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Gastro-Products

TECHNISCHES DATENBLATT

BESTELL-NR.  323-1420 SPRACHE DE

ARTIKEL / MODELL

SARO Gewerbekuhlschrank
Modell GN 700 TN PRO

GTIN 4017337068036
URSPRUNG China

ZOLLTARIFNUMMER 8418102099
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AUSSTATTUNG & MERKMALE

- Material: (Gehause) Edelstahl AlSI 430, (Innenraum) Edelstahl AISI 304
- 1 Tur, selbstschlieRend, abschlieBbar, mit praktischer Magnetdichtung
- Tiranschlag wechselbar

- 3 héhenverstellbare Roste, Traglast je Rost: bis ca. 25 kg verteilt

- Rosteinstellung bis 80 mm minimaler Abstand mdoglich

- Feste Rost-Einschubmdglichkeiten durch Seitenwand-Stanzung

- 1 Bodenrost (B 510 x T 605 mm) flr die optimale Luftzirkulation

- Geeignet flur 2/1 GN-Behalter

- LED-Innenbeleuchtung, separat schaltbar

- Digitale Temperaturkontrolle (Copeland)

- Isolierung: 100 mm

- Umluftktihlung mit hocheffizientem Ventilator und optimaler Luftfihrung
- Automatisches Lfterabschaltsystem bei Turéffnung

- Automatische Abtauung und automatische Verdunstung von Kondenswasser
- Geeignet fir Klimaklasse 4, 5

- Temperaturbereich: -2 / +8 °C

- Anschluss: 230 V /50 Hz / 0,070 kW

- Roste: 3x B 530 x T 650 mm + fiir Boden: B 510 x T 605 mm

- Inhalt (brutto/netto): 560 / 408 Liter

- Innenmafe: B 533 x T 700 x H 1501 mm

- Aulenmafle: B 740 x T 875 x H 2090 mm

- 4 héhenverstellbare FulRe

- Gewicht (netto/brutto): 134 / 143 kg

- Kéltemittel: R600a

- Energieeffizienzklasse: A (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

Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten. Designs und Abbildungen kénnen vom Original abweichen.

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

BESTELL-NR.  323-1420 SPRACHE DE

SARO Gewerbekiihlschrank

ARTIKEL / MODELL

Modell GN 700 TN PRO

GTIN 4017337068036
URSPRUNG China
ZOLLTARIFNUMMER 8418102099

SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

- Das Gerat ausschlieR3lich auf einer stabilen, waagerechten Flache aufstellen.

- Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild libereinstimmt.

- Kinder und unbefugte Personen durfen das Gerat nicht bedienen oder unsachgemaf verwenden.

- Gerat niemals mit Wasserstrahl reinigen, um Kurzschlussgefahr zu vermeiden.

- Nach dem Transport des Gerats muss es mindestens 24 Stunden aufrecht stehen, bevor es eingeschaltet wird, um Schaden am
Kaltemittelkreislauf zu verhindern.

- Das Gerat darf nicht in der Nahe von Warmequellen, direktem Sonnenlicht oder in feuchten Raumen betrieben werden.

- Fir eine ausreichende Beliftung mindestens 10 cm Abstand zur Riickwand und 30 cm nach oben einhalten.

- Der Luftungsbereich muss stets frei von Staub und Hindernissen sein, um eine optimale Kihlleistung sicherzustellen.

- Das Kaltemittel ist brennbar — Beschadigungen des Kuhlkreislaufs unbedingt vermeiden und im Falle eines Lecks den Raum gut liften.
Offenes Feuer oder Funkenbildung vermeiden.

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

- Vor jeder Reinigung, Wartung oder langeren Nichtbenutzung den Netzstecker ziehen und das Gerat vollstandig abtauen lassen.

- Die Reinigung der Kondensatorschlitze sollte regelmafig durchgefiihrt werden, um Staubablagerungen zu entfernen und die Effizienz zu
erhalten.

- Reparaturen und Wartungsarbeiten durfen nur von qualifiziertem Fachpersonal durchgefiihrt werden.

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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