Zadanie nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia

Piec nr 1

Oznaczenie

* Urzgdzenie kuchenne do automatycznego przyrzgdzania (fryb automatyczny)
miesa, drobiu, ryby, dodatkdw/warzyw, potraw z jajek/deserdow, wypiekdw oraz
automatycznego  Finishing®. 7 inteligentnym systemem, optymalizujgcym
przyrzgdzanie zatadunkéw mieszanych w produkciji oraz w & la carte, oraz w petni
automatycznym systemem czyszczgco-pielegnujgcym.

» Zawiera piec konwekcyjno-parowy (tryb pracy konwekcyjno-parowy) zgodny z DIN
18866 do wiekszosci stosowanych w profesjonalnych kuchniach metod gotowania z
zastosowaniem do wyboru pary wodnej i gorgcego powietrza, pojedynczo, po kolei
lub w kombinacii.

Bezpieczenstwo pracy

» Tabletki czyszczgce i pielegnacyjne (twarde) dla optymalnego bezpieczehstwa
pracy

* Transfer danych HACCP/aktualizacje oprogramowania za posrednictwem
zintfegrowanego ztqcza Ethernet lub USB

» Ogranicznik temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza

* Urzgdzenie dopuszczone do pracy bez nadzoru zgodnie z VDE

* Maksymalna wysoko$¢ najwyzszej potki 1,60 m

* Zintegrowany hamulec wirnika wentylatora

Obstuga

» Sterowanie urzgdzeniem za pomocg oprogramowania i mobilnej aplikacii

* (CC-Cockpit — graficzny podglgd aktualnego klimatu w komorze, przewidywanego
przebiegu przyrzgdzania potraw, mozliwos¢ spojrzenia wstecz i wprzdéd oraz opcje na
koniec procesu przyrzgdzania

* [CC-Messenger — informuje o aktualnym, automatycznym dostosowaniu procesu
przyrzgdzania potraw

* ICC-Monitor — przeglgd wszystkich automatycznych dostosowaniach procesu
przyrzgdzania potraw

* 9 samodzielnie konfigurowalny, dostosowany do uzytkownika wyswietlacz obstugi
(obrazy teksty itd.)

* Tryb nagrywania - ustalenie idealnego, sterowanego temperaturg rdzenia procesu
przyrzgdzania potraw dla skaliborowanych produktéw do pdzniejszego zastosowania
bez czujnika temperatury rdzenia z automatycznym uwzglednieniem wielkosci
zatadunku

* Obstuga "uczgca sie" - dostosowuje sie samodzielnie do sposobu obstugi

e Kolorowy wyswietlacz TFT 8,5" i ekran dotykowy z intuicyjng symbolikg do
maksymalnie prostej obstugi

» Sterowanie kilkoma urzgdzeniami za posrednictwem ekranu jednego urzgdzenia
(urzgdzenia muszg by¢ podtgczone do jednej sieci)

e Instrukcja obstugi i uzytkowania wyswietlane na wyswietlaczu urzgdzenia w
zalezno$ci od podejmowanych dziatan

Czyszczenie, pielegnacja i bezpieczehstwo pracy

 Niezalezny od ciSnienia wody w sieci, automatyczny system myjgco-pielegnacyjny
komory i generatora pary

» 7 poziomow czyszczenia do czyszczenia i pielegnacji bez nadzoru, takze w nocy

* Automatyczne mycie i odkamienianie generatora pary

» Automatyczne wezwanie do czyszczenia z informacjq o rodzaju mycia i ilosci chemii
w zaleznosci od stopnia zabrudzenia

» Wyswietlanie na wyswietlaczu stanu zabrudzenia i pielegnacii

* System diagnostyczny z automatycznym pokazywaniem komunikatéw serwisowych
* Funkcja autotestu do aktywnej kontroli dziatania urzgdzenia



Wyposazenie

* Drzwi urzgdzenia z wentylowang potrojng szybq i dwoma odchylanymi szybami
wewnetrznymi (tatwe czyszczenie) z powtokg odbijajgcg ciepto

» Diody LED o$wietlajgce komore i zatadunek - energooszczedne, wytrzymate i
niewymagajgce intensywnej konserwacii

* 6-punktowy czujnik temperatury rdzenia z automatyczng korekcjg btedu przy
btednym wktuciu przyrzgdem do pozycjonowania czujnika

» Zarzgdzanie klimatem - pomiar, ustawianie i regulacja wilgotnosci z doktadnoscig
do 1%. Faktyczna wilgotno$S¢ w komorze moze byc¢ ustawiana i pokazywana na
wyswietlaczu.

* Pamie¢ minimum 1200 programoéw gotowania po 12 etapdw kazdy

» 3-stopniowa regulacja nawilzania przy 30-260°C w trybie pracy ,,gorgce powietrze”
oraz w trybie kombinacja pary i gorgcego powietrza”

* Zinfegrowane gniazdo ethernet do podtgczenia do systemu opartego na chmurze
do administrowania procesami gotowania, zarzgdzania HACCP i danymi serwisowymi
oraz zdalnego sterowania.

* Wysokowydajny generator pary z automatycznym odkamienianiem

* Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzieki zmianom kierunku obrotu
wentylatora; 5 predkosci wentylatora z mozliwoscig zaprogramowania

* Zintegrowany, nie wymagajgcy konserwacji system odprowadzania ttuszczu, bez
filtra

* Eksploatacja bez instalacji do zmiekczania wody i dodatkowego odkamieniania

* Osobne zawory magnetyczne do wody zwyktej i zmiekczonej

* Funkcja cool-down do szybkiego schtadzania komory urzgdzenia za pomocqg
wirnika wentylatora

» Automatyczne dostosowanie do miejsca instalacji (wysokosci, klimatu itd.)

* Stelaz ruchomy (odstep prowadnic 63 mm) z podwojnymi rolkami, srednica kotek
125 mm

* Drzwi komory urzgdzenia z wbudowanym mechanizmmem uszczelniajgcym

* Materiat wewnetrzny i zewnetrzny stal szZlachetna 304 (DIN 1.4301)

» 7awiera automatyczny spryskiwacz reczny

* State przytgcze odptywowe wg SVGW dopuszczalne

* /godne z zapotrzebowaniem doprowadzanie ciepta

» Wzdtuzny uktad prowadnic odpowiedni dla pojemnikow GN 2/1, 1/1

* 5 poziomdw garowania, programowane

* Rgczka uchwytu stelaza ruchomego

* Programowanie automatycznego startu urzgdzenia z uwzglednieniem daty i czasu
Techniczna informacja

Wzdtuzny uktad

prowadnic:

2/1,1/1 GN

Pojemnosc: 20 x 2/1 GN / 40 x

1/1 GN

Dzienna liczba positkéw: 300-500

Szerokosc: 1.084 mm (+-5%)

Gtebokosc: 996 mm (+-5%)

Wysoko$c: 1.782 mm (+-5%)

Ciezar (netto): 351 kg (+-5%)

Ciezar (brutto): 404 kg (+-5%)

Srednica przytgcza

wody:

3/4" [/ d1/2"

Cisnienie wody: 150-600 kPa /

0,15-0,6 Mpa / 1,5 -

6 bar



Srednica odptywu wody: DN 50 mm
Interfejs danych: Gniazdo LAN RJ45,
odporne na zalanie

Moc przytgczeniowa: 65,5 kW

Moc dla trybu pracy

wparowy”:

54 kW

Moc dla trybu pracy

,gorgce powietrze":

64,2 kW

Space

Przytqcze do sieci elektrycznej
Labezpieczenie Przekrdj przewodu
3 NAC 400V

50/60Hz

3x 100 A 5x25mm?

Podstawa pod piec.

Piec nr 2

Oznaczenie

* Urzgdzenie kuchenne do automatycznego przyrzgdzania (tryb automatyczny)
miesa, drobiu, ryby, dodatkdw/warzyw, potraw z jajek/deserdow, wypiekdw oraz
automatycznego  Finishing®. 7 inteligentnym systemem, optymalizujgcym
przyrzgdzanie zatadunkéw mieszanych w produkciji oraz w & la carte, oraz w petni
automatycznym systemem czyszczgco-pielegnujgcym.

» Zawiera piec konwekcyjno-parowy (tryb pracy konwekcyjno-parowy) zgodny z DIN
18866 do wiekszosci stosowanych w profesjonalnych kuchniach metod gotowania z
zastosowaniem do wyboru pary wodnej i gorgcego powietrza, pojedynczo, po kolei
lub w kombinacii.

Bezpieczenstwo pracy

» Tabletki czyszczgce i pielegnacyjne (twarde) dla optymalnego bezpieczehstwa
pracy

* Transfer danych HACCP/aktualizacje oprogramowania za posrednictwem
zintfegrowanego ztgcza Ethernet

lub USB

» Ogranicznik temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza

» Urzgdzenie dopuszczone do pracy bez nadzoru zgodnie z VDE

* Maksymalna wysokos$¢ najwyzszej potki 1,60 m w przypadku korzystania z oryginalnej
szafki

* Zintegrowany hamulec wirnika wentylatora

* Klamka zamykajgca z funkcjg zamykania zaréwno przy wychyleniu jej w prawo jak i
w lewo i funkcjg

zamykania poprzez zatrzasniecie drzwi

Obstuga

» Sterowanie urzgdzeniem za pomocqg oprogramowania i mobilnej aplikacii

* {CC-Cockpit — graficzny podglgd aktualnego klimatu w komorze, przewidywanego
przebiegu przyrzgdzania

pofraw, mozliwos¢ spojrzenia wstecz i wprzdd oraz opcje na koniec procesu
przyrzgdzania

* iCC-Messenger — informuje o aktualnym, automatycznym dostosowaniu procesu
przyrzgdzania potraw

* ICC-Monitor — przeglgd wszystkich automatycznych dostosowaniach procesu
przyrzgdzania potraw

* 9 samodzielnie konfigurowalny, dostosowany do uzytkownika wyswietlacz obstugi
(obrazy teksty itd.)



* Tryb nagrywania — ustalenie idealnego, sterowanego temperaturg rdzenia procesu
przyrzqgdzania

potraw dla skaliorowanych produktéw do pdzniejszego zastosowania bez czujnika
temperatury rdzenia z automatycznym uwzglednieniem wielkosci zatadunku

* Obstuga "uczgca sie" - dostosowuje sie samodzielnie do sposobu obstugi

* Kolorowy wyswietlacz TFT 8,5" i ekran dotykowy z intuicyjng symbolikg do
maksymalnie prostej obstugi

e Sterowanie kilkoma urzgdzeniami za posrednictwem ekranu jednego urzgdzenia
(urzgdzenia muszg by¢ podtgczone do jednej sieci)

* Instrukcja obstugi i uzytkowania wyswietlane na wyswietlaczu urzgdzenia w
zaleznosci od podejmowanych dziatan

Czyszczenie, pielegnacija i bezpieczenstwo pracy

* Niezalezny od cisnienia wody w sieci, automatyczny system myjgco-pielegnacyjny
komory i generatora pary

» 7 poziomow czyszczenia do czyszczenia i pielegnacji bez nadzoru, takze w nocy

* Automatyczne mycie i odkamienianie generatora pary

* Automatyczne wezwanie do czyszczenia z informacjq o rodzaju mycia iilosci chemii
w zaleznosci od stopnia zabrudzenia

* Wyswietlanie na wyswietlaczu stanu zabrudzenia i pielegnacii

* System diagnostyczny z automatycznym pokazywaniem komunikatéw serwisowych
* Funkcja autotestu do aktywnej kontroli dziatania urzgdzenia

Wyposazenie

* Drzwi urzgdzenia z wentylowang potrojng szybq i dwoma odchylanymi szybami
wewnetrznymi (tatwe

czyszczenie) z powtokg odbijajgcg ciepto

» Diody LED oswietlajgce komore i zatadunek - energooszczedne, wytrzymate i
niewymagajgce intensywnej konserwacii

» Optyczna sygnalizacja zatadunkow

* 6-punktowy czujnik temperatury rdzenia z automatyczng korekcjg btedu przy
btednym wktuciu przyrzgdem

do pozycjonowania czujnika

* Zarzqdzanie klimatem - pomiar, ustawianie i regulacja wilgotnosci z doktadnoscig
do 1%. Faktyczna

wilgotno$¢ w komorze moze byc¢ ustawiana i pokazywana na wyswietlaczu.

e Pamie¢ minimum 1200 programdw gotowania po 12 etapdw kazdy

 3-stopniowa regulacja nawilzania przy 30-260°C w trybie pracy ,,gorqgce powietrze”
oraz w trybie

kombinacja pary i gorgcego powietrza”

* Zintegrowane gniazdo ethernet do podtgczenia do systemu opartego na chmurze
do administrowania

procesami gotowania, zarzgdzania HACCP i danymi serwisowymi oraz zdalnego
sterowania.

* Wysokowydajny generator pary z automatycznym odkamienianiem

* Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzieki zmianom kierunku obrotu
wentylatora; 5 predkosci

wentylatora z mozliwoscig zaprogramowania

* Zintegrowany, nie wymagajgcy konserwaciji system odprowadzania ttuszczu, bez
filtra

* Eksploatacja bez instalacji do zmiekczania wody i dodatkowego odkamieniania

» Osobne zawory magnetyczne do wody zwyktej i zmiekczonej

* Funkcja cool-down do szybkiego schtadzania komory urzgdzenia za pomocqg
wirnika wentylatora

» Automatyczne dostosowanie do miejsca instalacji (wysokosci, klimatu itd.)

* Zdejmowane, wychylane stelaze zawieszane (odstep prowadnic 68 mm)

* Materiat wewnetrzny i zewnetrzny stal szZlachetna 304 (DIN 1.4301)



» Zawiera automatyczny spryskiwacz reczny

* State przytgcze odptywowe wg SVGW dopuszczalne
* /godne z zapotrzebowaniem doprowadzanie ciepta
» Wzdtuzny uktad prowadnic odpowiedni dla pojemnikéw GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8
* 5 poziomdw garowania, programowane

* Programowanie automatycznego startu urzgdzenia z uwzglednieniem daty i czasu
* sygnalizacja za pomocg o$wietlenia LED po zakonczeniu fazy rozgrzewania oraz na
koniec procesu przyrzgdzania potraw

Techniczna informacja

Wzdtuzny uktad prowadnic:

1/1,1/2,2/3,1/3,2/8

GN

Pojemnosc: 6 x 1/1 GN

Dzienna liczba positkdéw: 30-80

Szeroko$¢: 847 mm (+-5%)

Gtebokosc¢: 776 mm (+-5%)

Wysokosc: 782 mm (+-5%)

Ciezar (netto): 110 kg (+-5%)

Ciezar (brutto): 128 kg (+-5%)

Srednica przytgcza

wody:

3/4" [/ d 1/2"

Cisnienie wody: 150-600 kPa /

0,15-0,6 Mpa / 1,5 -

6 bar

Srednica odptywu wody: DN 50 mm

Interfejs danych: Gniazdo LAN RJ45,

odporne na zalanie

Moc przytgczeniowa: 11 kW

Moc dla trybu pracy

nparowy":

? kW

Moc dla trybu pracy

»gorgce powietrze":

10,3 kW

Space

Przytgcze

do sieci

elektrycznej

Zabezpieczenie Przekrdj przewodu

3 NAC 400V 50/60Hz

3x16 A 5x2,6 mm?

Podstawa pod piec.



