 500 kg/h, 400
V MAKS. PREDKOSC
OBROTOWA: 375
obr./min

Profesjonalna kuchnia
gazowa czteropalnikowa

Profesjonalna szatkownica
do warzyw

mikroprzetgcznikiem, zabezpieczenie przecigzeniowe silnika,
wytacznik awaryjny.

Dane techniczne:

MOC PALNIKOW: maks. 7 kW

MOC CAtKOWITA: maks. 30 kW

ILOSC PALNIKOW: 4 szt.

ILOSC POL: 4

MATERIAL: stal nierdzewna, zeliwo

ZASILANIE PALNIKOW: gazowe

RODZAJ GAZU: G20 (gaz ziemny), G30 (propan-butan)

-Palniki o mocy max 7 kW, kazdy z podwéjnym poziomym
ptomieniem

-Lepszy efekt grzania naczyn kuchennych dzieki poziomym
ptomieniom

-Kazdy palnik wyposazony w pilota oraz termopare

-Mozliwos¢ fatwej regulacji mocy palnikow w zakresie juz od min 1,5
kW do maks. 7 kW przy pomocy ergonomicznego pokretta

-Solidna konstrukcja palnika utatwiajgca jego szybkie czyszczenie
-Blat ze stali nierdzewnej AlSI 304 18/10 lub réwnowazne o grubosci
min. 1 mm, boczne Sciany obudowy ze stali AlSI 406 lub rGwnowazne
-Zdejmowane palniki z niklowego zeliwa i z mosieznymi koronami
przystosowane do mycia w zmywarce,

-Ttoczony blat z zaokraglonymi krawedziami

-Konstrukcja palnika uniemozliwia dostanie sie wody do jego srodka
-Blat ttoczony z jednego elementu, co gwarantuje szczelnosé
Szatkownica do warzyw przeznaczona do profesjonalnego uzytku w
zakfadach gastronomicznych.

eKonstrukcja: korpus wykonany z trwatego, tatwego w czyszczeniu
materiatu (np. aluminium lub tworzywa ABS o jakosci spozywczej)
*Predkos¢ obrotowa : min. 300-375 obr./min do maks. 1300-1500
obr./min

DLUGOSC:
min. 600-
maks. 700
mm
SZEROKOSC:
min. 650-
maks. 720
mm
WYSOKOSC:
850 mm

Wymiary Maks. 400
urzadzenia w
szerokos¢
min. 320-
maks: 330

mm,

13
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15 | Patelnia
wielofunkcyjna -
gastronomiczna,
urzadzenie pozwala
gotowac, smazyg,
frytowac oraz gotowac
pod cisnieniem.
Pojemnos¢ min. 2x17L
Moc 14Kw

Patelnia wielofunkcyjna -
gastronomiczna typu
Premium

eNaped: bezposredni, bez przektadni pasowej (dla zwiekszonej
trwatosci i bezpieczenstwa)

*Rodzaj pracy: ciggta

*\Wyposazenie: komplet minimum 4 tarcz tngcych (np. do plastrow,
widrkéw, kostki itp.)

eSystem bezpieczenstwa: automatyczne zatrzymanie pracy przy
otwarciu pokrywy

*Wymiary: kompaktowe, umozliwiajgce prace na blacie roboczym
Profesjonalna patelnia wielofunkcyjna przeznaczona do gotowania,
smazenia, duszenia, frytowania i gotowania pod cisnieniem
eParametry techniczne (minimalne wymagania):

-Dwie niezaleznie sterowane kadzie o pojemnosci uzytkowej: 2 x(
min. 17L maks. 25L )

-Powierzchnia smazenia: min. 2 x 19 dm?

-Zakres temperatur:

gotowanie: min. 30 °C maks. 100 °C

smazenie: min. 30 °C maks. 250 °C

frytowanie: min. 30 °C maks. 180 °C

- Tryb reczny i automatyczny z mozliwoscia zapisywania i edycji
programow gotowania

- Inteligentne zarzadzanie temperaturg i energia z rGwnomiernym
rozprowadzaniem ciepta

- Automatyczne podnoszenie koszy do gotowania i frytowania

- Czujnik temperatury rdzenia z wielopunktowym pomiarem

- Automatyczny pobdr i odprowadzanie wody bez przechylania kadzi

- Zintegrowany spryskiwacz reczny do mycia kadzi

- Kadzie sterowane elektrycznie (podnoszenie i opuszczanie)

- Szybko reagujace, odporne na zarysowania dno kadzi

- Intuicyjny panel dotykowy z mozliwoscig zapisu od min. 1000 do
maks. 1200 programéw gotowania

- Mozliwos¢ potaczenia sieciowego poprzez Ethernet lub USB

- Wbudowany system monitorowania HACCP

- Zasilanie: 400 V / 50 Hz

Gtebokos¢
min. 300
maks. 310
mm,
wysokosc¢ z
podstawg
maks. 550-
600 mm

(Wymiary
state ze
wzgledu na
koszt z
punktu 10

podpunkt 1 —

podstawa
pod patelnie
grillowa)

Zasilanie:
400V /50
Hz
Moc min
14 maks.
21 kW
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ePakiet akcesoriow (w zestawie):

-2 x Ramie do automatycznego podnoszenia i opuszczania
-1 x kosz do gotowania,

-1 x kosz do frytowania,

-1 x sitko odptywu,

-1 x ggbka czyszczenia Inteligentne funkcje:

- Inteligentne zarzadzanie energia i temperaturg z duzymi
rezerwami mocy i precyzyjnym rozprowadzaniem ciepta na catym
obszarze kadzi

-Inteligentne sterowanie sciezkami przyrzadzania zapewnia
automatyczne dostosowanie przebiegu gotowania do okreslonego
pozgdanego rezultatu, np. przyrumienienia i stopnia dogotowania,
aby bezpiecznie i wydajnie zapewniac optymalne efekty niezaleznie
od operatora, wielkosci potrawy i ilosci zatadowanej zywnosci
-Inteligentne, automatyczne podnoszenie koszy do gotowania i
frytowania w celu uzyskania doskonatych rezultatéw gotowania,
optymalnej ergonomii i wydajnosci zasobow

-Precyzyjne co do sekundy monitorowanie i obliczenia w celu
odtworzenia optymalnych wynikéw gotowania

-Indywidualne, intuicyjne programowanie

-Latwe przenoszenie programéw na inne systemy do gotowania
przez pamie¢ USB

- Panel obstugi z funkcjg samouczenia, ktéry dostosowuje sie do
zachowan uzytkownika, zapewnia miedzy innymi inteligentne
sortowanie czesto uzywanych przepisow

-Automatyczne wznawianie i optymalne konczenie sekwencji
gotowania po awarii zasilania

Funkcje gotowania:

-Czujnik temperatury rdzenia z min 6 punktami pomiarowymi,
magnetyczny uchwyt czujnika temperatury rdzenia oraz uchwyt
ergonomiczny, a takze funkcja korekty btedéw w razie wykrycia



btednego wktucia
-Automatyczny pobér wody z doktadnoscia co do litra (jednostke
mozna ustawié na litry lub galony)
-Wylewanie wody uzytej do gotowania albo mycia bezposrednio
przez kadz (bez przechylania kadzi, bez odptywu w dnie)
-Kadz poruszana jest poprzez cylinder elektryczny, ktérym mozna
sterowac na wyswietlaczu
-Szybko reagujgce, odporne na zarysowania, wysokowydajne dno
kadzi
-Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i
funkcjg przetaczania miedzy strumieniem prysznicowym i
punktowym
-Zintegrowane gniazdo specyficzne dla kraju (dla napiec z
przewodem neutralnym)
-Tryb do przyrzadzania delikatnych potraw przy minimalnych
stratach
-Cyfrowe wyswietlacze temperatury z mozliwoscig regulacji w °C,
wyswietlanie wartosci docelowych i rzeczywistych
-24-godzinny zegar czasu rzeczywistego z automatyczng zmiang
czasu letniego/zimowego
-Cyfrowy timer 0-24 h z ustawieniami statymi; dostepne ustawienia
godz./min. lub min./sek.
- Minimalna wysokos¢ (zamknieta pokrywa) (z podstawg): 1080 mm
- Maksymalna wysokos¢ (zamknieta pokrywa): 1255 mm
Dodatkowe wyposazenie:

- Ostony do podstawy

-Miejsce do przechowywania w podstawie

-Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach (sous vide,
konfitowanie, gotowanie w nocy)

-niezalezne, konfigurowalne strefy do gotowania

-N6zki o wysokosci do maks. 45 mm wraz z cokotem
uszczelniajgcym
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Czesc¢ 2. Dostawa mebli i wyposazenia do zaplecza gastronomicznego

Lp.

Nazwa kosztu/wydatku

Parametry techniczne

llos¢
szt.

Okap przyscienny trapezowy
1500x1300x450 mm z kanatem
wentylacyjnym i wyciggiem -3
szt.

¢ Charakterystyka urzadzenia:

-Rodzaj: Okap przyscienny trapezowy, przeznaczony do profesjonalnych kuchni.

-Wymiary: 1500 x 1300 x 450 mm (szerokos¢ x gtebokos¢ x wysokosc).

Okap przelotowy 3 modutowy (3 x modut o wymiarach 1500x1300 - fgczna dtugos¢ okapu 4500x1300)

¢ Wyposazenie:

- Kanat wentylacyjny do odprowadzania powietrza z kuchni, kolana, tréjniki, rury

- Wyciag zapewniajacy usuwanie pary, dymu i zapachéw z przestrzeni kuchenne;j.

- Krééce przytaczeniowe

- Oswietlenie LED

- Lapacze ttuszczu

-Wentylator kanatowy maks. @ 250

- Regulator obrotéw do wentylatora

- Przeznaczenie: Do montazu nad linig kuchenng, nad piecami, frytkownicami lub ptytami grzewczymi, w celu
poprawy higieny pracy, wentylacji i bezpieczeristwa przeciwpozarowego.

- Materiat wykonania: stal nierdzewna z powtokg odporng na wysoka temperature i fatwg w utrzymaniu czystosci.

Meble i stoty robocze ze stali
nierdzewnej:

Zestaw zawierajgcy: Podstawa
pod patelnie grillowa (1 szt);
Podstawa pod piec ( 1 szt.);
Stét roboczy 1200x800x850
mm ( 4 szt.);

Stét przyscienny 1200x700x850
m(4 szt.); Szafka wiszaca
otwarta 1200x400x600 mm( 4
szt); Szafka wiszaca
1400x300x600 mm(1 szt.),
Szafka wiszgca 1300x400x600
mm (2 szt.), Szafka wiszgca

Zakres zamdwienia obejmuje:

1. Podstawa pod patelnie grillowa- 1 szt. kompatybilna z pozycjg nr 15 w czesci 1 - stabilna konstrukcja ze
wzmocnionym blatem i nézkami regulowanymi w zakresie poziomowania. Podstawa ma by¢ wyposazona w 2
wysuwane potki, 6 par prowadnic 1/1 GN (325 x 530 mm). Scianki boczne i sufit zamkniety, tylna strona otwarta.
Cztery nézki ze stali nierdzewne;j.

2. Podstawa pod piec - 1 szt. wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, zaprojektowane specjalnie pod katem
bezpiecznego i stabilnego umieszczenia pieca konwekcyjno-parowego. Wymiary (84,5x72,4x81 cm), podstawa
gwarantujgca stabilnosc¢ i bezpieczenstwo uzytkowania, jednoczesnie utatwiajgc dostep do urzadzenia i obstuge
podczas codziennych operacji kulinarnych. Podstawa pod piec konwekcyjno-parowy kompatybilna z pozycjg nr 4 (w
wykazie sprzetu) wykonane ze stali nierdzewnej, zaprojektowane specjalnie pod kagtem bezpiecznego i stabilnego
umieszczenia pieca konwekcyjno-parowego.

Wymiary podstawy (84,5x72,4x81 cm), gwarantujg stabilnos¢ i bezpieczenstwo uzytkowania, jednoczesnie utatwiajgc
dostep do urzadzenia i obstuge podczas codziennych operacji kulinarnych. 1 szt.

3. Stoty robocze 1200 x 800 x 850 mm - 4 szt.- Stét centralny ze stali nierdzewnej z dwiema pdtkami o wymiarach

1
zestaw
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1100x400x600 mm( 2 szt) Regat
z pétkami (1szt), Pétka wiszaca
1200x400x600 mm ( 2 szt),
Regat 700x700x1800 mm (1
szt.) , Stét 1000x700x850 mm (
2 szt.)

1200x800x(h)850 mm

¢ Wymiary 1200x800x(h)850 mm

e st6t centralny wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AISI 430 lub réwnowazny,

¢ stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

e stopki regulowane w zakresie min. 30 mm,

* nogi stotu wykonane z profilu 40x40x1,2mm,

* odsadzenia stotu 15 mm,

e dwie potki wzmocnione usztywnieniem

4. Stoty przyscienne 1200 x 700 x 850 mm - 4 szt. - Stot przyscienny ze stali nierdzewnej szafka otwarta o wymiarach
1200x700x(h)850 mm

¢ Wymiary 1200x700x(h)850 mm

¢ stot wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AISI 430 lub rGwnowazny,

e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

¢ stopki regulowane w przedziale min. 30 mm,

¢ nogi stotu wykonane z profilu 40x40x1,2mm,

¢ blat stotu wykoiczony rantem tylnym o h = 40 mm, pozwalajgcym zachowac higiene,

¢ odsadzenia: tylne 100 mm, boczne i przednie 15 mm,

¢ pétka w szafce tatwa do demontazu, nieprzestawna

5. Szafki wiszace otwarte 1200 x 400 x 600 mm — 4 szt. - Szafka wiszaca ze stali nierdzewnej otwarta o wymiarach
1200x400x(h)600 mm

¢ Wymiary 1200x400x(h)600 mm

¢ szafka wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,

e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

¢ potka w szafce tatwa do demontazu, nieprzestawna,

¢ zawiesia w komplecie

6. Szafka wiszgca 1400 x 300 x 600 mm — 1 szt. Szafka wiszgca ze stali nierdzewnej otwarta o wymiarach
1400x300x(h)600 mm

¢ Wymiary 1400x300x(h)600 mm

¢ szafka wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,

¢ stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

* potka w szafce tatwa do demontazu, nieprzestawna,

¢ zawiesia w komplecie

7. Szafki wiszace 1300 x 400 x 600 mm — 2 szt. Szafka wiszgca ze stali nierdzewnej otwarta o wymiarach
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1300x400x(h)600 mm

e Wymiary 1300x400x(h)600 mm

» szafka wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlISI 430 lub réwnowazny,
¢ stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

* potka w szafce tatwa do demontazu, nieprzestawna,

* zawiesia w komplecie

8. Szafki wiszgce 1100 x 400 x 600 mm — 2 szt. Szafka wiszgca ze stali nierdzewnej otwarta o wymiarach
1100x400x(h)600 mm

¢ Wymiary 1100x400x(h)600 mm

¢ szafka wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,
e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

¢ pétka w szafce tatwa do demontazu, nieprzestawna,

¢ zawiesia w komplecie

9. Regat z potkami — 1 szt. Regat magazynowy ze stali nierdzewnej, 5 potek petnych o wymiarach 1200x600x(h)1800
mm

¢ Wymiary 1200x600x(h)1800 mm

¢ regat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,
e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

* stopki regulowane +25 mm /-5 mm,

¢ nogi regatu wykonane z profilu 30x30 mm,

* maksymalne obcigzenie na pdtke 70 kg/m2,

 piec¢ potek petnych, nieprzestawnych

10. Potki wiszgce 1200 x 400 x 600 mm — 2 szt. Pétka wiszgca ze stali nierdzewnej przestawna podwdjna,
perforowana z dwiema konsolami o wymiarach 1200x400x(h)600 mm

¢ Wymiary 1200x400x(h)600 mm

* potka wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,
¢ dwie konsole do dtugosci pétki 1500 mm,

¢ potka wysytana w formie roztozonej,

® prosty montaz na Scianie,

¢ zawiesia w komplecie,

e dwie potki perforowane,

* potki przestawne perforowane,

o gtebokos$¢ robocza pétki C = 300 mm (B) — 33 mm =267 mm,
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¢ gtebokos¢ robocza potki C =400 mm (B) — 33 mm =367 mm

11. Regat 700 x 700 x 1800 mm — 1 szt Regat magazynowy ze stali nierdzewnej, 4 potki petne o wymiarach
700x700x(h)1800 mm

¢ Wymiary 700x700x(h)1800 mm

* regat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AISI 430 lub réwnowazny,

e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

o stopki regulowane +25 mm / -5 mm,

* nogi regatu wykonane z profilu 30x30 mm,

* maksymalne obcigzenie na pdtke 70 kg/m2,

e cztery poétki petne, nieprzestawne

12. Stoty robocze 1000 x 700 x 850 mm — 2 szt. Stét centralny ze stali nierdzewnej z potka o wymiarach
1000x700x(h)850 mm

¢ Wymiary 1000x700x(h)850 mm

¢ stét centralny wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI 430 lub réwnowazny,

e stabilna konstrukcja spawana idealna dla gastronomii,

¢ stopki regulowane w zakresie 30 mm,

¢ nogi stotu wykonane z profilu 40x40x1,2mm,

¢ odsadzenia stotu 15 mm,

¢ potka wzmocniona usztywnieniem

Opis techniczny wykonania mebli. Zestaw mebli wykonanych ze stali nierdzewnej kwasoodpornej 1.4301 (lub
rownowazny) do uzytkowania w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych. Konstrukcja ma zapewniaé wysokga
trwatosé, odpornosé na korozje, wilgo¢ i dziatanie Srodkdow czyszczacych, a takze tatwos¢ utrzymania higieny. Blaty
stotéw i szafek z blachy 1,5 mm. Blaty wzmocnione szynami ze stali nierdzewnej i podklejone materiatem
wygtuszajgcym. Blaty o grubosci 50 mm, z przodu kapinos, z tytu rant o wysokosci 50 mm. Wysuniecie blatu z przodu
— 40 mm. Wysuniecie blatu z tytu — 20 mm. Podstawy stotéw z profili o przekroju kwadratowym 40x40 mm oraz
profili otwartych z blach 1,25 mm lub 1,5 mm. Pétki w stotach oraz dna szafek i szaf o grubosci 40 mm, wzmocnione
szynami ze stali nierdzewnej. Korpusy szafek i szaf z blachy 1,0 mm. Potki przestawne szafek i szaf o grubosci 40 mm,
wzmochione szynami ze stali nierdzewnej, z mozliwoscig zmiany potozenia co 50 mm. Drzwi i fronty szuflad o
grubosci 20 mm wykonane z 2 warstw blachy z gryfem nierdzewnym. Rolki w drzwiach suwnych na tozyskach
kulkowych. Szuflady skrzyniowe na stabilnych, teleskopowych prowadnicach z petnym wysuwem. Standardowa
wysokos¢ mebli 850 mm, w szafkach nogi 150 mm, przy szafkach o wysokos$ci 900 mm nogi 200 mm. Wysokos$é nég
w szafach wysokich 150 mm. Nogi mebli zakoriczone stopkami z tworzywa sztucznego z mozliwoscig regulacji
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wysokosci. W stotach jezdnych kota skretne fi 125 mm. Wszystkie stoty, szafki i szafy z zaciskiem uziemiajgcym. Potki
$cienne o grubosci maks. 30 mm z blachy min. 1,5 mm. Pétki nadstawek o grubosci maks. 30 mm z blachy min. 1,5
mm. Nogi nadstawek z profili z przekroju kwadratowym 30x30 mm

Stoét ze zlewem
dwukomorowym
2000x600x850 mm z mtynkiem
do rozdrabniania odpadkéw,

Stét ze stali nierdzewnej z dwoma zlewami, pétka i miejscem na zmywarke lub lodéwke - komory po lewej stronie.
¢ Zlewy i blat wykonane ze stali nierdzewnej tzw. kwaséwki AISI 304 (lub réwnowazny) o wysokiej odpornosci na
kwasy i srodki chemiczne,

e stabilna konstrukcja spawana stotu, idealna dla gastronomii,

- z przodu kapinos

o stopki regulowane min. +15 mm / -5 mm,

* maskownicza czotowa w standardzie, pozwalajgca utrzymacé czysto$¢ mebli gastronomicznych,

* nogi stotu ze zlewem wykonane z profilu 40x40x1,2mm,

e stét wykonczony rantem o h=40 mm, pozwalajgcym zachowac higiene,

¢ ptyta z przettoczeniem obnizajgcym o okoto 10 mm z przodu i bokdw,

¢ pétka wzmocniona usztywnieniem,

* komora o wymiarach 400x400x(h)250 dla B=600 mm,

* komora o wymiarach 400x500x(h)250 dla B=700 mm,

* komory po lewej stronie,

* miejsce na zmywarke lub lodéwke o L=610 mm

¢ odsadzenie tylne na 100 mm, odsadzenia boczne i z przodu na 15 mm,

eUmiejscowienie: Przyscienne

eliczba potek: 1

eliczba zlewodw :2

*Mtynek koloidalny do odpadkéw ( do stotu ze zlewem dwukomorowym )
e tarcza rozdrabniajgca wykonana ze stali nierdzewnej

* zabezpieczenie przed przecigzeniem, reczne resetowanie

¢ pojemnos$¢ komory mielenia od min 1 do max 2 litra

¢ wbudowany wiacznik pneumatyczny

¢ silnik o mocy min. 0.50 kW

¢ Materiat wykonania: stal nierdzewna
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Czes¢ 3. Dostawa urzadzenia do uzdatniania wody

Lp.

Nazwa kosztu/wydatku

Parametry techniczne

llos¢
szt.

Uzdatniacz (zmiekczacz)
wody

Kompletny zestaw spetniajgcy warunki :

-praca ciaggta 24h

-Gtowica z mozliwoscig pomieszania wody twardej
-Kolumny jonowymienne min. 14”'x 65"- 2 szt

- Ztoze jonowymienne -min. 200|

-Zbiornik solanki —min. 200l

-Filtr wstepny min. 20 cali z wktadem filtracyjnym min 50um.

22




