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Kupni smlouva ¢. 17/2023

uzaviena dle § 2079 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., obc¢ansky zakonik

1. Smluvni strany

Bankovni spojeni:
Zapsana v obchodnim rejstfiku vedeném Krajskym soudem v Brné pod spisovou znackou C 25554
ddle jen , prodadvajici*

UVODNI UJEDNANI
Smlouva je uzaviena na zékladé vysledkd vybérového Fizeni (dale jen , Rizeni verejné zakdzky”) veFejné
zakazky s ndazvem: Konvektomat - havarie, sp. zn.: SSIPF 0299/2023 (dale jen ,Vefejnd zakdzka“).
Jednotlivad ujednani Smlouvy tak budou vykladana v souladu s podminkami vybérového tizeni Verejné
zakdzky a nabidkou prodavajiciho podanou na Vefejnou zakdzku.

2. Pfedmét smlouvy a rozsah

2.1 Predmétem smlouvy je kompletni dodavka konvektomatu pro Skolni kuchyni v souladu s poZadavky
kupujiciho dle pfilohy €. 1a vyzvy k podani nabidek. Jedna se o feseni havarijniho stavu. Prodavajici se
zavazuje na svUj naklad a nebezpeci kupujicimu dodat konvektomat dle specifikace — pfiloha €. 1a, jakoZ i
doklady, které se k nim vztahuji, a potvrzuje, Ze ma predmét smlouvy pozadované parametry. Soucasti
predmétu smlouvy je montaz, zprovoznéni, provedeni vsech zkousek a revizi a zaSkoleni pracovniki
kupujiciho a dale i demontaz a ekologicka likvidace stavajiciho konvektomatu v souladu se zakonem o
odpadech. P¥i vsech Cinnostech, souvisejicich s dodavkou, se prodavajici zavazuje dodrzovat predpisy o
zaméstnanosti a BOZP. Prodavajici umozni kupujicimu nabyt vlastnické pravo. Kupujici kupuje predmét
smlouvy, ktery spliiuje pozadavky dle specifikace — pfiloha €. 1 a zavazuje se zaplatit kupni cenu
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3. Doba, misto, zplisob a ostatni podminky plnéni

Doba plnéni

Termin pInéni doddvky je 2 mésice ode dne uUcinnosti smlouvy. Pfesny termin bude dohodnut
s ohledem na provozni podminky kupujiciho. Zaskoleni pracovnik( kupujiciho se uskutecni po instalaci a
zapojeni. ZkuSebni provoz probéhne po instalaci a zapojeni pti plném provozu v rozsahu 1 mésice.

Misto plnéni se vymezuje v misté jeho realizace, kterym jsou prostory Skolni jidelny Stfedni Skoly
informatiky, postovnictvi a finanénictvi Brno, pFispévkova organizace, Cichnova 982/23, 624 00 Brno,
Jihomoravsky kraj.

4. Cena a platebni podminky

Cena
Cena za prfedmét smlouvy je stanovena dohodou obou smluvnich stran a ¢ini celkem:

cena bez DPH 794.400,- K¢ bez DPH
sazba DPH 21 %

DPH 166.824,- K¢

cena celkem 961.224,- K¢ vé. DPH

Smluvni cena je maximalni pfipustna, neprekrocitelnd a zavazna po celou dobu plnéni a zahrnuje veskeré
naklady prodavajiciho pro radnou realizaci sjednaného pfedmétu této smlouvy.

Smluvni cena bude kupujicim uhrazena na zakladé faktury, po fadném predani a vyzkouseni predmétu
smlouvy v pIného provozu a prodavajici ji vyuctuje dariovym dokladem (fakturou) jim vystavenym ke dni
uskutec¢néni zdanitelného plnéni, kterym se rozumi datum rfadného protokolarniho predani a prevzeti
predmétu plnéni.

Termin splatnosti dariového dokladu (faktury) je 30 kalendarnich dnd ode dne jeho doruceni kupujicimu.
Dariovy doklad (faktura) musi obsahovat veskeré naleZitosti v souladu se zakonem ¢. 235/2004 Sb., o dani
z pfidané hodnoty, v platném znéni. V pfipadé, Ze danovy doklad nebude obsahovat predepsané
naleZitosti, bude kupujicim ihned po zjisténi nedostatkd vracen zpét k doplnéni.

5. Zaruka za jakost a zarucni servis

Zarucni Ihita

Prodavajici poskytuje na pfedmét plnéni nasledujici zaruku a zdarma servis po celou dobu trvani zaruc¢ni
Ihaty:

- cela dodavka 48 mésicl

Zarucni Ihlita touto smlouvou sjednand zacne plynout ode dne Uspésného protokolarniho predani a
prevzeti.

Kupuijici je povinen predat prodavajicimu reklamaci zjisténych zavad, které jsou predmétem zaruky, ihned
po jejich zjisténi.

Prodavajici poskytne servis neprodlené po nahlaseni, nejpozdéji do 24 hodin. Kontakt pro nahlaseni
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6. Smluvni pokuty a urok z prodleni

6.1 Pro pfipad prodleni se zaplacenim kupni ceny kupujici souhlasi s urokem z prodleni ve vysi 0,05% z dluzné
ceny za kazdy den prodleni.

6.2 Pro pfipad prodleni s dodanim pfredmétu smlouvy prodavajici souhlasi s rokem z prodleni ve vysi 0,05%
z ceny za kazdy den prodleni po terminu uvedeném v odst. 3.1. této smlouvy.

7. Ostatni a zavérecna ustanoveni

7.1 Vlastnické pravo k predmétu plnéni a nebezpeci skody na ném prechazi na kupujiciho dnem Uspésného
protokolarniho preddani a prevzeti predmétu plnéni.

7.2 Prodavajici prohlasuje, Ze neporusuje etické principy, principy spole¢enské odpovédnosti a zakladni lidska
prava.

7.3 Jakékoliv zmény a doplnky této smlouvy je mozné provadét dle dohody smluvnich stran pouze pisemné
formou dodatk, porfadové ocislovanych a potvrzenych opravnénymi zastupci obou smluvnich stran.

7.4 Prodavajici souhlasi se zvefejnénim kupni smlouvy v registru smluv. Tato smlouva nabyva platnosti dnem
podpisu opravnénych zastupcl obou smluvnich stran a Uc¢innosti dnem zverejnéni v registru smluv.

7.5 Smlouva je vyhotovena ve 2 stejnopisech, z nichZ po jednom obdrzi kazda ze smluvnich stran.
Nedilnou soucasti této smlouvy je Ptiloha €. 1 — Specifikace predmétu plnéni.

7.6 Prodavajici poskytne soucinnost pfi vykonech financnich kontrol provadénych v souvislosti s Uhradou zboZi
zvefejnych vydajli a zavazuje se poskytnout kontrolnim organim podminky k provedeni kontroly
a poskytnout jim soucinnost.
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Priloha €. 1 kupni smlouvy

Specifikace dodavky

Datovy list
Konvektomat -Racional iCombiePro 20-2/1 E/G

Kapacita

> 20 podélnych zasuvnych rostl pro 2/1 gastronadoby

> Stojanovy vozik s rozestupem zasuvl 65 mm a dvojitymi otocnymi kolecky

> Rukojet pro stojanovy vozik

> Velky vybér pfislusenstvi pro rlizné rezimy vareni, napt. grilovani, duseni nebo peceni

> Pro poutziti s 2/1, 1/1, 2/4 gastronadobami

ReZim konvektomat

> Vareni v pare 30 °C—130 °C

> Horky vzduch 30 °C—300 °C

> Kombinace péry a horkého vzduchu

30°C-300°C

Oznaceni

Inteligentni sitové propojitelny varny systém s reZimem dribeZ, maso, ryby, vaje¢né pokrmy / dezerty, pfilohy / zelenina, pecivo a finishing a metody
vareni, jako je smaZeni, vafeni, peceni a grilovani.

> Konvektomat podle DIN 18866 (v ru¢nim rezimu).

> Pro vétsinu metod vareni pouzivanych v profesiondlnich kuchynich.

> Pro poufiti pary a horkého vzduchu — zvlast, po sobé& nebo kombinované.

K dispozici mate tyto inteligentni asistenty:

Inteligentni asistenti

iDensityControl

Funkce iDensityControl je inteligentni regulaci klimatu v zatizeni iCombi Pro. Diky souhfe snimacd, vysoce vykonnému systému ohfevu, generatoru
Cerstvé pary a také diky aktivnimu odvlh¢ovani je ve varné komofte vidy k dispozici odpovidajici klima. Inteligentni proudéni vzduchu zajistuje co nejlepsi
pfisun energie do potraviny. To je zarukou mimoradné produktivity a zéroveri vysoké kvality pokrmd, rovnomérné pfipravy a minimalni spotfeby energie.
iCookingSuite

iCookingSuite je inteligenci pfipravy pokrm( v zafizeni iCombi Pro. Na zacatku si uZivatel podle pfipravované potraviny zvoli ze sedmi provoznich rezima
a/nebo ¢ty metod vareni spravny postup pfipravy. UZivatel rovnéZ zada pozadovany vysledek pfipravy. Pfistroj navrhne nastaveni zhnédnuti a stupfid.
Inteligentni senzory rozpoznaji velikost, mnoZzstvi a stav surovin. V zavislosti na postupu pfipravy se na sekundu presné pfizplsobuji viechny

daleZité parametry vareni, jako je napfiklad teplota ¢i klima varného prostoru, rychlost proudéni vzduchu a doba vafeni. Vybraného poZzadovaného
vysledku je dosazeno v maximalni kvalité a v co nejkratsi dobé. Podle potfeby je mozné do procesu pfipravy zasahnout a vysledek vareni pfizpUsobit.
UZivatel maze kdykoli pfejit na iProductionManager nebo do ruc¢niho rezimu. Pomoci iCookingSuite Ize snadno a bez nutnosti kontroly usetfit ¢as,
suroviny a energii a dosahnout pfitom standardni kvality pokrmu.

iProductionManager

iProductionManager fidi inteligentné a flexibilné proces pfipravy. Patfi sem i to, které vyrobky se na rlznych zasuvech mohou pfipravovat spole¢né,
optimalni poradi pokrmu a sledovéni postupu pripravy. iProductionManager pomaha s pokyny, které se tykaji vkladani a vyjimani pokrmd. Podle procest
v kuchyni je mozné bony (az 2 na zasuv) umistit volné nebo se vyrovnaji cilené na urcitou dobu. V zdvislosti na tom iProductionManager sefadi
posloupnost pokrmi a automaticky provede spravnd nastaveni. UZivatel rozhodne, zda jsou pokrmy pfipravovany s energetickou nebo ¢asovou
optimalizaci. Odpada jednoduché hlidani a dochazi k Uspofe pracovni doby a energie.

iCareSystem

iCareSystem je inteligentni systém ciSténi a odvapriovani zafizeni iCombi Pro. Rozpoznava aktudini miru znecisténi a vépenitych usazenin a z deviti
program ¢isténi navrhuje idedlni stupen ¢isténi a mnozstvi chemickych pripravk(. Velmi rychly program prabézného Cisténi vycisti zafizeni iCombi Pro
za pouhych 12 minut; vSechny Cistici programy mohou bezobsluzné probihat i pres noc. Diky nizké spotfebé bezfosfatovych tablet pro osetfovani a
nizké spotfebé vody a energie je systém iCareSystem mimoradné usporny a ekologicky.

Zafizeni iCombi Pro je tak bez velkého vynaloZeni ruéni prace a pfi minimalnich nakladech vzdy hygienicky Cisté.

Popis zafizeni a charakteristiky

Inteligentni funkce

> Inteligentni regulace klimatu s mérenim, nastavenim a regulaci vihkosti s presnosti na procenta

> Skute¢né namérenou vihkost ve varné komore je mozné nastavovat a zobrazovat

> Dynamické proudéni vzduchu ve varné komore diky tfem inteligentnim obousmérnym vysoce vykonnym kolGm ventilatoru s péti rychlostmi —
s inteligentnim Fizenim a moZnosti ru¢niho programovani

> Inteligentni regulace postupl pfipravy s automatickym pfizplsobenim kroku vareni s cilem bezpeéné a ucinné dosahnout definovaného vysledku,
napf. zhnédnuti a stupné pfipravy. Nezavisle na obsluze, velikosti pfipravovaného pokrmu a pfipravovaném mnozstvi

> Na sekundu pfesné monitorovani a vypocitavani zhnédnuti na zakladé Maillardovy reakce s cilem opakovat optimalni vysledky vareni

> Zasah do inteligentnich postupl pfipravy nebo pfepnuti z iCookingSuite do iProductionManager pro maximalni flexibilitu

> Inteligentni krok vafeni k peéeni peciva

> Individualni, intuitivni programovani az 1 200 varnych program( obsahujicich az 12 krok( prostfednictvim Drag-and-Drop.

> Jednoduchy pfenos varnych programd na dalsi varné systémy diky zabezpecenému cloudovému propojeni se systémem ConnectedCooking
nebo pres flash disk USB

> Automatizovany, inteligentni nastroj pro planovani a fizeni iProductionManager, ktery pfispiva k optimalni organizaci nékolika procesu vafeni
a kombinované pripravy. Automatické odstranéni mezer v planovani. Automaticka optimalizace Casu a energie pfi planovani pfipravy na cilovou



dobu, aby pfiprava pokrm( zacdala nebo skoncila ve stejnou dobu.

> Automatické opétovné zahajeni a optimdini ukonéeni procesu vareni po vypadku proudu, ktery trvda maximalné 15 minut

> Inteligentni systém cisténi navrhuje na zakladé miry znecisténi varného systému programy cisténi a potfebné mnozstvi osetfujicich prostiedk
> Zobrazeni aktualniho stavu ¢iSténi a také stavu odvapnéni

> Kondenzadni digestore (pfislusenstvi) s pfizplsobenim saciho vykonu podle situace a prenosem servisnich hlaseni.

Funkce vareni

> Vlykonny parni generator pro optimalni parni vykon i pfi nizkych teplotach do 100°C

> Funkce Power Steam: zvySeny vykon pary pro pfipravu asijskych pokrm

> Integrovany bezudrzbovy systém odlucovéni tukd bez pfidavného tukového filtru

> Funkce zchlazeni Cool-Down k rychlému ochlazeni varné komory s volitelnym dodatecnym rychlym chlazenim provadénym vstfikovanim vody
> Snimac vnitfni teploty pokrmu se Sesti méficimi body a automaticka korekce chyb v pfipadé chybnych vpichu. Volitelna pom(cka k umisténi
snimace pro mékké nebo velmi malé kousky pFipravovaného pokrmu (pfislusenstvi)

> Vareni s teplotnim rozdilem pro mimoradné Setrnou pfipravu s minimalnimi ztratami pfi vareni

> Presné zvlhéovani, moZnost nastaveni mnozstvi vody ve ¢tyrech stupnich v rozsahu teplot od 30 °C—260 °C pro horky vzduch nebo kombinaci
pary a horkého vzduchu

> Digitalni zobrazeni teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazeni poZadované a skute¢né hodnoty

> Digitalni zobrazeni vlhkosti varné komory a ¢asu, zobrazeni pozadovanych a skute¢nych hodnot

> Formdt ¢asu s moznosti nastaveni ve tvaru po 24 hodinach nebo jako am/pm

> Hodiny ve 24hodinovém formatu s moznosti automatického prepindni na letni a zimni ¢as v ptipadé propojeni s ConnectedCooking

> Automaticka volba pocatecniho ¢asu s moZnosti nastaveni data a ¢asu

> Integrovana ruc¢ni sprcha s automatickym navijenim a nastavitelnou funkci rozprasovani a vodniho paprsku

> Usporné, trvanlivé osvétleni LED ve varném prostoru s vysokym barevnym podanim pro rychlé rozpoznani stupné pripravy

> Bezplatné servisni horké linky pro technické dotazy a asistenci pfi pouzivani (ChefLine)

Bezpecnost prace a provozu

> Elektronicky bezpecnostni omezovac teploty generatoru pary a horkovzdusného topeni

> Vestavéna brzda ventilatorového kola

> Dotykova teplota dvifek varného prostoru maximalné 73 °C

> Poufiti Cisticich tablet Active Green a oSetfovacich tablet Care (pevny Cisti€) pro optimalni bezpecnost prace

> Datova pamét HACCP a vystup pres flash disk USB nebo volitelné ukladani a sprava v sitovém feseni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Zkontrolovéno podle vnitrostatnich a mezinarodnich standardd pro provoz bez dozoru

> Maximalni vyska zasuvného rostu 1,60 m pfi pouZziti stojanového voziku RATIONAL se 20 zasuvy a rozestupem lizin 62 mm (zruseni schvaleni
USPHS)

Propojeni po siti

> Integrované rozhrani Ethernet s ochranou IP slouZici ke kabelovému pfipojeni k sitovému feseni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Integrované rozhrani WLAN slouZici bezdratovému pfipojeni k sitovému feseni ConnectedCooking na bazi cloudu

> Integrované rozhrani USB slouZici k mistni vyméné dat

> Centralni sprava zafizeni, sprava receptt, ndkupnich kosik( a programd, sprava dat HACCP, sprava Udrzby diky sitovému feseni
ConnectedCooking na bazi cloudu

Cisténi a péce

> Systém automatického cisténi a péce o varnou komoru a generator pary nezavisly na tlaku vody

> Devét program Cisténi urcenych k bezobsluznému ¢isténi také pres noc, s automatickym ¢isténim a odvapnénim generatoru pary

> Extrémné rychlé Cisténi za pouhych 12 minut pro témér neprerusenou hygienickou pfipravu

> Automatické bezpecnostni postupy po vypadku proudu zajisti, Ze i po preruseni Cisténi zlistane varny prostor bez Cisticich prostfedk(

> PouZzivani Cisticich tablet Active-Green a oSetfovacich tablet Care neobsahujicich fosfaty a fosfor

> Dvitka varné komory se zadni ventilaci, specialni vrstvou odrazejici teplo a otviratelnymi skly pro snadné ¢isténi

> Vnitfni a vnéjsi materidl z uslechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienicka hladka varna komora s oblymi rohy a optimalizovanym proudénim vzduchu
> Jednoduché a bezpeéné vnéjsi ¢isténi diky sklenénym a nerezovym povrchiim a také ochrana proti sttikajici vodé ze vSech smér( diky t¥idé ochrany
IPX5

> Moznost monitorovéani automatického ¢isténi diky sitovému feseni ConnectedCooking na bazi cloudu

Ovladani

> Barevny TFT displej 10,1 s vysokym rozliSenim a kapacitni dotykova obrazovka se srozumitelnymi symboly pro snadné intuitivni ovladani
prejetim nebo rolovanim

RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 E/G

> Akustické povely a vizualni zobrazeni v pfipadé nezbytnych zasah( uzivatele

> Centralni ovladaci kolecko s funkci push urcené k intuitivni volbé a potvrzeni vybranych moznosti

> Moznost nastaveni vice nez 55 jazykl pro uZivatelské rozhrani a funkci napovédy

> Zakladni preference vareni mistni kuchyné je mozné zvolit nezavisle na jazyce nastaveném na zafizeni. Je mozné zvolit dal$i mistni kuchyni

> Specialné prizplsobené parametry vareni pro mezinarodni nebo mistni jidla je mozné zvolit a spustit nezavisle na jazyce nastaveném na zafizeni
> Rozsahla funkce vyhledavani ve viech postupech pfipravy, pfiklady poufZiti a nastaveni

> Kontextova napovéda, kterd vzdy zobrazi aktudlni obsah napovédy tykajici se obsahu obrazovky

> Spusténi priklad( pouZiti z napovédy

> Jednoducha volba postupu pfipravy v sedmi provoznich rezimech a/nebo ze ¢tyf postupt pfipravy

> Funkce Cockpit ke zobrazovani informaci o procesech v rdmci postupu pfipravy

> PfizpUsobeni a ovladani uZivatelskych profilt a pfistupova prava pro predchazeni chybdm obsluhy

> Interaktivni sdéleni k postupu pfipravy, poZzadavkiim na manipulaci, inteligentnim funkcim a vystraznym upozornénim pomoci Messenger
Instalace, udrzba a Zivotni prostredi

> Doporucujeme profesionalni instalaci techniky s certifikdtem spole¢nosti RATIONAL

> Povoleno pevné pripojeni k odpadu podle SVGW

> PfizpUsobeni mistu instalace (vyska nad n.m.) automatickou kalibraci

> Provoz je mozny bez zafizeni na zmékcéovani vody a bez dodateé¢ného ruéniho odvapriovani

> Instalace na sténu *

> Servisni diagnosticky systém s automatickym zobrazovanim servisnich hlaseni, funkce vlastniho testu slouZici k aktivni kontrole funkci zafizeni



> Vzdalena diagnostika pres ConnectedCooking provadéna servisnimi partnery spole¢nosti RATIONAL

Volitelné moZnosti

> MarineLine — lodni verze

> SecurityLine — Bezpecnosti/vézeriské provedeni

> MobilityLine — mobilni verze

> HeavyDutyLine — mimoradné zatiZitelné provedeni
> Vestavény odvod tuku

> Pfipojeni k energetickému optimalizacnimu zafizeni
> Pfipojeni k monitorovani provozu (potencionalné bezkontaktni)
> Kryt ovlddaci listy

> Bezpecnostni zavirani dvifek

> Uzamykatelny ovladaci panel

Technické specifikace

Rozméry a hmotnosti

Rozméry ($ x v x h)

Varny systém (korpus) 1082 x 1807x 1052 mm

Varny systém (kompletni) 1082 x 1872 x 1117 mm
Varny systém s obalem 1190 x 2043 x 1218 mm
Maximalni pracovni vyska nejvyssiho zasuvu* < 1,60 m
* pii pouZiti stojanového voziku RATIONAL typ 20-2/1 s 20 zasuvy, rozestup lizin 62 mm
Hmotnost

Maximalni mnozstvi ndplné / zésuvny rost 9 kg
Maximalni celkové vloZzené mnozZstvi 180 kg

Hmotnost elektrického zatizeni bez obalu 325 kg
Hmotnost elektrického zafizeni s obalem 372 kg
Hmotnost plynového zafizeni bez obalu 358 kg
Hmotnost plynového zafizeni s obalem 405 kg
Podminky pfipojeni elektro

Napéti 3 NAC 400 V

Elektricky pfikon 67,9 kW

Vykon — provoz s parou 54 kW

Vykon — horky vzduch 66 kW

Pojistky 100 A

Pfipojovaci impedance 0,09 Q

Typ RCD B

Napéti 3 AC 220V

Elektricky prikon 62,4 kW

Vykon — provoz s parou 49,41 kW

Vykon — horky vzduch 60,44 kW

Pojistky 200 A

Pfipojovaci impedance 0,09 Q

Typ RCD B

Podminky pfipojeni — plyn

Zkapalnény plyn G31

Jmenovity tepelny pfikon celkové 80 kW

Jmenovity tepelny pfikon — provoz s parou 51 kW
Jmenovity tepelny pfikon — provoz s horkym vzduchem 80 kW
Potrebny hydraulicky tlak v pfipojce 25-57,5 mbar
Zkapalnény plyn G30

Jmenovity tepelny pfikon celkové 84 kW

Jmenovity tepelny pfikon — provoz s parou 53,5 kW
Jmenovity tepelny pfikon — provoz s horkym vzduchem 84 kW
Potrebny hydraulicky tlak v pfipojce 25-57,5 mbar
Zemni plyn H G20

Jmenovity tepelny pFikon celkové 80 kW

Jmenovity tepelny pfikon — provoz s parou 51 kW
Jmenovity tepelny pfikon — provoz s horkym vzduchem 80 kW
Potrebny hydraulicky tlak v pfipojce 18-25 mbar
P¥ivod/pfipojeni plynu: 3/4"

Dalsi druhy plynu a napéti na vyzadani
Podminky pfipojeni — plyn

Napéti 1 NAC 230 V

Pfipojovaci hodnoty — plyn 2,2 kW

Pojistky 16 A

Typ RCD B

Podminky pfipojeni vody

P¥ivod vody (tlakova hadice) vidy 3/4"

Tlak vody (tlak pratoku) vidy 1,0-6,0 bar

Maximalni pratok na varny systém 12 |/min

Odtok vody vzdy DN 50

Max. kratkodobé mnozZstvi odpadni vody 0,4 I/s
PouZivejte pouze teplotné odolné odpadni potrubi

Podminky pfipojeni odsavani a tepelné zatizeni
Latentni tepelné zatiZzeni 3026 W

Senzibilni vydej tepla 3887 W

Hladina hluku (elektro) 60 dBA

Hladina hluku (plyn) 65 dBA



Podminky pfipojeni — data

Datové rozhrani LAN RJ45

Datové rozhrani Wi-Fi IEEE 802.11 a/g/n

Minimalni vzdalenosti pfi instalaci

Minimalni vzdalenost

Standard 50 mm 0 mm 50 mm

> Kompletni technické informace k planovani kuchyné a instalaci zafizeni jsou obsaZeny v pfirucce k zafizeni, pfip. v navodu k instalaci na nasem
portalu pro obchodni zakazniky.

Podminky instalace

> PUsobi-li zdroje tepla na levé strané zafizeni, musi byt minimalni odstup vlevo 350 mm.

> Je nutné dodrZovat ndrodni a mistni normy a predpisy tykajici se instalace a provozu komercnich kuchyriskych zafizeni. Rovnéz je nutné
dodrzovat mistni normy a predpisy upravujici pouzivani vzduchotechnického zafizeni.

> K pouzivani ConnectedCooking musi byt na misté k dispozici sitovd zasuvka RJ45 nebo moznost pfipojeni k WLAN (IEEE 802.11 a/g/n). Pro
optimalni vykon je zapotFebi pouzit rychlost pfenosu dat alespori 100 MB/s.

Udrzovaci skriii model HoldMaker 51+



