Gorzyce, dn.06.04.2012r


Dom Pomocy Społecznej im. Papieża Jana Pawła II w Gorzycach zwraca się z uprzejmą prośbą o podanie oferty cenowej na zakup pieców konwekcyjnych z naparowaniem wg.poniższej specyfikacji

Prosimy o wypisanie załączonego druku i odesłanie faksem na numer (32) 4511 703 wew. 310 lub 332  lub emailem na adres: dps@gorzyce.pl   do dnia 13.04.2012r.

Osoba upoważniona do kontaktu: Barbara Skórzańska nr tel. (32) 4511 703 wew.351

Piec konwekcyjny z naparowaniem i sondą termiczną PK-6 - 6 x GN1/1

Wszechstronne urządzenie, umożliwiające prowadzenie procesu obróbki termicznej w bezpiecznych i higienicznych warunkach. Dzięki zastosowaniu innowacyjnych rozwiązań technicznych, gwarantuje doskonałe rezultaty we wszystkich rodzajach obróbki termicznej.
Optymalny przepływ powietrza dzięki odpowiednio wyprofilowanym łopatkom wentylatora z autorewersem, gwarantujący równomierny rozkład temperatur w komorze, funkcja naparowania oraz sonda pomiarowa, precyzyjnie kontrolująca temperaturę wewnątrz potraw, pozwalają na perfekcyjną obróbkę mięs, drobiu, ryb czy warzyw. Przy zachowaniu wszelkich walorów smakowych potraw, można w nich prowadzić jednocześnie obróbkę różnych potraw, bez obawy o przenikanie zapachów na poszczególnych poziomach.

Umożliwia:

· pieczenie, 

· smażenie, 

· grillowanie, 

· gotowanie w parze, 

· duszenie, 

· blanszowanie, 

· rozmrażanie, 

· regenerację.

Dane techniczne:

· moc: 7,2 kW, 

· napięcie zasilania: NPE 230/400V 50 Hz, 

· stopień ochrony: IP 22, 

· regulacja temperatury w zakresie: 50-250ºC, 

· wymiary: 750 x 803 x 700 mm, 

· pojemność 6 x GN1/1, 

· oświetlenie komory.

Piec konwekcyjny z naparowaniem PK-10 - 10 x GN1/1 

Wszechstronne urządzenie, umożliwiające prowadzenie procesu obróbki termicznej w bezpiecznych i higienicznych warunkach. Dzięki zastosowaniu innowacyjnych rozwiązań technicznych, gwarantuje doskonałe rezultaty we wszystkich rodzajach obróbki termicznej.
Optymalny przepływ powietrza dzięki odpowiednio wyprofilowanym łopatkom wentylatora z autorewersem, gwarantujący równomierny rozkład temperatur w komorze, funkcja naparowania oraz sonda pomiarowa, precyzyjnie kontrolująca temperaturę wewnątrz potraw, pozwalają na perfekcyjną obróbkę mięs, drobiu, ryb czy warzyw. Przy zachowaniu wszelkich walorów smakowych potraw, można w nich prowadzić jednocześnie obróbkę różnych potraw, bez obawy o przenikanie zapachów na poszczególnych poziomach.

Umożliwia:

· pieczenie, 

· smażenie, 

· grillowanie, 

· gotowanie w parze, 

· duszenie, 

· blanszowanie, 

· rozmrażanie, 

· regenerację.

Dane techniczne:

· moc: 10,8 kW, 

· napięcie zasilania: 3NPE 230/400V 50 Hz, 

· stopień ochrony: IP 22, 

· regulacja temperatury w zakresie: 50-250ºC, 

· wymiary: 750 x 803 x 980 mm, 

· pojemność: 10 x GN1/1, 

· oświetlenie komory.
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Niniejszym oferujemy sprzedaż pieców konwekcyjnych z naparowaniem  typu:

 PK- 6-6 x GN 1/1 w cenie brutto za 1 sztukę - .............................................................

PK- 10-10 x GN 1/1 w cenie brutto za 1 sztukę - ..........................................................

Podstawa pod piec PK 6 w cenie za 1 sztukę - ..............................................................

Podstawa pod piec PK 10 w cenie za 1 sztukę - .............................................................

Koszt dostawy - .........................................................
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              /PODPIS I PIECZĘĆ/

