Internet: www.saro.de S s a ro

Gastro-Products

TECHNISCHES DATENBLATT

Bestell-Nr. 443-4005

Artikel/Modell  SARO Sous-Vide Garer
Modell RIVOLI

GTIN 4017337044788

- Material: Edelstahl

- Inkl. Umwalzpumpe

- Mit Ablasshahn

- Digitales Display

- Einstellbare Zeit- / Temperaturstufen
- Inkl. Trenngitter

- Mit universell steckbarem Gestell

- Fur 2/3 GN, Wasserbefullung: min. 7 bis max. 14 Ltr.
- Gewicht: 7 kg

- Maf3e: B 360 x T 402 x H 300 mm

- Temperaturbereich: +45/+95 °C

- Anschluss: 230V -50 Hz - 0,5 kW

- KEIN Vor-Ort Service

Ursprung China
Zolltarifnummer 85167970
Importeur Saro Gastro-Products GmbH, Sandbahn 6, 46446 Emmerich am Rhein, GERMANY

Eingetragen: Kleve HRB 2768 * Geschéftsfuhrer: Dominique de Charry, Aloys de Charry
ID-Nr. DE 120061194 * St.-Nr. 116/5718/0194 * ILN 4017337000005 * WEEE-Reg.-Nr. DE 58229827

Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten.
Stand: 06.03.2025 Designs und Abbildungen kénnen vom Original abweichen.
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SICHERHEITS- & WARNHINWEISE

Bestell-Nr. 443-4005

Artikel/Modell  SARO Sous-Vide Garer
Modell RIVOLI

GTIN 4017337044788

Sicherheits- und Warnhinweise

- Das Gerat ausschlieflich auf einer stabilen, waagerechten und hitzebestandigen Flache aufstellen.

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

- Kinder und unbefugte Personen dirfen das Gerat nicht bedienen oder unbeaufsichtigt in der Néhe sein.

- Wahrend des Betriebs konnen die Oberflachen des Gerats und das Wasserbad sehr heif8 werden - es besteht
Verbrennungsgefahr. Verwenden Sie geeignete Schutzhandschuhe.

- Gerat niemals mit Wasserstrahl reinigen oder in Flissigkeiten tauchen, da Kurzschluss- und Stromschlaggefahr
besteht.

- Vor der Reinigung, Wartung oder langerer Nichtbenutzung das Geréat ausschalten, vom Stromnetz trennen und
vollstéandig abkuhlen lassen.

- Das Wasserbad muss immer innerhalb der Mindest- und Hochstfillstandsgrenzen gehalten werden, um Schaden am
Gerét zu vermeiden.

- Verwenden Sie nur vakuumierte Lebensmittel im Gerat, um hygienische Bedingungen zu gewahrleisten.

- Der Einlass und Auslass der Umwalzpumpe durfen nicht blockiert werden, um eine gleichméaRige Warmeverteilung
sicherzustellen.

- Reparaturen durfen ausschlieRlich von qualifiziertem Fachpersonal mit Originalersatzteilen durchgefuhrt werden.
- Bei sichtbaren Schaden oder Fehlfunktionen den Betrieb sofort einstellen und qualifiziertes Fachpersonal
kontaktieren.

- Reinigen Sie das Gerat regelmafig mit einem feuchten Tuch und mildem Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
abrasiven Reinigungsmittel, Metallschwdmme oder aggressive Chemikalien, um die Oberflachen nicht zu
beschadigen.

- Verpackungsmaterialien sicher entsorgen und aul3erhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren, da diese eine
Erstickungsgefahr darstellen kénnen.

- Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist.

- Das Gerat ist ausschlie3lich fur den professionellen Gebrauch in der Gastronomie konzipiert und sollte gemaf den
Bedienungsanweisungen verwendet werden.

- Lagern Sie das Gerat bei langerer Nichtbenutzung in einer gut belifteten, nicht korrosiven Umgebung.

- Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker jederzeit zuganglich ist, um das Gerat im Notfall schnell vom Stromnetz
trennen zu kénnen.
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