s a ro TECHNISCHES DATENBLATT

Gastro-Products

BESTELL-NR.  323-4015 SPRACHE DE

ARTIKEL / MODELL

SARO Lagertiefkuihlschrank -
Edelstahl,
Modell HT 200 S/S

GTIN 4017337323647
URSPRUNG China

ZOLLTARIFNUMMER 8418108099

AUSSTATTUNG & MERKMALE

- Material: (Gehause) Edelstahl; (Innenraum) Kunststoff, weil3
- Tur abschlieRbar

- Tiranschlag wechselbar

- 3 Verdampferroste, fest montiert (3 Facher)
- Digitale Temperaturkontrolle (Copeland)

- Statische Kiihlung

- Manuelle Abtauung

- Temperaturbereich: -10 / -25 °C

- Anschluss: 230 V - 50 Hz - 0,150 kW

- Roste (fest): 3x B 431 x T 415 mm

- Inhalt: 129 Liter

- Innenmafe: B 510 x 485 x 620 mm

- Auflenmafie: B 600 x T 585 x H 855 mm

- 2 verstellbare FuRe + 2 Rollen (hinten)

- Gewicht (netto/brutto): 45/ 56 kg

- Kéltemittel: R600a

- KEIN 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
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S a ro TECHNISCHES DATENBLATT

Gastro-Products SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

BESTELL-NR.  323-4015 SPRACHE DE

SARO Lagertiefkiihlschrank - Edelstahl,
Modell HT 200 S/S

GTIN 4017337323647
URSPRUNG China
ZOLLTARIFNUMMER 8418108099

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.

- Luftungsschlitze diirfen nicht blockiert oder verdeckt werden, um Uberhitzung und ineffiziente Kiihlung zu vermeiden.

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

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

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

- Nach Transport oder starker Neigung des Gerats mindestens 24 Stunden stehen lassen, bevor es eingeschaltet wird.

- Vor der Reinigung das Gerat ausschalten, den Stecker ziehen und vollstandig abtauen lassen.

- Das Gerat niemals mit Wasserstrahl reinigen.

- Wartungs- und Reparaturarbeiten durfen nur von qualifiziertem Fachpersonal durchgefihrt werden.

- Verwenden Sie keine mechanischen Gerate oder Werkzeuge, um den Abtauvorgang zu beschleunigen. Dies kdnnte den Kuhlkreislauf
beschadigen.

- Nach Stromausfallen oder wenn das Gerat vom Stromnetz getrennt wurde, mindestens 5 Minuten warten, bevor es wieder in Betrieb
genommen wird.

- TUr nur so lange wie notig gedffnet lassen, um Energieverlust und eine Beeintrachtigung der Kiihlung zu vermeiden.

ARTIKEL / MODELL

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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