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BENUTZERHANDBUCH

TECHNISCHE DATEN

NAME SRK5 Saucenspender

Produkt Nr. SRK5

Material Rostfreihe Edelstein-System
Anzahl der Pumpen 1

Volumen [L] 4,0

MaRe [mm] 200x260x400

Gewicht [kg] 3,5
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BENUTZERHANDBUCH

PRODUKTTEILE D

TEILE BUCHSTABE ﬂ

Pumpen-Hebel A
Steckdose B
Anti-Tropf-Dise C
Deckel D
Schnappverschliisse fiir Deckel E
Behdlter F
Transporteinheit G
Untere Abdeckung H
Dosierring I

Federkappe J
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BENUTZERHANDBUCH

Sechskant-Sicherungsschrauben K
Griffbolzen L
Inbusschlissel M
Schraubenschliissel N
Ersatzfeder 6]
Schlissel fiir Saucenspender P

SICHERHEITSANWEISUNGEN

A WARNUNG Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig durch, bevor Sie den Saucenspender benutzen.

Die meisten Lebensmittel miissen bei einer angemessenen Temperatur gelagert und/oder serviert
werden, so dass sie kein Gesundheitsrisiko darstellen.
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BENUTZERHANDBUCH

® Sie sind verpflichtet, die in einem bestimmten Land geltenden Vorschriften fiir Lebensmittel und deren Sicherheit

zu Uberprifen, um eine angemessene Verwendung zu erlernen.

Edelstahl ist eines der am besten geeigneten Materialien zum Aufbewahren und Ausgeben von Lebensmitteln,

aber viele Produkte, die Sduren, Basen, Chlor oder Salze enthalten, konnen Korrosion verursachen. ﬂ
Wenn Rost auf Edelstahlflachen festgestellt wird, versuchen Sie, das Wasch- und Desinfektionsmittel zu wechseln

oder die Reinigungsmethoden zu dndern.

VERWENDUNGSZWECK

Der Saucenspender ist fiir die Ausgabe von Ketchup, Mayonnaise, Senf und anderen kalten Saucen bestimmt. Die
Verwendung des Geréts fur andere Zwecke und/oder in einer Weise, die von der in dieser Anleitung beschriebenen

Verwendung abweicht, ist nicht zuldssig und gilt als nicht bestimmungsgemaR.
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BENUTZERHANDBUCH

BEFULLUNG DES SPENDERS

1. Vergewissern Sie sich, dass die Verpackung die folgenden Komponenten enthalt:

e 1x SRK5 Spender e 1x Ersatzfeder
e 1x Inbusschlissel e 1x Schlissel fir Saucenspender
e 1x Schraubenschlissel ¢ 1x Handbuch

2. Offnen Sie die beiden Schnappverschliisse ®. @

3. Ziehen Sie den Deckel ® vom Behilter ab ®. HINWEIS Achten Sie darauf, dass der Pumpenhebel ®, der Auslass ®,
die Antitropfdise © und die Transporteinheit (© am Deckel @ befestigt sind. @

4. Waschen Sie das Innere des Behilters ) und den Deckel @ mit warmem Wasser. ACHTUNG! Befolgen Sie die
Anweisungen im Abschnitt "Reinigung".

5. Fillen Sie den Behilter ® mit maximal 4,5 Litern einer geeigneten Sauce. HINWEIS Dieser Spender ist geeignet fiir
Ketchup, Mayonnaise, Senf und andere kalte Saucen.

6. Senken Sie die Transporteinheit © in den Behilter ® ab. (4)

7. Verriegeln Sie die beiden Schnappverschlisse ®. @
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BENUTZERHANDBUCH

DOSIERUNG VON SAUCE

HINWEIS Stellen Sie sicher, dass der Behalter ® mit Sauce gefiillt ist und die Schnappverschlisse & verriegelt sind.
1. Halten Sie eine Saucenschale unter die Antitropfdiise ©. @ ﬂ

2. Dricken Sie den Pumpenhebel ® nach unten, bis die gewlinschte Menge Sauce aus der Antitropfdiise © flieRt. @

Tipp! Um die Dosiermenge der Sauce zu verringern, kann der Dosierring (D an der Transporteinheit nach oben verschoben
werden.

1. Stecken Sie den Inbusschliissel ® in die Schraube am Dosierring O und drehen Sie den Inbusschlissel @ gegen den
Uhrzeigersinn, um den Dosierring (D. @

2. Schieben Sie den Dosierring @ in Richtung Deckel ®, wihrend Sie den Pumpenhebel ® gedriickt halten. @

3. Drehen Sie die Schraube im Uhrzeigersinn, um den Dosierring () an der Transporteinheit © zu befestigen. HINWEIS
Je weiter der Dosierring (D in Richtung des Deckels @ verschoben wird, desto geringer ist die abgegebene
Saucenmenge.
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BENUTZERHANDBUCH

REINIGUNG

Reinigen Sie den Saucenspender und den Behélter nach jedem Gebrauch. Elemente aus rostfreiem Stahl kdnnen
korrosionsanfillig sein. Tagliches Reinigen, Spiilen, Desinfizieren und griindliches Trocknen ist von gréRter Bedeutung. Bei

unsachgemaler Handhabung des Gerats kann die Garantie flir dieses Gerat erléschen.

A WARNUNG Gesundheitsgefahrdung durch Keimbildung!

Der Saucenspender sollte nach dem taglichen Gebrauch gereinigt und desinfiziert werden, unter
Beachtung der in dem jeweiligen Land geltenden Hygienevorschriften.

A ACHTUNG Oberflichenbeschidigung durch die Verwendung ungeeigneter Reinigungsmittel.

*Reinigen Sie den Saucenspender niemals in der Splilmaschine.

*Verwenden Sie niemals scharfe oder spitze Gegenstinde, Scheuermittel, Topfreiniger, Stahlschwdmme oder Stahlwolle
*Verwenden Sie HACCP-konforme Reinigungsmittel.

eVerwenden Sie keine aromatischen Reinigungsmittel.
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BENUTZERHANDBUCH

HINWEIS Vergewissern Sie sich, dass der Deckel @ vom Behilter (®) entfernt ist (siehe Schritt @ und @ unter
"Beflllung des Spenders"). Beide Teile sollten unter flieRendem warmen Wasser griindlich abgespilt werden, um alle

SoRenreste zu entfernen.

1. Schrauben Sie die untere Abdeckung ® von der Transporteinheit © ab, indem Sie den Saucenspenderschlissel ©
verwenden. HINWEIS Beachten Sie die Markierungen auf der unteren Abdeckung fiir die Drehrichtung @. ﬂ

2. Waschen Sie die Transporteinheit (© und die untere Abdeckung @ unter flieBendem warmen Wasser.

3. Stellen Sie die Transporteinheit @ mit dem Deckel ® in ein Waschbecken und lassen Sie Wasser auf den unteren Teil
der Transporteinheit @ laufen. Driicken Sie den Pumpenhebel ® mehrmals gleichzeitig nach unten.

4. Schrauben Sie die untere Abdeckung @ mit dem Saucenspenderschliissel ® wieder auf die Transporteinheit ©.

5. Wiederholen Sie Schritt @, um das Innere der Transporteinheit (© zu reinigen. HINWEIS: Pumpen Sie weiter, bis
klares Wasser aus der Antitropfdiise © lauft.

6. Schrauben Sie die Antitropfdise © gegen den Uhrzeigersinn vom Auslass ab ® und reinigen Sie sie griindlich unter
flieBendem warmen Wasser.

7. Trocknen Sie alle Elemente griindlich mit einem sauberen, weichen Tuch oder lassen Sie sie an der Luft trocknen, um
Korrosion zu vermeiden.

8. Schrauben Sie die Antitropfdiise (© wieder in den Auslass ®.
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AUSWECHSLUNG DER FEDER

1. Losen Sie die Griffschraube © indem Sie sie mit dem Schraubenschlissel ® gegen den Uhrzeigersinn drehen.
Stellen Sie sicher, dass der Pumpenhebel ® nun von der Federkappe @ gel6st ist.

2. Losen Sie die Sicherungsschraube ®, indem Sie sie mit dem Inbusschlissel @ gegen den Uhrzeigersinn drehen. @
3. Drehen Sie die Federkappe @ gegen den Uhrzeigersinn, bis sie sich von der Transporteinheit © l6st. @
4. Ersetzen Sie die defekte Feder durch die Ersatzfeder ©. @

5. Senken Sie die Federkappe (D) auf die Feder und drehen Sie die Federkappe @ im Uhrzeigersinn, um sie wieder an
der Transporteinheit (© zu befestigen.

6. Ziehen Sie die Sicherungsschraube () durch Drehen im Uhrzeigersinn fest.

7.  Senken Sie den Pumpenhebel ® auf die Federkappe @ und ziehen Sie den Griffbolzen © durch Drehen im
Uhrzeigersinn mit dem Schraubenschliissel M) fest.
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BENUTZERHANDBUCH

GARANTIE

GGM GASTRO erklart und verpflichtet sich, dass GGM GASTRO alle Arten von Schaden und Ausféllen, die an den
gelieferten Produkten aufgrund von chronischen Ausfillen und Verarbeitungsfehlern und -méangeln auftreten konnen, fur E

einen Zeitraum von EINEM (1) Jahr ab dem Datum der Lieferung des Produkts repariert.

GGM GASTRO erklart, akzeptiert und verpflichtet sich, dass alle Reparatur- und Nachbesserungsarbeiten, die an den
hergestellten Materialien aufgrund von fehlerhafter Ausfiihrung, Verarbeitung, schlechter Qualitdat der von GGM GASTRO
bereitgestellten Materialien sowie aufgrund von Mangeln und Unzulanglichkeiten bei der Montage und Herstellung

entstehen, zu Lasten von GGM GASTRO gehen.

Bei Annahme der Lieferung hat der Kunde jede Sendung auf etwaige Minderlieferungen und Verpackungsschaden zu
prifen. Beanstandungen sind unverziglich schriftlich zu melden. Auskiinfte Gber den jeweiligen Sachverhalt sind beim

Frachtfiihrer zu erfragen.
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Der Kunde hat die Ware unverziglich zu untersuchen und offensichtliche Mangel gegeniiber GGM GASTRO schriftlich
zu riigen. Versteckte Mangel sind unverziglich nach entsprechender Prifung schriftlich zu riigen. Waren, die beim
Transport beschadigt wurden, oder Waren, deren Mangelhaftigkeit bereits vorher feststand, diirfen in keinem Fall

nachgebessert werden. Andernfalls ist GGM GASTRO von dieser Gewahrleistungspflicht befreit.

Schaden und Ausfille, die durch Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung nach der Auslieferung, ungeeignete

Verwendung, Verschleild sowie fehlerhaften und nachldssigen Gebrauch entstehen, fallen nicht unter die Garantie.
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