Przedmiotem zamowienia jest Dostawa Sprzetu Gastronomicznego wraz z
montazem i obowigzkowym szkoleniem kulinarnym.

Przed wyznaczonym terminem do sktadania ofert w niniejszym postepowaniu
zostanie zorganizowana wizja lokalna, w celu umozliwienia uzyskania wszelkich
informacji dla prawidtowego sporzadzenia oferty zwtaszcza miejsca dostawy i
montazu.

2) Zamawiajacy informuje, ze dla nalezytego przygotowania oferty, udziat w wizji jest
obowiazkowy i tylko po odbyciu wizji lokalnej Wykonawca ma prawo ztozy¢ oferte w
przedmiotowym postepowaniu;

3) Termin wizji lokalnej ustala sie na dzien:

26.05.2025r. godz. 11.00. zbiorka na dolnej stacji KL Skrzyczne.

Zamawiajacy nie odpowiada za transport sprzetu w miejsce montazu tj. Gastronomia
Jaworzyna.

Termin wykonania zamowienia do 24 dni od dnia podpisania umowy.

Zamowienie obejmuje:

Dostawe wraz z montazem i szkolenie pracownikéw:

1.Patelnia multifunkcyjna z Funkcjg cisnienia z akcesoriami wraz z montazem-1szt
montaz Internat Sportowy Harnas,

2.Piec konwekcyjno - parowy 10GN wraz z montazem-1szt montaz Gastronomia
Jaworzyna (stacja posrednia kolei linowej na Skrzycznem),

3.Zestaw piecéw 10xGN 1/1 i 6xGN 1/1 pietrowany, potgczony tgcznikiem combi Duo na
podstawie. -1komplet montaz Internat Sportowy Harnas,

W dniu montazu wykonawca zobowigzany jest przeprowadzi¢ szkolenie kulinarne na
wszystkich urzadzeniach prezentujgc poszczegédlne funkcje jakie dane urzadzenie
posiada.

Wykonawca posiada autoryzacje montazowag i serwisowag producenta, zapewni
oryginalne akcesoria do zamontowania urzadzen ujetych w zaméwieniu.

1. Patelnia multifunkcyjna z Funkcja cisnienia z akcesoriami-1szt
Tryb programowania:
Za pomoca funkcji zarzgdzania programami mozna w intuicyjny i inteligentny sposob
tworzy¢ programy reczne i zapisywac sciezki przyrzadzania zawierajgce indywidualne
ustawienia.
Inteligentne funkcje:
o Inteligentne zarzadzanie energiag i temperaturg z duzymi rezerwami mocy i
precyzyjnym rozprowadzaniem ciepta na catym obszarze kadzi
e Inteligentne sterowanie sciezkami przyrzadzania zapewnia automatyczne
dostosowanie przebiegu gotowania do okreslonego pozadanego rezultatu, np.
przyrumienienia i stopnia dogotowania, aby bezpiecznie i wydajnie zapewniac¢



optymalne efekty niezaleznie od operatora, wielko$ci potrawy i ilosci
zatadowanej zywnosci

Inteligentne, automatyczne podnoszenie koszy do gotowania i frytowania w celu
uzyskania doskonatych rezultatéw gotowania, optymalnej ergonomii i wydajnosci
zasoboéw

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

Mozna ingerowac w inteligentne sciezki przyrzadzania lub przetagczac¢ miedzy
inteligentnymi procesami przyrzadzania potraw w trybie a la carte, co zapewnia
maksymalng elastycznosé

Indywidualne, intuicyjne programowanie nawet 1200 proceséw gotowania
zawierajacych maks. 12 krokdw poprzez przecigganie i upuszczanie

tatwe przenoszenie programoéw na inne systemy do gotowania przez bezpieczne
potaczenie chmurowe ConnectedCooking lub pamie¢ USB

Panel obstugi z funkcjg samo uczenia, ktéry dostosowuje sie do zachowan
uzytkownika, zapewnia miedzy innymi inteligentne sortowanie czesto uzywanych
przepiséw

Automatyczne wznawianie i optymalne konczenie sekwencji gotowania po awarii
zasilania

Funkcje gotowania:

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

Automatyczny pobdr wody z doktadnoscig 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, ktdrym mozna sterowaé na
wyswietlaczu

Szybko reagujace, odporne na zarysowania, wysokowydajne dno kadzi
Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i funkcja
przetgczania miedzy strumieniem prysznicowym i punktowym

Zintegrowane gniazdo specyficzne dla kraju (dla napie¢ z przewodem
neutralnym)

Tryb Delta-T do przyrzadzania delikatnych potraw przy minimalnych stratach
Cyfrowe wyswietlacze temperatury z mozliwoscia regulacji w °C lub °F,
wyswietlanie wartosci docelowych i rzeczywistych

24-godzinny zegar czasu rzeczywistego z automatyczng zmiang czasu
letniego/zimowego po potgczeniu z Connected Cooking

Mozliwosc¢ ustawienia wyswietlanego jezyka

Cyfrowy timer 0-24 h z ustawieniami statymi; dostepne ustawienia godz./min. lub
min./sek.

Zegar czasu rzeczywistego 24 godz.

Bezptatna infolinia do zapytan technicznych i zwigzanych z zastosowaniem
(ChefLine)

Gotowanie pod cisnieniem (opcjonalne)



Dzieki opcji gotowania pod cisnieniem mozliwe jest szybkie przyrzadzanie
réznych delikatnych potraw. Gwarantuje rownomierny, optymalny poziom
cisnienia i zapewnia, ze zachowana zostanie struktura komadorkowa zywnosci. Jest
to bezpieczny system niewymagajgcy konserwacji. Maksymalne nadcisnienie:
300 mbarow.

Podtgczanie do sieci:

Zintegrowany interfejs WiFi do bezprzewodowego tgczenia z opartym na chmurze
rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking (zaleznie od regulacji w danym
kraju)

Zintegrowany interfejs Ethernet (opcjonalnie) do przewodowego tgczenia z
opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking
Zintegrowane ztgcze USB do lokalnej wymiany danych

Centralne zarzadzanie urzgdzeniami, przepisami, koszykami i programami,
danymi HACCP oraz konserwacjg za posrednictwem ConnectedCooking

Bezpieczenstwo pracy i eksploatacji:

Wylewanie wody uzytej do gotowania albo mycia bezposrednio przez kadz (bez
przechylania kadzi, bez odptywu w dnie)

Wskazniki pracy i ostrzegawcze (np. goracy olej podczas frytowania)
Elektroniczny ogranicznik temperatury

Maks. temperatura dotykowa oktadziny kadzi to 73°C (163°F)

Przechowywanie i wysytanie danych HACCP przez USB oraz opcjonalne
przechowywanie i zarzadzanie w opartym na chmurze rozwigzaniu sieciowym
ConnectedCooking

System do gotowania zatwierdzony do pracy bez nadzoru (np. gotowanie w nocy)
Zintegrowana blokada ekranu, aby zapobiec przypadkowemu uruchomieniu
Dodatkowe bezpieczenstwo podczas podnoszenia kadzi przez silnik

Instalacja, konserwacja i Srodowisko:

Przytacze zimnej wody (w tym waz doprowadzajgcy wode 1,5 m (59 cali)
Zalecany jest profesjonalny montaz przez technikéw certyfikowanych przez
producenta

State przytacze odptywowe zatwierdzone przez SVGW

Mozliwe ustawienie bez rynny odptywowej w podtodze

Poziom izolacji elektrycznej IPX 5

Dostosowanie do miejsca instalacji (wysokos$¢ nad poziomem morza)

Mozliwa obstuga bez uktadu zmiekczania wody

Mozliwy montaz na réwni z podtogg lub scianag

System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyswietlaniem komunikatow
serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urzadzenia
Zdalna diagnoza przez ConnectedCooking przez certyfikowanych partneréw
serwisowych producenta

2-letnia gwarancja (obejmujgca czesci, robocizne i dojazd)

Obstuga:

Kolorowy wyswietlacz TFT o przekatnej 10,1 cala i wysokiej rozdzielczosci oraz
pojemnosciowy ekran dotykowy z tatwymi do zinterpretowania symbolami dla
prostej, intuicyjnej obstugi gestami i dotykiem

Srodkowe pokretto ustawien z funkcja ,push” umozliwia intuicyjne wybieranie i
potwierdzanie wprowadzonych danych



o Sygnat akustyczny i wizualny w razie koniecznosci podjecia dziatania
o Mozliwosé wyswietlania instrukcji stosowania i obstugi na urzadzeniu w
zaleznosci od podejmowanych dziatan
o Podstawe o regulowanej wysokosci (opcja) mozna tatwo obstugiwacé na
wyswietlaczu urzadzenia
e Ponad 44 jezyki dla interfejsu uzytkownika i funkcji pomocy
e Specjalnie dostosowane parametry gotowania dla potraw miedzynarodowych lub
krajowych mozna wybierac¢ i uruchamia¢ niezaleznie od ustawionego jezyka
urzadzenia
o Kompleksowa funkcja wyszukiwania z asystentem wyszukiwania we wszystkich
tresciach pomocy
o Wyswietlanie tresci pomocy z odniesieniem do tresci, a takze wtagczanie
przyktadéw z aplikacji bezposrednio w pomocy
e Latwywybor Sciezek przyrzgdzania w procesach do gotowania
o Proste, wieloetapowe programowanie, reczne parametry gotowania oparte na
zasadzie konstruowania poprzez funkcje przeciagnij i upusc
o Funkcja kokpitu do wyswietlania informacji o przebiegach Sciezek przyrzadzania
¢ Funkcja indywidualizaciji i kontroli profili uzytkownikdéw i praw dostepu w celu
unikniecia btedéw obstugi
Czyszczenie i pielegnacija:
¢ Nierdzewna stal szlachetna wewnatrz i na zewnatrz
e Higieniczny montaz na cokole na poziomie podtogi dla tatwego i bezpiecznego
czyszczenia (opcjonalnie)
e Bezspoinowa, higieniczna kadz z zaokrgglonymi naroznikami (z dopuszczeniem
NSF)
e Latwe ibezpieczne czyszczenie powierzchni szklanych i ze stali szlachetnej oraz
ochrona przez rozbryzgami i strumieniem wody IPX 5
Porcje w jednym cyklu obstugi: 100-500
Podstawa z n6zkami z tworzywa sztucznego.
Wskazowki:
Nalezy przestrzegac krajowych i lokalnych norm i przepiséw dotyczacych instalacji i
eksploatacji profesjonalnych urzadzen kuchennych. (IEC364 lub krajowa wersja IEC364)
Wymiary :
e Pojemnosc¢ uzytkowa kadzi: 100 |
e Szerokos$¢: 1030 mm
e Gtebokosé: 894 mm
e Minimalna wysokos¢ (zamknieta pokrywa) (z podstawg): 1078 mm
e Minimalna wysokos¢ (otwarta pokrywa) (z podstawa): 1735 mm
e Waga urzadzenia 216 kg
e Moc 27kW.

Akcesoria w zestawie :

1x Szpatutka 33

2x kosz do gotowania

2x ruszt na dno kadzi

1x Ramie do automatycznego podnoszenia i opuszczania



Txsitotyp L

1x Ggbka

1x topata nieperforowana
2x kosz do frytowania.

Woszystkie akcesoria muszg byc¢ oryginalne i kompatybilne z urzagdzeniem.

2. Piec Konwekcyjno-parowy na podstawie -1szt

Dane techniczne
Zasilanie:

Linia:
Sterowanie:
Wytwarzanie pary:

temperatura w stopniach
Celsjusza:

pojemnos¢ komory:

odlegtos$é pomiedzy
prowadnicami:

Wymiary w mm:

moc (w):

waga w kg:

Nawilzanie:

ilos¢ przytgczy do wody:

wymagany zmiekczacz:
Rozmiar blach:

Ilo$¢ prowadnic:

Opcje specjalne:

Wyposazenie

400V
Sterowanie dotykowe
elektroniczne

bojlerowe

30-300

10x GN 1\/1\/ 20x GN 1\/2
80

850x842x1014(H)
18900

127

TAK

1

NIE

GN 1/1
GN 1/2

6-10

automatyczny system myjacy
wentylator z autorewersem

z nawilzaniem

sonda wielopunktowa



e Sondaz6-punktowym pomiarem

e Oswietlenie LED z sygnalizacjg zatadunku

¢ Indywidualne ustalanie mozliwej min i max temperatury sondy

e Mozliwos¢ zaprogramowania 1200 programoéw (do 12 etapow kazdy)

o Nawilzanie do programowania 3 etapéw od 30°C-300°C w trybie gorace
powietrze lub kombinac;ji

e Licznik zuzycia energii (wartos¢ dzienna lub po zakonczeniu procesu
przyrzadzania potrawy)

o Wysokowydajny generator pary z automatycznym poborem wody

¢ Automatyczne odprowadzanie kondensatu

e Dynamiczna cyrkulacja powietrza z wysokowydajnym kotem obracajgcymi sie w
dwa kierunki

e Drzwiurzadzenia z potrdjna szybg, wentylowana przestrzenia miedzy szybami i
odchylanymi wewnetrznymi szybami (tatwe czyszczenie) z powtokg odbijajgca
ciepto

¢ Rynienka na skropliny w drzwiach, ze statym odptywem réwniez przy otwartych
drzwiach — oprdéznianie wytacznie przy zamknietych drzwiach)

o Nadzér czasu otwarcia drzwi przy zatadunki oraz podczas przyrzadzania potraw, z
funkcjg alarmowa

¢ Wbudowany spryskiwacz reczny ze strumieniem punktowym i prysznicowym

e Weciskana, tatwa do wymiany uszczelka drzwi

e Pozbawiona fug higieniczna komora robocza z zaokrgglonymi narozami

e Ztacze USB do transmisji danych HACCP na pamie¢ USB albo tatwej aktualizacji
oprogramowania

e System informujgcy o dziataniu urzadzenia oraz ostrzegawczy, np. w przypadku
braku wody

e Ogranicznik temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza

o Certyfikat koszernosci

Podstawa oryginalna producenta pieca,

Podstawa spetnia najwyzsze standardy higieny, dzieki starannemu wykonaniu z
najwyzszej jakosci stali nierdzewnej.

Do ustawiania iCombi Classic lub iCombi Pro, w wersiji 6-cio lub 10-cio potkowej na
ergonomicznej wysokosci.
Z 14 parami prowadnic dla 1/1 GN.

¢ Pojemnosé

e 1/1 GN ruszt lub blacha do pieczenia x 14

e 1/1 GN 20 mm gtebokoscix 14

e 1/1 GN 40 mm gtebokoscix 14

e 1/1 GN 65 mm gtebokoscix 13

e 1/1 GN 100 mm gtebokoscix 8

¢ Uzywanie innych pojemnikdw, wie 1/3 GN, 1/2 GN (2/3 GN, 1/4 GN w poprzek)
Dane techniczne

szerokosé¢ w mm: 860



wysoko$é w mm:

Gtebokosé w mm:

699
703

3. Zestaw piecow 10xGN 1/1i 6xGN 1/1 pietrowany, potaczony tacznikiem
combi Duo na podstawie. -Tkomplet

Zestaw sktadajacy sie z pieca dolnego o parametrach :

Dane techniczne

Zasilanie:

Linia:

Sterowanie:
Wytwarzanie pary:

temperatura w stopniach
Celsjusza:

pojemnos$¢ komory:

odlegtos¢ pomiedzy
prowadnicami:

Wymiary w mm:

moc (w):

waga w kg:

Nawilzanie:

ilos¢ przytaczy do wody:

wymagany zmiekczacz:
Rozmiar blach:

Ilo$¢ prowadnic:

Opcje specjalne:

Pieca gérnego o parametrach :

400V
Sterowanie dotykowe
elektroniczne

bojlerowe

30-300

10x GN 1\/1\/ 20x GN 1\/2
80

850x842x1014(H)
18900

127

TAK

1

NIE

GN 1/1
GN 1/2

6-10

automatyczny system myjacy
wentylator z autorewersem

z nawilzaniem

sonda wielopunktowa



Dane techniczne

Zasilanie:
Linia:
Sterowanie:

Wytwarzanie pary:

temperatura w stopniach Celsjusza:

pojemnos$¢ komory:

odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami:

Wymiary w mm:

moc (w):

waga w kg:

Nawilzanie:

ilos¢ przytagczy do wody:

wymagany zmiekczacz:
Rozmiar blach:

Ilo$¢ prowadnic:

Opcje specjalne:

400V

Sterowanie dotykowe
elektroniczne

bojlerowe

30-300

6x GN 1\/1\/ 12x GN 1\/2
80

850x842x754(H)

10800

929

e GN1/1
e GN1/2

e automatyczny system myjacy
e wentylator z autorewersem

e znawilzaniem

¢ sonda wielopunktowa

Oraz podstawy pod zestaw w wysokos$ci 200mm itgcznika do pietrowania piecoéw
kompatybilny z urzadzeniami, z wyrzutem kondensatu.



