I. Opis przedmiotu zamówienia
1. Zakup, dostawa, montaż, podłączenie, uruchomienie fabrycznie nowego (nie powystawowego), wyprodukowanego w 2023 r. elektrycznego,  pieca konwekcyjno-parowego UNOX – Model ChefTop Mind.Maps Big Plus XEVL-2011-YPRS.

2. Standardowy wózek z 20 prowadnicami na pojemniki GN1/1 + drugi dodatkowy wózek (2 wózki w komplecie).
3. Zestaw przyłączeniowy w komplecie. 

4. Zmiękczacz wody z filtrem – redukujący twardość węglanową, zapobiegający osadzaniu się kamienia, wiążący jony metali ciężkich, redukujący mętność wody, usuwający pozostałości chloru w wodzie, składający się z głowicy, wkładu wymiennego o wydajności 3 464 litrów i licznika przepływu wody.
5. Pojemniki i pokrywki:
· Pojemnik ze stali nierdzewnej GN1/1, h=40 mm do gotowania – 40 sztuk.

· Pojemniki emaliowany GN1/1, h=40 mm - 40 sztuk.

· Pojemniki ze stali nierdzewnej GN1/1, h=65 mm - 40 sztuk.

· Pojemnik emaliowany GN1/1, h=20 mm do smażenia – 40 sztuk.
· Pojemnik ze stali nierdzewnej GN1/2, h=65 mm – 10 sztuk.

· Pojemnik ze stali nierdzewnej GN2/3, h=65 mm – 10 sztuk.

· Pojemnik ze stali nierdzewnej GN1/4, h=65 mm – 10 sztuk.

· Pojemnik ze stali nierdzewnej GN2/4, h=65 mm – 10 sztuk.
· Pokrywki ze stali nierdzewnej do pojemników GN1/1, h=40 mm - 40 sztuk.
· Pokrywki ze stali nierdzewnej do pojemników GN1/2, h=65 mm – 10 sztuk.

· Pokrywki ze stali nierdzewnej do pojemników GN2/3, h=65 mm – 10 sztuk.

· Pokrywki ze stali nierdzewnej do pojemników GN1/4, h=65 mm – 10 sztuk.
6. Pokrywki ze stali nierdzewnej do pojemników GN2/4, h=65 mm – 10 sztuk.
7. Rękawice termiczne olejoodporne – 2 pary. 
8. Okap kondensacyjny zintegrowany z piecem.

9. Zapas zalecanego przez producenta pieca środka czystości do automatycznego systemu czyszczenia pieca w ilości zabezpieczającej wykonanie czynności mycia w okresie roku, w opakowaniach 10x1l.
10. Zapas wkładów wymiennych do zmiękczacza wody o wydajności 3 646 litrów - 2 sztuki (dodatkowe).
11. Bezpłatne, dwudniowe szkolenie w zakresie obsługi, konserwacji i mycia pieca.
12. Bezpłatne szkolenie w zakresie możliwości wykorzystania pieca do przygotowania różnorodnych potraw, prowadzone przez akredytowanego przez producenta pieca kucharza.
13. 24 miesięczna pełna, bezpłatna gwarancja. W okresie gwarancji bezpłatny serwis, w każdym dniu tygodnia, do 24 godzin od zgłoszenia awarii telefonicznie lub mailem. W okresie gwarancji bezpłatne przeglądy pieca, co 6 miesięcy od daty odbioru pieca.
14. Wymiana wadliwego pieca na nowy, w przypadku stwierdzenia wady fabrycznej (usterki) w okresie 14 dni od odbioru pieca (czas wymiany na nowy – do 50 dni).
II. Warunki udziału w postępowaniu
Brak 
III. Kryteria oceny ofert

Cena brutto – 100%

IV. Termin i warunki realizacji zamówienia

30 dni od daty podpisania umowy.   ??????
