Ptiloha €. 1 Kupni smlouvy —

Technicka specifikace pFedmétu plnéni

PORNIRve Jednotkova cena
Polozka Nizev nf v K& bez DPH Cena celkem v K¢ bez DPH
mnozstvi
1 Univerzalni kuchyfisky robot 100L s pfisludenstvim 1 605 000,00 605 000,00
2 |Zadkoleni obsluhy 1 500,00 500,00
3 MontaZni précel,'mampu]ace, piipojeni na koncove ) 10 000,00 10 000,00
body technologii
4  |Doprava 1 8 000,00 8 000,00
Celkem v K& bez DPH 623 500,00
DPH 21% 130 935,00
Celkem v K¢ v¢&. 21% DPH 754 435,00

Dodavatel vyplni viechna barevna pole. Dodavatel pro spinéni technické kvalifikace doloZi katalogovy - technicky list , ze kterého bude ziejmé
splnéni viech technickych parametril, stanovenych v zadévaci dokumentaci. Dodavatel dile predloZi certifikit vyrobee k Robotu, potvrzujici
opravnéni dodavatele uchazejiciho se o zakizku k odbornému prodeji, instalaci a servisu, Nesplnéni pozadavku miiZe yést k vylougeni
dodavatele ze zaddvaciho Fizeni,

Univerzdlni kuchyiisky robot 100L

SIGMA AeroMix 100

Pozadavek SPLNUJE: DODAVATEL NABIZI (stejné nebo lepsi
ANO/NE parametry)

1 Univerzilni kuchyfisky robot o objemu misy min. 100L ANO Univerzilni kuchyfisky' robot o objenm misy 100L
Ergonomické parametry — umozZiiuji snadnou manipulaci (zdvih, pokles, vyjmuti Efpoositl paranieiny - kvl siidnin tvanpoiac (xdvih, ookles,

2 nadoby). Vyjmuti-nasazeni nddoby bez nutnosti odejmuti nasazeného nastroje ( ANO vyjmuti nédoby). Vyjmmti-nasazeni ndoby bez nutnost odejmuti
metla, hak, michaé ). Vy¥ka stroje min. 1850mm. nasazeného ndstroje ( metla, hak. michat ). Vyika stroje 1954mm
Motorové automatické zvedéni misy a (plné uvolnéni nastrojli. Prevodovka bez Motoravé automaticks zvedani misy  fipiné uvolnéni ndstroju.

3 |olejové lizné. Elektricka regulace rychlosti. Programovatelny ovladaci panel min. 5 ANO i mmz:mwm m;ﬁﬁ:}‘”“}' =

i rychlosti + pauza s elektronickym varidtorem. TR PR
Kombinované plisobeni spiraly a protib&zného néstroje. Tato funkce umozni dvojité Kombi beni spirdly a protib MW Tato funkco

4 |rafinovani a kontinudlni déleni tésta bez prehfivani produktu, vétsi objem produkr, ANO g mfh;f_;""“‘“‘, T
rychlé kynuti a méné ¢asu na spravné rozvintuti lepku, lepsi okysli¢eni tésta. rozvintuti lepkon, lepii okysliceni tésta.

5 Standardni vybaveni: spirala, michag, Slehaci metla, protib&zny nastroj, stérka, ANO Standardni vybaveni: spirdla, micheg, Slehaci metla, protibdiny nastroj,
nerezova misa s koletky. nohy z nerezové oceli. stérka, nerezovi misa s kolegky, noly z nerezové oceli,
Digitalni ovladaci panel, displej, ovladani s ¢asovacem, spirdlovym poéitaéem Digitdlni ovladaci panel, displéj, ovladani s Easovadem, spirdlovym

6 |otadek, teplomér s tepelnou sondou, signalizaci a STOP tlacitkem. Uklidani receptii ANO pocitabem otédek, teplomér s tepelnou sondou, signalizaci o STOP

f tlagitkem. Uklddini recoptii do paméti
do paméti.
O?jem milsy; min. 100L Crian ity 100K
Pidorysny rozmér: max. § 810 x h 1040mm Pidorvsny rozmér: max. § 800 x h 1029mm
7 Pfikon: min, 4kW ANO | Prikon: 4kW
24t : Napéti: 400V
Napéti: 400V Rozmér misy: pr. $10mm x v 600nm
Rozmér misy: min, pr. 500mm x v 590mm
PRISLUSENSTVI 1: Rezatka masa (plnici trychtyf pr.76mm), vykon Rezatka masa (plaici trychiy? pr. 76mm), vkon 500kg/hod, nerczové
min.500kg/hod, nerezové t¢lo i fezné slozeni, trychtyf pro plnéni o priiméru 76mm. 1810 fezné slofend, rychtyf pro pingni o priménu 76mm. Standardni
7 rybava miynku: | ni (samoosti |mﬁ-amhmvm

A Standardni vybava mlynku: 1 niiz (samoostfici) a 1 pritlatna deska 6mm. Vykon AN ‘m,v;smw e i s pist iy
min. 1500W, v&. mobilniho podstavce se zasuvkou pro prisluSenstvi fezacky. 1ks Feratky. 1h

5 PRISLUSENSTVI 2; Gastronadoba dérovana GN1/1-100 10ks, vaha digitalni ANO Gastromigdoba dérovand GN1/1-100 10ks, viha digitalni vazivest 20kg
vézivost 20kg 2ks e

2 PRISLUSENSTVI 3: Zvedaci vozik, vy&ka zdvihu min. 500mm, celonerezovy, ANO Zvedaci voik, vyska zdvihu min. 500mm, celoncrozovy, nosnos! min.

nosnost min. 60kg, rozmér min. 1000x500x850mm, 2 ks

60kg, rozmér min. 1000x500x850mm, 2 ks
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La planetaria
che diventa impastatrice

The planetary mixer becomes a dough mixer
Le batteur mélangeur qui devient pétrin

www.sigmasrl.com



AEROMIX

La planetaria
pil versatile
sul mercato

« monta e miscela come una planetaria
¢ impasta come un’ impastatrice a spirale

+ garantisce un‘ottima ossigenazione
dellimpasto

SISTEMA BREVETTATO

Vazione combinata della spirale e di un utensile
speciale controrotante garantisce:

+ doppia raffinazione e continua
ripartizione dellimpasto senza
surriscaldare i prodotto

« maggiore alveclatura e volume del
prodotta finale

*

riduzione del tempo necessario
per la formazione della maglia
glutinica

The most versatile
planetary mixer
on the market

+ whips and mix like a planetary mixer
« kneads like a spiral mixer

« guarantees excellent final dough
oxygenation

PATENTED SYSTEM

The combinsd action of the spiral and
a special counter-rotating toal guarantees:

» doubre refining and continuos
division of the dough without
ovetheating the product

+ greater aiveolation and volume
of the final product

-

quick leavening and less time
properly develop the gluten ret

inthe dough

C€ [

Le rmélangeurle
plus polyvalente
dans le marché

» monte et mélange comme un battewr
mélangeur

+ pétrit comme un pétrin a spirale

+ garantit une excellente oxygénation
finale de la pate

SYSTEME BREVETE

Laction cormbinge du crochet et d'un outil
spcial contre rotatif assure:

+ double raffinage et distribution
continue de la pate sans surchauffer
le proguit

+ alvéolage et volume du
produit final plus grand

.

réduction du temps necessarie ala
formation du réseau gluten
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MODEL kW Kg VOLTAGE VASCA/BOWL/CUVE AxBxC
[L] @xh [mm] [mm]
60 2.2 1000 400/3/5C £0 450x370 1000x1750x800
80 40 &80 400/3/50 80 480x506 1015x1954x800

CARATTERISTICHE GENERALI

« Dotazione standard: pala, frusta, spirale,
utensile controrotante e raschiasore

5 velocita -+ pausa con veriatore elettronico
firverter)

Grighia di sicurezza:

in acciaio inox faciimente asportabile (60)
protezione in plastica alimentare (80-100)
« Corpo in acciaio verniciato

Piedini in acciaio inox

Parnello comandi digitale laterale: timer,
velocita, contagin, termostato con sonda a
cuore

.

.

« Vasca in acciaio inox su ruote

» Salita e discesa della vasca motorizzata con
disimpegno totale dell'utensile

« Memcrizzazione deile ricette

OPTIONAL

Tensicni speciali

Frusta speciale

Porta utensili da muro
Insufflazione aria nella vasca
Set di filtri

Sisterna nebulizzazione acqua
Pannello comandicon PLC
llluminazione vasca

Tappo scarico vasca

Versione in inox

GENERAL CHARACTERISTICS

« Standard equipment: blade, whisk, spiral,

counter-rotating tool and scraper

speeds + pause with electronic variator

alety guard:
in stainless steel {(&0)

<5
(inverter
.5

or food-grade plastic protection (80-100)

« Models in pawder-coated steel

« Stainless steel feet

« Digital control panet: timer,
spiral rpm counter, thermometer
with thermal probe

« Stainless steal bowl on wheals

« Motorized bowt lifting and total releas

of the toals

« Memorization of recipes

OPTIONAL

Special tensions

Special whisk

Wall toois stand

Alr pressure incoming system
Set of filters

Water nebulisation systemn
PLC control panel
Bowllighting

Drain Cap

Stainless steel wversion

e

CARACTERISTIQUES GENERALES

» Fquipement standard: feuille, fouet, crochet,
outil cantre rotatif et racleur

« Svitesses + pause avec variateur électronique
{inverter)

» Grille de sécurité:
en acier inox facilement amovible (60}
Protection en plastique alimentaire (80-100)

« Corps en acier peint

« Pieds en acier inox

- Panneau de commandes digitale latéral:
minuterie, vitesse, compte-tours, thermostat
avec sonde coeur

« Cuve en acier inox sur rouiettes

» Montée et descente cuve motorisée avec
désengagernent total de i'outil

« Mémorisation des recettes

OPTIONAL

Tensions spéciales

Fouet spécial

Porte-outils murai

Insufflation d'air dans la cuve
Jeu de filtres

Systérne de nébulisation dzau
Panneau de contréle avec PLC
Eclairage cuve

Bouchon de vidange cuve
Version en acier inox



Sigma Srl
via Artigianato, 85
25030 Torbole Casaglia (BS) - ltaly

Tel, +39 030 2650488/479
Fax +39 030 2650143

info@sigmasrl.com

¥ @sigmabakeryequipment
1O @sigmasrl
&% /sigrmaindustrial

i1 /sigma-bakery-equipments

Bakery Pastry Pizza equipment

www.sigmasrl.com




Brescia, 07/01/2025

SUPPLIER'S OFFICIAL LETTERHEAD

That Certificate con/irms thot

MEGASTRO CZ,s.r.0. is an official distributor and service partner of SIGMA SRL (via Artigianato 85 25030

Torhole Casaglia (Bs), Italy) in Czech Republic.

Valid until 31.12.2025
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25030 TORBOL  SAGLIA(BS)
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