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ALT@/-/S’HAAM_

AFLEVERING

Dit apparaat van Alto-Shaam is grondig getest en
geinspecteerd om te waarborgen dat alleen apparatuur van
hoge kwaliteit wordt geleverd. Controleer bij ontvangst
onmiddellijk of er sprake is van eventuele transportschade
en meld dit meteen bij de afleverende transporteur.

Zie de sectie Transportschade en claims elders in deze
handleiding.

Dit apparaat kan, compleet met niet gemonteerde
onderdelen en accessoires, in één of meer pakketten zijn
geleverd. Controleer of alle standaard onderdelen en opties
zijn ontvangen bij elk model, zoals het besteld was.

Bewaar alle informatie die meeverpakt is met het apparaat.
Registre online op www.alto-shaam.com om te zorgen
voor de juiste service in geval van een garantieclaim op
onderdelen en arbeid.

Dit handboek moet worden gelezen en begrepen door alle
mensen die het apparaatmodel gebruiken of installeren.
Neem contact op met het Alto-Shaam Tech Team Service
Department als u vragen hebt wat betreft installatie,
werking of onderhoud.

1-800-558-8744; servicedept@alto-shaam.com

Serienummer is vereist bij alle verzoeken.

Vermeld altijd zowel het model- als het serienummer in uw
correspondentie betreffende het apparaat.

Model:

Serienummer:

Gekocht van:

Datum installatie:

/N\WAARSCHUWING

Apparaat en accessoires kunnen zwaar zijn.
Gebruik om ernstig letsel te voorkomen, altijd
een voldoende aantal geschoolde en ervaren
werknemers bij het verplaatsen of nivelleren van
het apparaat en het hanteren van accessoires.

UITPAKKEN ! t
AL@M"M ! T»"/WM

e Neem het apparaat voorzichtig uit
de doos of krat.

LET OP: Voer de doos en ander
verpakkingsmateriaal pas
af nadat u het apparaat
hebt gecontroleerd op
verborgen schade en
hebt getest op de correcte
werking.

* Lees alle instructies in deze handleiding zorgvuldig
door, vé6r u dit apparaat installeert, gebruikt of
onderhoudt. Het volgen van andere procedures dat
die in deze handleiding voor het gebruiken en reinigen
van het apparaat wordt beschouwd als incorrect en
kan leiden tot schade, letsel en dodelijke ongelukken,
bovendien wordt hierdoor de garantie ongeldig en
Alto-Shaam ontheven van elke verantwoordelijkheid.

e GOOI DEZE HANDLEIDING NIET WEG
Deze handleiding wordt beschouwd als onderdeel
van het apparaat en wordt geleverd voor de eigenaar
of manager van het bedrijf en voor het trainen van het
personeel. Extra handleidingen zijn verkrijgbaar bij
het Alto-Shaam Tech Team Service Department.

* Verwijder alle plastic folie, verpakkingsmateriaal
en accessoires van het apparaat voordat u de
elektriciteit aansluit. Berg eventuele accessoires op een
gemakkelijke plaats op voor gebruik in de toekomst.

OMGEVINGSOMSTANDIGHEDEN

e Omgevingsomstandigheden tijdens de werking

® Het apparaat moet acclimatiseren aan de
kamertemperatuur in de omgeving waar het in is
geplaatst. Hiervoor wordt 24 uur aanbevolen.

* Omgevingstemperatuur van 16° tot 43°C.

¢ Relatieve luchtvochtigheid van minder dan 95% niet-
condenserend.

¢ Atmosferische druk van 50 kPa tot 106 kPa.
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VEILIGHEIDSPROCEDURES EN
VOORZORGSMAATREGELEN

® Dit apparaat is bedoeld voor het bewaren van
voedsel voor menselijke consumptie. Ander
gebruik van dit apparaat wordt niet toegestaan of
aanbevolen.

® Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in commerciéle
instellingen waar alle bedieners bekend zijn met
het doel, de beperkingen en de bijbehorende
gevaren van dit apparaat. Bedieningsinstructies
en waarschuwingen moeten worden gelezen en
begrepen door alle bedieners en gebruikers. Wij
adviseren regelmatige training van uw medewerkers
om het risico van een ongeval of schade aan het
apparaat te voorkomen. De bedieners moeten ook
regelmatig veiligheidsinstructies ontvangen.

® Alle probleemoplossingsgidsen, componentstudies
en onderdelenlijsten in deze handleiding zijn alleen
bedoeld als algemene referentie en mogen alleen
gebruikt worden door gekwalificeerde en speciaal
getrainde monteurs.

® Deze handleiding moet worden beschouwd als
een permanent onderdeel van dit apparaat. Deze
handleiding en alle meegeleverde instructies,
schema's, onderdelenlijsten, notities en etiketten
moeten bij het apparaat blijven als het wordt
verkocht of verhuisd.

LET OP: Voor apparatuur die wordt geleverd
voor gebruik in een locatie waar de
volgende richtlijn geldt:

Elektronische of elektrische
apparatuur MAG NIET worden
afgevoerd met het andere
gemeentelijke afval.

Kennis van de juiste procedures is van cruciaal
belang voor de veilige werking van elektrische
en/of op gas werkende apparatuur. De volgende
signaalwoorden en symbolen kunnen gebruikt
worden in deze handleiding.

Wordt gebruikt om de aanwezigheid

aan te geven van een gevaar dat ernstig
persoonlijk letsel, de dood of aanzienlijke
schade aan eigendommen ZAL
veroorzaken als de waarschuwing waar
dit symbool bij hoort, wordt genegeerd.

WAARSCHUWING

Wordt gebruikt om de aanwezigheid aan
te geven van een gevaar dat persoonlijk
letsel, mogelijk de dood of grote schade
aan eigendommen KAN veroorzaken als
de waarschuwing waar dit symbool bij
hoort, wordt genegeerd.

VOORZICHTIG

Wordt gebruikt om de aanwezigheid

aan te geven van een gevaar dat klein of
gemiddeld persoonlijk letsel of schade
aan eigendommen kan of zal veroorzaken
als de waarschuwing waar dit symbool bij
hoort, wordt genegeerd.

VOORZICHTIG

Wordt gebruikt om de aanwezigheid aan te geven van
een gevaar dat klein persoonlijk letsel, schade aan
eigendommen of een potentiéle niet veilige praktijk
kan of zal veroorzaken als de waarschuwing waar dit
symbool bij hoort, wordt genegeerd.

LET OP: Wordt gebruikt om personeel op de
hoogte te brengen van installatie-,
werkings- en onderhoudsinformatie
die belangrijk is maar niet
risicogerelateerd.

Wordt gebruikt om aan te geven dat
raadplegen van de gebruikshandleiding
een verplichte handeling is. Als dit niet
wordt opgevolgd, kan de bediener
persoonlijk letsel oplopen.

° Wordt gebruikt om aan te geven dat
1 raadplegen van de gebruiksaanwijzing
aanbevolen wordt, om de werking van de

apparatuur te begrijpen.
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EN VOORZORGSMAATREGELEN
o Om ernstig letsel, dood of schade aan eigendommen

te voorkomen, moet het apparaat ten minste om de A WAA RSC H U WI N G

twaalf (12) maanden door een erkende servicepartner of

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen

daarvoor opgeleide monteur worden gecontroleerd en (inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke
onderhouden. of verstandelijke vermogens, of met een gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij zij voor gebruik van het apparaat onder
o Laat ALLEEN een erkende servicepartner of een toezicht staan van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
. veiligheid.
daarvoor opgeleide monteur uw apparaat onderhouden &
€n repareren. Installatie- of reparatiehandelingen die Kinderen moeten onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat
niet worden uitgevoerd door een erkende servicepartner zij niet met het apparaat spelen.

of daarvoor opgeleide monteur, of het gebruik van
niet door de fabriek goedgekeurde onderdelen maakt
de garantie ongeldig en ontheft Alto-Shaam van alle
aansprakelijkheid.

» Houd u bij werkzaamheden aan het apparaat aan de
voorzorgsmaatregelen in de literatuur, op labels, op
etiketten bevestigd aan of geleverd met het apparaat
en andere veiligheidsmaatregelen die van toepassing
kunnen zijn.

o Als het apparaat geinstalleerd is op wieltjes moet de
vrije beweging van het apparaat worden beperkt, zodat
nutsvoorzieningen (waaronder gas, water en elektriciteit)
niet kunnen worden beschadigd wanneer het apparaat
wordt verplaatst. Zorg ervoor dat alle nutsvoorzieningen
goed zijn afgesloten als het apparaat wordt verplaatst.
Als het apparaat is teruggekeerd naar zijn oorspronkelijke
positie, zorg er dan voor dat alle bevestigingsmiddelen
en de aansluitingen op de nutsvoorzieningen goed zijn
aangebracht.

o Gebruik het apparaat ALLEEN als het stilstaat. Mobiele
ovenrekken, mobiele bordenrekken, transport-trolleys
en apparaten op wielen kunnen omvallen wanneer deze
worden verplaatst over een oneffen vloer of drempel en
ernstig letsel veroorzaken.

o Activeer ALTIJD de wielremmen op mobiele apparaten
of accessoires wanneer deze niet wordt verplaatst. Deze
objecten kunnen zich verplaatsen of gaan rijden op
oneffen vloeren en zo schade aan eigendommen of ernstig
letsel veroorzaken.

o Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van
apparaten, omdat de schalen hete vloeistoffen kunnen
bevatten die kunnen morsen, waardoor ernstig letsel kan
ontstaan.

e Open de deur van het apparaat ALTIJD zeer langzaam.
Ontsnappende hete dampen of stoom kunnen ernstig
letsel of de dood veroorzaken.

MN-35698-NL (REv. 5) 08/17 « HFM SERIE VERKOOPVITRINE - 3



/NWAARSCHUWING /\ OPGELET

Onjuiste installatie, wijziging, afstelling, service, reiniging Voor het voorkomen van ernstig
of onderhoud zou kunnen leiden tot schade aan persoonlijk letsel of schade aan
eigendommen, ernstig letsel of de dood. eigendommen:

Altijd handbescherming dragen bij

het bedienen van dit apparaat om
brandwonden te vermijden. Metalen delen
van deze apparatuur worden extreem heet

WAARSCHUWING

Voor uw veiligheid

Lees en begrijp de installatie-, bedienings- en
onderhoudsinstructies grondig voorafgaand aan
het installeren, onderhouden of bedienen van deze
apparatuur.

/NWAARSCHUWING

Apparaat en accessoires kunnen zwaar zijn.
Gebruik om ernstig letsel te voorkomen, altijd
een voldoende aantal geschoolde en ervaren
werknemers bij het verplaatsen of nivelleren van
het apparaat en het hanteren van accessoires.

Bewaar of gebruik GEEN benzine of andere
brandbare dampen of vloeistoffen in de
nabijheid van dit of een ander apparaat.

INSTALLATIE OP LOCATIE

1. De warm-voedselmodule moet worden geplaatst op een
stabiel en vlak oppervlak dat niet trilt en dat sterk genoeg
is om het totale gewicht te dragen van het apparaat plus
de maximale hoeveel product.

VEREISTE SPELINGEN
152 mm van de onderkant van het apparaat.

INSTALLATIEVEREISTEN

2. Trek de beschermende folie van de VHB-tape op

de binnenste flenzen van het front. Druk het front
(bediening) tegen het montageoppervlak.

3. Zet het apparaat van links naar rechts en van voor naar
achter waterpas met een waterpas.

4. Volg de instructies van de fabrikant van het vaste
oppervlaktemateriaal voor de installatie.

5. Om te voldoen aan de normen van de Amerikaanse
National Sanitation Foundation, moeten alle randen aan

* Apparaat moet waterpas geinstalleerd worden.

* Plaats dit apparaat niet in een omgeving waar stoom,
vet, druppelend water, hoge temperaturen of andere
sterk nadelige omstandigheden er invloed op uit kunnen
oefenen.

* Door de klant aangeleverd materiaal voor vaste
oppervlakken moet bestand zijn tegen temperaturen van
148°C. Het materiaal moet 19 mm dik zijn de hoeken
moeten een radius van 10 mm hebben en de boven en
onderrand moet 3 mm zijn. De randen moeten gepolijst
zijn. Neem contact op met Alto-Shaam voor meer
informatie.

de verwarmde module worden gesealed met een door
deze NSF goedgekeurd afdichtmiddel.

R 3.18 Radius

f DETAIL A
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INSTALLATIE

INSTALLATIE OP LOCATIE

HFM SERIE ZIJAANZICHT
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Snoer 1524 mm

AFMETINGEN: L xBxD

HFM-24 BUITENZIJDE: 627 x 627 x 137 mm
OPPERVLAKTEMATERIAAL: 568 x 568 x 19 mm
VEREISTE OPENING (L x B): 584 x 584 mm

HFM-30 BUITENZIDE: 778 x 627 x 137 mm
OPPERVLAKTEMATERIAAL: 721 x 569 x 19 mm
VEREISTE OPENING (L x B): 737 x 584 mm

HFM-48 BurTENzDE: 1237 x 627 x 137 mm
OPPERVLAKTEMATERIAAL: 1178 x 569 x 19 mm
VEREISTE OPENING (L x B): 1194 x 584 mm

HFM-72 BUITENZIDE: 1847 x 627 x 137 mm
OPPERVLAKTEMATERIAAL: 1788 x 569 x 19 mm
VEREISTE OPENING (L x B): 1803 x 584 mm
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OPTIES EN ACCESSOIRES
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

INSTALLATIE

1. Een identificatieplaatje is permanent bevestigd op

het apparaat. ELEKTRISCH
HFM-24
vo O Rz I C H T I G SPANNING FASE PULS/HZ AMP KW
f . E —  -)NEMA 6-15p
208 ! 60 320,65 N\ 15A, 250 V STEKKER
Controleer of de stroombron overeenkomt [ CEE 7/ 7*
met de spanning die wordt aangegeven op het 230 1 50/60 34 078 \gﬁj NOMINALE SPANNING STEKKER 250 V
typeplaatje van het apparaat. Het typeplaatje HFM-30
biedt essentiéle technische informatie die nodig SPANNING FASE PULS/HZ aMP KW
' is voor een installatie, onderhoud of reparatie NEMA G150
van een apparaat. Typeplaatje niet verwijderen, 208 1 60 28 0,62 Xo 7 154 250V srekier
beschadigen of wijzigen. = ces 7/ 7"
230 ! 50/60 34 0,83 NOMINALE SPANNING STEKKER 250 V
2. Sluit het apparaat ALLEEN aan op een correct HFM-48
geaard stopcontact en plaats het apparaat dusdanig |sPANNING Fase ruis/uz ame KW
dat de voedingskabel gemakkelijk bereikbaar is in 208 1 60 64 13 7N 6-15v
geval van nood. Als niet alle bedieningselementen - iif%/zsfvsm(‘(“
in de stand OFF zijn gezet zal er een vlamboog 230 1 50/60 71 16 &- NOMINALE SPANNING STEKKER 250 V

optreden. HFM-72

SPANNING FASE PULS/HZ AMP KW

— - NEMA 6-15p
208 1 60 97 199 Re 15A, 250 V STEKKER

76\ CEE 7/7*
2 1 1 2,4 | ©
30 50/60 0.6 2, NOMINALE SPANNING STEKKER 250 V

*Extra 230 V-stekkers zijn beschikbaar
cH2-16p

NOMINALE SPANNING STEKKER 551363
: NOMINALE SPANNING STEKKER 250 V/

250 V

WAARSCHUWING WAARSCHUWING

Om ERNSTIG LETSEL, DE DOOD of MATERIELE Om ERNSTIG LETSEL, DE DOOD,
SCHADETE voorkomen: of SCHADE AAN EIGENDOMMEN te
. - voorkomen:
‘ Alle elektrische aansluitingen moeten worden

uitgevoerd door een gekwalificeerde en Alle elektrische aansluitingen
opgeleide monteur overeenkomstig de van moeten worden uitgevoerd door een

toepassing zijnde elektrische regelgeving. gekwalificeerdg en opgeleide mpnteHr
overeenkomstig de van toepassing zijnde

elektrische regelgeving.

Dit apparaat MOET afdoende worden
geaard overeenkomstig de plaatselijke
voorschriften of, als deze niet aanwezig
zijn, met de huidige versie van de
National Electrical Code ANSI/NFPA

No. 70. In Canada moeten alle elektrische
aansluitingen voldoen aan CSA C22.1,
Canadian Electrical Code Part 1 of aan
plaatselijke voorschriften.
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INFORMATIE GEBRUIKERSVEILIGHEID

AWAARSCHUWING

Om ernstig letsel, de dood of schade aan
eigendommen te voorkomen, altijd de
stekker uit het stopcontact halen voordat u
schoonmaakt of onderhoud pleegt.

AN\WAARSCHUWING

Onjuiste installatie, wijziging, afstelling, service, reiniging
of onderhoud zou kunnen leiden tot schade aan
eigendommen, ernstig letsel of de dood.

Lees en begrijp de installatie-, bedienings- en
onderhoudsinstructies grondig voorafgaand aan
het installeren, onderhouden of bedienen van deze
apparatuur.

/AN OPGELET

Voor het voorkomen van ernstig
persoonlijk letsel of schade aan
eigendommen:

Altijd handbescherming dragen bij

het bedienen van dit apparaat om
brandwonden te vermijden. Metalen delen
van deze apparatuur worden extreem heet
tijdens bedrijf.

»Door de klant aangeleverd vast materiaal voor het
verwarmde oppervlak moet bestand zijn tegen
temperaturen van 148°C of meer. Het materiaal moet
19 mm dik zijn.

»Gebruik NOOIT messen of gereedschappen op het hete

plateauoppervlak. Maak gebruik van een snijplank.

»Bescherm uw handen als u met hete voorwerpen moet

werken.

OPSTARTEN

VOOR EERSTE INGEBRUIKNAME:

Reinig voor gebruik van het apparaat eerst de
buitenzijde met een schone, vochtige doek en een zachte
zeepoplossing. Goed naspoelen.

1.

o

STAND HELEMAAL
AAN

Zet de aan-/uitschakelaar op AAN.

Nu wordt een voorverwarmingsfase
ingebouwd in de nieuwe
bediening. Als u wilt
warmhouden op instelling #4

zet u de draaiknop op #4. Het
apparaat gaat automatisch een
bepaalde periode voorverwarmen
en begint dan in- en uit te schakelen op basis van de
gekozen instelling. Het groene indicatielampje is “aan”
als de draaiknop op een cijfer wordt ingesteld.

Deze eenheid is niet ontworpen voor het opwarmen
van koude producten. Het product moet de juiste
interne temperatuur hebben voordat het naar het
oppervlak van de warm-voedselmodule mag worden
overgebracht. Gebruik een voedselsonde om de
inwendige temperatuur van het warmgehouden
product te controleren.

Stel de thermostaat van de warm-voedselmodule in om
de beste algemene instelling verkrijgen op basis van
het type en de hoeveelheid van het product.

Als gerechten gedurende langere tijd worden
warmgehouden, is het raadzaam om van tijd tot tijd
de interne temperatuur van elk van de gerechten

te controleren met een voedselthermometer om te
waarborgen dat het juiste temperatuurbereik wordt
aangehouden.

Lees deze handleiding voor meer informatie over
veilige interne producttemperaturen, algemene
warmhoudrichtlijnen en hygiéneprocedures.
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ALGEMENE RICHTLIJNEN WARM HOUDEN

Chefs, koks en 'ander ges_pec1ahseerd persopgel hebben Bereik bewaartemperatuur
allemaal hun eigen manier van koken. De juiste
i Vlees Celsius
bewaartemperatuur voor een specifiek product moet -
worden gebasserd op het vochtgehalte van het product, de R°‘°’Efe]‘:_ ra“;’l‘f 54°C
dichtheid, het volume en de juiste serveertemperatuur. De Rosbief — medium/gaar 68°C
21s : . Runderborst 71°C—79°C
veilige bewaartemperatuur moet ook in overeenstemming
.. .s o Corned beef 71°C—79°C
zijn met smaakbehoud als de bewaartijd voor een specifiek :
Pastrami 71°C—179°C
product bepaald wordt. -
Prime rib — rauw 54°C
. . . Steaks — gebraden/gebakken 60°C —71°C
Halo Heat behoudt de maximale hoeveelheid vocht in - g /e
Ribs — rund of varken 71°C
het product waardoor geen water, waterdamp of stoom . .
Kalfsvlees 71°C—79°C
toegevoegd hoeft te worden. Het behouden van de Ham 11 —79°C
maximale hoeveelheid natuurlijk vocht in het product Varkensviees 1°C —79°C
behoudt ook de natuurlijke smaak van het product en s "
X X . Lamsvlees 71°C—79°C
zorgt voor een authentieke smaakbeleving. Afgezien van Gevogelte
het vochtbehoud, zorgen de aangename eigenschappen ,

R . Kip — gebakken/gebraden 71°C—179°C
van Halo Heat ook voor een consistente temperatuur in de Eend 11— 79°C
gehele kast zonder noodzaak van een ventilator voor het Kalkoen 710 —79°C
verdelen van de warmte waardoor dus ook geen verder Algemeen T1C —79°C
vochtverlies plaatsvindt door verdamping of dehydratie. Vis/schelpdieren

. . Vis — gebakken/geroosterd 71°C—179°C
In een besloten bewaaromgeving is een te hoog £ L
Kreeft 71°C—179°C
vochtgehalte een aspect dat veranderd kan worden. Een . .
.. . Garnalen — gebakken 71°C—179°C
product dat tijdens de bereiding een hoge temperatuur Gebak
bereikt, moet eerst iets afkoelen voordat het in de Sro0d/brood 9 coc
gecontroleerde bewaaratmosfeer wordt geplaatst. Als het fooc/proodyes
X . Diverse
product niet eerst mag afkoelen zal er bovenmatig veel
condens gevormd worden waardoor het vochtpercentage Ovenschotels 710C - 790(:
buiten het product stijgt. Maar om de veiligheid en de [E).eeg— r'Jze; " 27°C - 380(:
kwaliteit van net klaar gemaakte gerechten te bewaren, eren — gebakken be"c —T1°C
. . o Bevroren voorgerechten 71°C—79°C
mag niet meer dan 1 of 2 minuten de tijd genomen worden
. . . Hors d’oeuvres 71°C —82°C
om de oorspronkelijke hitte te laten ontsnappen uit het
Pasta 71°C—82°C
product. -
Pizza 71°C—82°C
. Aardappels 82°C
De meeste Halo Heat-apparatuur voor warm houden is Platespnr:et gerechten S0°C —7a°C
voorzien van een thermostaatregeling van 16° tot 93°C. Als Sauzen c0°C —93°C
het apparaat is voorzien van ventilatie sluit u de ventilatie Soep 60°C — 93°C
om het vocht vast te houden en opent u de ventilatie voor S .
K . houd Groenten 71°C—179°C
napperig warm houden. De genoemde bewaartemperaturen zijn enkel richtlijnen die voorgesteld
worden. Elke vorm van bewaren moet gebaseerd zijn op de interne
producttemperatuur. Volg altijd de lokale regelgeving voor gezondheid
(hygiéne) wat betreft alle vereiste interne temperaturen.
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Roestvrij stalen oppervlakken beschermen

g Het is belangrijk om bescherming te bieden
tegen corrosie bij de verzorging
van roestvrij stalen oppervlakken.
Agressieve, corrosieve of
onjuiste chemicalién kunnen de
beschermende oppervlaktelaag
van roestvrij staal volledig
vernietigen. Schuursponzen,
staalwol of metalen werktuigen zullen oppervlakken
schuren waarbij schade wordt veroorzaakt aan

deze beschermlaag en zullen uiteindelijk leiden tot
gebieden met corrosie. Zelfs water, en vooral hard
water dat hoge tot gematigde concentraties chloor
bevat, veroorzaakt oxidatie en putvorming dat leidt

tot roest en corrosie. Bovendien draagt veel zuurrijk
voedsel dat is gemorst en achterblijft op metalen
oppervlakken, bij aan factoren die oppervlakken
corroderen.

De juiste reinigingsmiddelen, -materialen en
-methoden zijn van essentieel belang bij het
onderhouden van het uiterlijk en de levensduur

van dit apparaat. Gemorst voedsel moet worden
verwijderd en het gebied moet zo spoedig mogelijk,
maar tenminste eenmaal per dag, worden afgeveegd.
Spoel oppervlakken altijd grondig na het gebruik van
een reinigingsmiddel en veeg stilstaand water zo snel
mogelijk na spoelen af.

Reinigingsmiddelen

Gebruik niet-schurende reinigingsproducten die

zijn ontworpen voor gebruik op roestvrij stalen
oppervlakken. Reinigingsmiddelen moeten chloorvrije
samenstellingen zijn en mogen geen quaternaire
zouten bevatten. Gebruik nooit zoutzuur op roestvrij
stalen oppervlakken. Het niet naleven van deze
voorzorgsmaatregel zal de garantie ongeldig maken.
Gebruik altijd het juiste reinigingsmiddel met de door
de fabrikant aanbevolen sterkte. Neem contact op met
uw lokale leverancier voor productaanbevelingen.

Reinigingsmaterialen

Reiniging kan doorgaans worden bereikt met het
juiste reinigingsmiddel en een zachte, schone doek.
Wanneer meer agressieve methoden nodig zijn,
gebruikt u een niet-schurende pannenspons op
moeilijke gebieden en zorgt u ervoor dat u boent met
de zichtbare korrel van het metalen oppervlak om
krassen op het oppervlak te vermijden. Gebruik nooit
staalborstels, metalen pannensponzen of krabbers
voor het verwijderen van voedselresten. Het niet
naleven van deze voorzorgsmaatregel zal de garantie
ongeldig maken.

LET OP

en gebruik geen schurende of op
chloor gebaseerde reinigingsmiddelen
of middelen die quaternaire zouten
bevatten. Gebruik nooit zoutzuur
(waterstofchloride) op roestvrij staal.
Gebruik nooit staalborstels metalen
schuursponsjes of schrapers.

AWAARSCHUWING

Bescherm de roestvrijstalen oppervlakken

Voor het voorkomen van ERNSTIG LETSEL,
DE DOOD of SCHADE AAN EIGENDOMMEN:

Het apparaat moet grondig worden
gereinigd voor het vermijden van aanslag
van vet en/of voedselresten binnen het
apparaat die vlam kunnen vatten. Als
vetafzettingen en/of voedselafval binnen het
apparaat ontsteken, schakelt u het apparaat
onmiddellijk uit en houdt u de deur van het
apparaat gesloten om de brand te blussen.
Als meer blussen nodig is, ontkoppelt u het
apparaat van de netspanning en gebruikt u
een brandblusser (gebruik geen water voor
hert blussen van een vetbrand!). Het niet
goed reinigen van het apparaat maakt de
garantie ongeldig en ontheft Alto-Shaam
van alle aansprakelijkheid.

MN-35698-NL (REv. 5) 08/17 « HFM SERIE VERKOOPVITRINE « 9



ONDERHOUD en REINIGING

REINIGEN NA ELK GEBRUIK:

1. Loskoppelen van de stroomtoevoer en laat afkoelen. AWAARSCH UWI N G

Om ernstig letsel, de dood of schade aan
eigendommen te voorkomen, altijd de
stekker uit het stopcontact halen voordat u
schoonmaakt of onderhoud pleegt.

2. Verwijder na elk gebruik de snijplank. Het
reinigen en ontsmet deze afzonderlijk conform
de van toepassing zijnde regionale of lokale
gezondheidsvoorschriften. Laat de plank aan de
lucht drogen op een schoon, een vlak oppervlak
om te voorkomen dat de plank krom trekt. Als de

plank krom trekt, kan deze met behulp van warmte

weer vlak gemaakt worden. Kromgetrokken planken A G EVAAR

Eunne.r.l Worden.verwarmd op het oppervlak van Voor het voorkomen van ernstig letsel, de dood
et snijplateau, in een voorverwarmde Combitherm

CombiOven gedurende 10 minuten van het 25 m of schade aan eigendommen:

stoomprogramma of in een voorverwarmde Halo De binnenkant of buitenkant niet stomen,

Heat oven voor koken en warm houden gedurende afspuiten ,Of bevloeien'met water of enige
15 minuten bij 121°C. soort vloeibare oplossing. Geen waterstraal

gebruiken om te reinigen. Het niet naleven
3. Reinig het metalen . e van deze voorzorgsmaatregel zal de garantie
oppervlak alleen met A N A X ongeldig maken.
zachte zeepoplossingen.
NOOIT reinigen met loog,
schoonmaakmiddelen
op alkalinebasis of
schuurmiddelen. Goed
afnemen met een schone
spons en water om alle
restanten zeep of schoonmaakmiddel
te verwijderen.

=

4. Volg de aanbevelingen van de fabrikant op bij het
onderhoud van door de klant aangeleverd vast

materiaal voor het verwarmde oppervlak.

5. Reinig het bedieningspaneel, de ladeventilatie,
handgrepen en pakkingen grondig aangezien daar

vaak voedselrestanten op achterblijven.
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VOEDSELVEILIGHEID

De smaak en geur van voedsel zijn meestal zo nauw met
elkaar verbonden dat het moeilijk, zo niet onmogelijk is,
om ze van elkaar te scheiden. Er is ook een belangrijke
en niet van elkaar te scheiden relatie tussen reinheid en
de smaak van voedsel. Reinheid, werken met maximale
efficiéntie en het uiterlijk van de apparatuur dragen
aanzienlijk bij aan smakelijke, lekkere gerechten.

De meeste gerechten geven een eigen, specifiek aroma

af en veel gerechten absorberen ook bestaande geuren.
Helaas wordt er tijdens deze absorptie geen verschil
gemaakt tussen GOEDE en SLECHTE geuren. Het
overgrote deel van de ongewenste smaken en geuren waar
men in de horeca last van heeft, wordt veroorzaakt door
bacterién. Zuur, bedorven, schimmelig, muf of andere
VIEZE geuren zijn meestal het gevolg van bacteriéle
activiteit.

De gemakkelijkste garantie voor volle, natuurlijke
voedselsmaken is een allesomvattende reinheid. Dat
betekent een goede beheersing van zowel het zichtbare
vuil (viezigheid) als het onzichtbare (bacterién). Een
grondige aanpak van de hygiéne zorgt voor de essentiéle
reinheid. Dit garandeert een aantrekkelijk uiterlijk

van de apparatuur plus een maximale efficiéntie en
doelmatigheid. En wat nog belangrijker is: een goed
hygiéneprogramma is één van de belangrijkste onderdelen
van het voorkomen van door voedsel veroorzaakte ziekten.

Een veelomvattend hygiéneprogramma moet zich richten
op het trainen van het personeel in de hygiénische
basisprocedures. Dit omvat persoonlijke hygiéne, het op
de juiste manier omgaan met rauw voedsel, gerechten
bereiden met een veilige interne producttemperatuur en
het routinematig bewaken van de interne temperaturen
van de goederenontvangst tot het uitserveren.

Een gecontroleerde bewaaromgeving voor bereide
gerechten is slechts één van de belangrijke factoren bij
het voorkomen van door voedsel veroorzaakte ziekten.
Temperatuurbewaking en -regeling tijdens het ontvangen,
opslaan, bereiden en serveren van het voedsel is net zo
belangrijk.

De meest nauwkeurige methode voor het meten

van de veilige temperaturen van zowel warme als
koude gerechten is door het meten van de interne
producttemperatuur. Een thermometer van goede
kwaliteit is hierbij een handig hulpmiddel en moet
routinematig worden gebruikt bij alle producten die bij
een specifieke temperatuur bewaard moeten worden.

Interne voedseltemperaturen
Hete gerechten
Gevarenzone 4°Ctot 60 °C
Kritieke zone 21 °Ctot 49 °C
Veilige zone 60 °C tot 74 °C
Koude gerechten
Gevarenzone boven 4 °C
Veilige zone 2°Ctot4°C
Bevroren voedsel
Gevarenzone boven 0 °C
Kritieke zone -18°Ctot 0 °C
Veilige zone -18 °C of lager

HACCP, de afkorting voor Hazard Analysis (at) Critical
Control Points, is een kwaliteitsheheersingsprogramma
met werkprocedures die zorgen voor de integriteit,
kwaliteit en veiligheid van het voedsel. Het nemen

van maatregelen voor het verbeteren van de
voedselveiligheidsprocedures is niet duur en vrij
eenvoudig. Extra HACCP informatie is verkrijgbaar bij:

Center for Food Safety and Applied Nutrition
Food and Drug Administration
TELEFOON: 1-888-SAFEFOOD

www.foodsafety.gov
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LET OP

Deze sectie is alleen bedoeld als hulpmiddel voor gekwalificeerde monteurs en is niet bedoeld voor gebruik voor niet
getraind of niet bevoegd servicepersoneel. Probeer na dit punt de oven niet zelf te repareren of onderhouden. Neem
contact op met Alto-Shaam voor de dichtstbijzijnde servicevertegenwoordiger. Reparaties uitgevoerd door andere
servicevertegenwoordigers zonder toestemming vooraf van Alto-Shaam maken de garantie op de machine ongeldig.

Duw om ze van elkaar te scheiden
elke nok iets open met een gewone
schroevendraaier.

Om ze weer te monteren kunnen de
nokken weer op hun plaats worden
getikt met een rubber hamer.

5020516
CONTROL POD, HFM
208-240V, NEMA 6-15P

/N\WAARSCHUWING

Om ernstig letsel, de dood of schade aan
eigendommen te voorkomen, altijd de

stekker uit het stopcontact halen voordat u

schoonmaakt of onderhoud pleegt.

Onderdeelnummers en tekeningen kunnen zonder voorafgaande aankondiging gewijzigd worden.
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ONDERDEEL OMSCHRIJVING OND::?EEL HVH | ONDERDEEL OMSCHRIJVING OND::?EEL HVH

1 VERWARMINGSPLAAT HFM-24, 24x 24 5015505 1 15 CONNECTOR-2 GELEIDER CR-34967 3
HFM-30, 24 x 30 5015506 1 16 KNOP, ENKEL, T-STATBEDIENING KN-36424 1
HFM-48, 24 x 48 5014472 1 17 LAMP, IND., HELDER LI-37215 1
HFM-72,24x 72 5015507 1 18 MOER, ZESKANTIGE INZET M5 NU-23909 2

2 CONNECTOR, FLEX CR-33179 1 19 PANEELAFDEKKING, ELAN-BEDIENING PE-36566 1

3 PLAAT, FRONT 1017287 1 20 PLUG VOOR 3/8" OPENING PG-25574 2

4 LEIDING FLEX VLOEISTOFDICHT, 1,8 m 1017519 1 21 PLUG VOOR 1/4" OPENING PG-35411 1

5 MASSATAPEIND EQUIPOTENTIAAL 5013179 - 22 SCHROEF, M4 x 0,7 x 6 mm BOLKOP SC-22271 4

6 DRAADCONNECTOR 5018676 1 23 SCHROEF, 6-32 x 1/4" BOLKOP SC-22500 2

7 MASSATAPEIND 5018898 1 24 SCHROEF, M5 x 0,8 x 10 mm BOLKOP SC-22766 2

8 BUS, RECHT, SPANNINGSVERLAGING BU-3964 1 25 TAPE, VHB, SCHUIM, 1/2"x 5,0" TA-24637 2

9 BUS, RECHT, SPANNINGSVERLAGING BU-34606 1 26 TAPE, VHB, SCHUIM, 1/2" x 4,9" TA-24637 2

10 BEDIENING, ELAN, PULSCYCLUSTIMING CC-36859 1 27 RING, #6, BORG, INT., #410 RVS WS-2768 2

11 KABELSET - 16AWG, 3/C, INT HARM CD-3922 = 28 CH2-16P ADEREINDHULS KABELSET 5016998 =

12 KABELSET 15A 208-240 V CD-33840 1 29 BUITENWAND, BEDIENING, 1 KNOPPEN 1015723 1

13 CLIP, LICHTMONTAGE XYZ CL-37245 1 30 BOX, AFSTANDSBEDIENING, FRONT, 1 KNOPPEN 1015805 1

14 CONNECTOR-5 GELEIDER CR-34646 3 *NIET GETOOND
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TRANSPORTSCHADE en CLAIMS

Alle apparatuur van Alto-Shaam wordt FOB geleverd bij het transportpunt en indien de transporteur het
accepteert, is een dergelijke zending vanaf dat moment eigendom van de geadresseerde.

Mocht er schade ontstaan tijdens het transport, neem het apparaat dan niet in gebruik totdat de schade is
geinspecteerd door een erkende Alto-Shaam servicevertegenwoordiger.

Transportschade is een zaak van de transporteur en de geadresseerde. In dergelijke gevallen wordt de
transporteur verantwoordelijk geacht voor de veilige aflevering van de goederen tenzij de verzender
aantoonbaar onachtzaamheid kan worden verweten.

1. Voer onmiddellijk een inspectie uit terwijl de apparatuur nog in de vrachtwagen staat of meteen nadat deze naar het
ontvangstgebied is verplaatst. Wacht niet totdat de materialen naar een opslagruimte zijn verplaatst.

2. Onderteken de afleverbon of vrachtbon niet tot u alles goed geteld hebt en alle goederen goed hebt geinspecteerd.

3. Noteer alle schade rechtstreeks op de afleverbon van de transporteur.

4. Verzeker u ervan dat de chauffeur de bon ondertekent. Als deze dat weigert, maakt u daar een notitie van op de bon.
5

. Als de bestuurder de inspectie niet toestaat, schrijft u op de afleverbon het volgende:
Bestuurder weigert inspectie van de goederen op zichtbare schade.

6. Bel onmiddellijk het kantoor van het transportbedrijf op als u schade ontdekt en vraag om een inspectie. Mail een geschreven
bevestiging van de tijd, datum en de persoon die u gesproken hebt.

7. Bewaar eventuele pakketten en verpakkingsmateriaal voor nadere inspectie door de transporteur.
8. Dien onmiddellijk een schriftelijke claim in bij de transporteur en bevestig daaraan kopieén van alle bijbehorende documenten.
Wij zullen altijd onze klanten blijven bijstaan bij het indienen van claims als deze correct zijn ingediend en actief worden vervolgd.

Wij kunnen echter geen claims voor u indienen, de verantwoordelijkheid voor claims op ons nemen of kortingen op de betaling
verlenen bij dergelijke claims.

BEPERKTE GARANTIE

Alto-Shaam, Inc. garandeert de oorspronkelijke koper dat elk origineel onderdeel dat defect blijkt te zijn wat betreft materiaal of arbeid, met in
acht name van de hierna genoemde voorwaarden en ter beoordeling van Alto-Shaam, zal worden vervangen door een nieuw of gerepareerd
onderdeel.

De garantieperiode voor originele onderdelen is als volgt:

™

Voor de koelcompressor op Alto-Shaam Quickchillers™ vijf (5) jaar vanaf de datum van installatie van het apparaat.

Voor het verwarmingselement Halo Heat® ovens voor koken en warm houden, zolang de oorspronkelijke koper eigenaar van de oven is.
Dit geldt niet voor apparatuur die enkel voor warm houden bestemd is.

Voor alle andere originele onderdelen, één (1) jaar vanaf de datum van installatie van het apparaat of vijftien (15) maanden vanaf de datum
van verzending, wat het eerst plaatsvindt.

De garantie op arbeid is, afhankelijk van welke omstandigheid zich het eerst voordoet, tot één (1) jaar na installatie of vijftien (15) maanden
na de datum van verzenden geldig.

Alto-Shaam draagt de normale arbeidskosten voor werkzaamheden tijdens de standaard bedrijfstijden, uitgezonderd toeslagen voor
overwerk, feestdagen en andere extra kosten.

Om geldig te zijn, moet een garantieclaim worden ingediend tijdens de garantieperiode. Deze garantie is niet overdraagbaar.
DEZE GARANTIE IS NIET VAN TOEPASSING OP:
1. Kalibratie.
2. Vervanging van gloeilampen, deurrubbers, en/ of het vervangen van glas als gevolg van enigerlei beschadiging.
3. Schade aan de apparatuur veroorzaakt door een ongeval, transport , onjuiste installatie of enigerlei wijziging.
4. Apparatuur gebruikt onder omstandigheden als misbruik, onjuist gebruik, onzorgvuldigheid of abnormale omstandigheden zoals
bijvoorbeeld, maar niet uitsluitend, apparatuur blootgesteld aan bijtende of onjuiste chemicalién waaronder bijvoorbeeld, maar niet

uitsluitend, verbindingen die chloride of quaternaire zouten bevatten, slechte waterkwaliteit of apparatuur waarbij het serienummer
ontbreekt of is gewijzigd.

5. Schade als rechtstreeks gevolg van slechte waterkwaliteit, onjuist onderhoud van stoomgeneratoren en/ of oppervlakken die beinvloed
zijn door de waterkwaliteit. De waterkwaliteit en het vereiste onderhoud van stoom producerende apparatuur is de verantwoordelijkheid
van de eigenaar/bediener.

6. Schade veroorzaakt door het gebruik van een reinigingsmiddel anders dan de Combitherm® Cleaner van Alto-Shaam, waaronder
bijvoorbeeld, maar niet uitsluitend, schade als gevolg van chloor of andere schadelijke chemicalién. Het gebruik van de Combitherm®
Cleaner van Alto-Shaam op Combitherm® ovens wordt ten strengste aanbevolen.

7. Schade of verlies als gevolg van storingen, inclusief verlies van product, voedsel, inkomsten of gevolgschade of bijkomende schade van
welke aard dan ook.

8. Apparatuur met enigerlei wijziging van het originele model, vervanging van onderdelen door andere dan door de fabriek goedgekeurde
onderdelen, verwijderen van onderdelen inclusief poten of toevoegen van enigerlei onderdelen.

geimpliceerde garanties van verhandelbaarheid en geschiktheid voor een specifiek doel. Alto-Shaam is in
geen geval aansprakelijk voor verlies van gebruik, verlies van opbrengst of winst of verlies van product of
voor indirecte, specifieke, bijkomende of gevolgschade. Niemand, uitgezonderd een verantwoordelijke
persoon van Alto-Shaam, is bevoegd om deze garantie te wijzigen of om namens Alto-Shaam enigerlei

Deze garantie is exclusief en vervangt alle andere garanties, uitdrukkelijk of geimpliceerd, inclusief de ALT@’_ S'H AAM

andere verplichting of aansprakelijkheid aan te gaan in verband met apparatuur van Alto-Shaam. Geldt vanaf 1 november, 2012
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