
1. PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY ELEKTRYCZNY BOJLEROWY 10GN1/1 RETIGO Blue 1011b plus podstawa pod piec
Piec konwekcyjno – parowy 
· Wymiary ( długość głębokość wysokość) – 933X867X1080mm
· Stal nierdzewna, najwyższej jakości z powłok o podwyższonej trwałości, komora gotowania wytrawiona chemicznie - zaokrąglone narożniki
· Moc 18,6 kW
· Gorące powietrze 30-300°C
· Funkcja kombi – gorące powietrze /para 30-300°C
· Funkcja gotowania w parze 30-130°C
· Bio-gotowanie 30-98°C
· Pieczenie nocne
· Timer półek
· Książka kucharska 1000 / 20 
· Regeneracja, system bankietowy, pieczenie niskotemperaturowe, Cook&hold, Golden Touch, Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wędzenie
· Automatyczny start
· Automatyczne podgrzewanie i chłodzenie
· Automatyczna regulacja wilgotności, szybkie generowanie nasyconej pary, automatyczne zarządzanie pojemnością
· Wytwarzanie pary – bojler
· Automatyczne mycie
· Dwukierunkowe obroty wentylatora
· Automatyczna klapka – system usuwania wilgoci
· Fan Stop
· 6 punktowa sonda gotowania, 
· Dotykowy, kolorowy panel sterujący 
· Wbudowany, zwijany prysznic ręczny
· Dwustopniowe otwierane drzwi z potrójną szyba 
Urządzenia wspomagające oraz akcesoria
1. Podstawa pod piec kompatybilna z urządzeniem – wymiary dł.x gł.x wys.830x585x700mm. Nr kat.00003569, ST1116.

Serwis
1. System HACCP
2. Automatyczny system sterowania i kontroli bojlera
3. System diagnostyki serwisowej
4. Port USB
5. Interfejs LAN zdalny dostęp i zarządzanie danymi poprzez przeglądarką internetową.
Okres gwarancji minimum 36 miesięcy, rękojmi minimum 24 miesięcy, serwis                        i przeglądy w okresie trwania gwarancji bezpłatny. Coroczny przegląd serwisowy urządzenia. Szkolenie z obsługi urządzenia , BHP. Instrukcja obsługi na płycie PCV.

Termin realizacji: 10.12.2025r.
Wykonawca powinien uwzględnić w swojej ofercie kompletne dostarczenie przedmiotu zamówienia, a także wszystkie inne koszty (m.in. montaż i dostawy do Zamawiającego) wynikające z planowanej do zawarcia i zrealizowania umowy. Wykonawca winien w trakcie dostawy współpracować z Zamawiającym tj. ustalać poszczególne terminy dostawy, miejsce dostaw czy też uzgodnienia o których mowa    w opisie przedmiotu zamówienia. 
Po zakończeniu dostawy Wykonawca odpowiada za wszelkie szkody spowodowane       w trakcie dostawy. Wykonawcy ponoszą wyłączną odpowiedzialność za zbadanie               z należytą starannością zapytania i każdego uzupełnienia, (w przypadku pojawienia się) oraz uzyskania informacji, które w jakikolwiek sposób mogą wpłynąć na wartość oferty lub należyte wykonanie dostawy. 
Dostarczone produkty i asortyment muszą być objęte pełną gwarancją jakości 
i rękojmi na okres minimum 36 miesięcy (liczony od daty podpisania bez uwag 
protokołu ostatecznego odbioru przedmiotu zamówienia przez obie strony). Zamawiający wymaga, aby oferowane produkty były fabrycznie nowe, wyprodukowane w 2025 roku. Produkty powinny posiadać wymagane prawem wszelkie niezbędne certyfikaty i atesty, dopuszczające do kontaktu z żywnością. 

Osoba do kontaktu: Sylwester Lasecki tel. 601 336 426. 


