S a ro TECHNISCHES DATENBLATT

Gastro-Products

BESTELL-NR.  504-1205 SPRACHE DE

ARTIKEL / MODELL

SARO Elektro-Fritteuse 10+10 L
Tischmodell EF66
GTIN 4017337067794
URSPRUNG ltalien

ZOLLTARIFNUMMER 85167920

AUSSTATTUNG & MERKMALE

- Material: (Gehause) Edelstahl AISI 304

- Becken mit Kéltezone

- Inkl. 1 Korb pro Becken

- Mit Ablasshahn fiir einfachen Olwechsel

- Stufenlose Temperatureinstellung von 90 °C bis 190 °C
- Sicherheitsthermostat

- Kippbare Heizelemente fur leichte Reinigung

- Verbindungsfahige Konstruktion (Stege optional erhaltlich)
- MaRe: B 600 x T 600 x H 270 / 460 mm (inkl. Kamin)

- Korb: 2 x B 225 x T280 x H 115 mm

- Inhalt: 10 + 10 Liter

- Anschluss: 400 V - 50 - 60 Hz - 18 kW

- Gewicht (netto/brutto): 41 / 45 kg

- Vor-Ort Service

Saro Gastro-Products GmbH - Sandbahn 6
46446 Emmerich am Rhein - Germany
Management: Dominique de Charry, Aloys de Charry
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S a ro TECHNISCHES DATENBLATT

Gastro-Products SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

BESTELL-NR.  504-1205 SPRACHE DE

ARTIKEL / MODELL SARO Elektro-Fritteuse 10+10 L Tischmodell EF66

GTIN 4017337067794
URSPRUNG ltalien
ZOLLTARIFNUMMER 85167920

SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

- Installation nur durch qualifizierte Fachinstallateure vornehmen.

- Verpackungsmaterialien sicher entsorgen, um Erstickungsgefahren zu vermeiden.

- Gerat vor der ersten Benutzung gruindlich reinigen und auf sichtbare Schaden prufen. Bei Schaden nicht verwenden.

- Sicherstellen, dass das Gerat auf einer stabilen, ebenen und hitzebestandigen Flache aufgestellt wird.

- Wahrend des Betriebs kénnen Oberflachen sehr heild werden; Verbrennungsgefahr! Kontakt vermeiden.

- Olstand stets zwischen den Mindest- (MIN) und Héchstmarkierungen (MAX) halten. Niemals unter oder (iber diese Grenzen befiillen.
- Reinigung nur mit einem weichen Tuch und mildem Reinigungsmittel durchfiihren; keine abrasiven oder saurehaltigen Mittel verwenden.
- Ablasshahn regelmaRig verwenden, um das Ol sicher und hygienisch zu wechseln.

- Fettbrande niemals mit Wasser I6schen, sondern geeigneten Feuerldscher verwenden.

- Gerat niemals mit Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.

- Becken mit Kaltezone regelméRig reinigen, um Riicksténde zu entfernen und die Lebensdauer des Ols zu verléngern.

- Gerat nach jedem Gebrauch vollstandig abkihlen lassen und vom Stromnetz trennen, bevor es gereinigt wird.

- Kinder und unbefugte Personen vom Gerat fernhalten, um Fehlbedienungen und Verletzungen zu vermeiden.

- Bei sichtbaren Schaden oder Fehlfunktionen den Betrieb sofort einstellen und Fachpersonal kontaktieren.

HERSTELLER- & GPSR-ANGABEN

HANDLER Saro Gastro-Products GmbH, Sandbahn 6, 46446 Emmerich am Rhein, GERMANY
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