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Gastro-Products

TECHNISCHES DATENBLATT

BESTELL-NR.  323-4055 SPRACHE DE

ARTIKEL / MODELL

SARO Fischkiihlschrank
Modell GN 600 TNF
GTIN 4017337323708
URSPRUNG China
ZOLLTARIFNUMMER 8418102099
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AUSSTATTUNG & MERKMALE

- Material: (Gehause und Innenraum) Edelstahl;
(Behalter) Kunststoff

- Tur selbstschlielend, abschlielbar

- TUranschlag wechselbar

- Inkl. 7 Behalter

- Digital Temperaturkontrolle (Copeland)

- Isolierung: 60 mm

- Statische Kuihlung mit Ventilatorunterstiitzung
- Automatische Abtauung

- Temperaturbereich: -2 / +8 °C

- Anschluss: 230 V - 50 Hz - 0,300 kW

- Behalter: 7x B 400 x T 600 mm

- Inhalt (brutto/netto): 537 / 397 Liter

- AuRenmafle: B 680 x T 845 x H 2010 mm

- Gewicht (netto/brutto): 135/ 152 kg

- Kéltemittel: R600a

- Energieeffizienzklasse: C (Spektrum A+++ bis G)
bei Klimaklasse 5 -> Hochleistungsgerat!

- Vor-Ort Service

Saro Gastro-Products GmbH - Sandbahn 6
46446 Emmerich am Rhein - Germany
Management: Dominique de Charry, Aloys de Charry

www.saro.de - info@saro.de
Tel. +49 2822-92580
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Gastro-Products SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

BESTELL-NR.  323-4055 SPRACHE DE

SARO Fischkiihlschrank

ARTIKEL / MODELL

Modell GN 600 TNF

GTIN 4017337323708
URSPRUNG China
ZOLLTARIFNUMMER 8418102099

SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

- Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmafig installierte Steckdose angeschlossen werden, die geerdet ist und den Angaben auf dem
Typenschild entspricht.

- Das Kaltemittel ist brennbar; Beschadigungen am Kuhlkreislauf unbedingt vermeiden. Im Falle eines Lecks den Raum gut luften und offenes
Feuer vermeiden.

- Kinder und unbefugte Personen durfen das Gerat nicht bedienen oder in der Nahe des Betriebs unbeaufsichtigt sein.

- Gerat niemals mit Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen; es besteht Stromschlaggefahr.

- Luftungsschlitze miissen frei von Hindernissen gehalten werden, um eine optimale Luftzirkulation zu gewéahrleisten und Uberhitzung zu
vermeiden.

- Das Kabel darf nicht tber scharfe Kanten oder heilRe Oberflachen gefiihrt werden und muss regelmafig auf Beschadigungen geprift
werden. Bei Schaden darf das Gerat nicht verwendet werden.

- Nach Transport oder starker Neigung des Gerats mindestens 5 Stunden stehen lassen, bevor es eingeschaltet wird, um Schaden am
Kaltemittelkreislauf zu vermeiden.

- Das Gerat darf nicht in der Nahe von Warmequellen wie Heizkdérpern oder Ofen aufgestellt werden. Direkte Sonneneinstrahlung und starker
Luftzug sind ebenfalls zu vermeiden.

- Stellen Sie keine heillen Lebensmittel oder offene Flissigkeitsbehalter in das Kuhlgerat, um Kondensationsprobleme und eine ineffiziente
Kuhlung zu verhindern.

- Vor jeder Reinigung oder Wartung das Gerat ausschalten und den Stecker ziehen.

- Keine Umbauten oder Modifikationen am Gerat vornehmen; Reparaturen dirfen ausschlief3lich von qualifiziertem Fachpersonal durchgefiihrt
werden.

- Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck, wie die Lagerung von Lebensmitteln. Eine zweckentfremdete Nutzung kann
Schaden verursachen und die Garantie beeintrachtigen.

- Das Gerat darf nicht fir die Lagerung von Medikamenten, Chemikalien oder brennbaren Substanzen verwendet werden.

- Im Falle von Fehlfunktionen oder Stérungen den Betrieb sofort einstellen und den Fachhandler kontaktieren.

HERSTELLER- & GPSR-ANGABEN

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

EU-VERANTWORTLICHER Nicht erforderlich. Hersteller ist in der EU ansassig.
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