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Installation and Operation of: Counter Soup Warmer
Counter soup warmer with dry container
Installation and operation manual
US and other patents pending
Units starting with serial number 06130000

Manufacturer Introduction

Dry Channel Holding Technology (Dry Channel Holding

Technology), from Duke, was developed to offer the

market a more efficient method of keeping food warm.

This equipment uses heaters to heat the aluminum ducts

to the temperature set by the user. Its advantages over

steam tables include lower costs in energy consumption
and maintenance, as well as the elimination of water to
preserve the product.

Unpacking the unit:

+ Inspect the box and / or transport container and write
down carefully on the delivery receipt any external
damage, which must also be signed by the driver or
the person who delivered it.

Unpack the product, inspect it for any damage that

has not been visible on the outside of the transport

container (hidden damage). If it is damaged,

immediately contact the carrier and file a claim. Save

all packing materials when submitting a claim. Claims

for damage during transport are the responsibility of

the buyer and are not covered by the warranty.

Do not attempt to use the unit if it is damaged.

If the unit has been stored in a very cold area, wait a
few hours before connecting the power.

Caution!
Never put water in the containers.
This unit is designed for dry heat only

Supplier Name: Duke Manufacturing Co.

Address: 2305 N. Broadway

St. Louis, MO 63102
Telephone: 1(800) 735-DUKE (3853)

1(314) 231-1130
Fax: 1(314) 231-5074
CSW Specification Sheet
Model No.: CSW-1, CSW-2, CSW-3
Shipping Weight:
Display rack CSW-1 CSW-2 CSW-3

7 kg 14kg 18kg 23kg

Electric system:
All units CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50Hz CEE7 / W550W  1100W  1650W
Physical dimensions: CSW-1  CSW-2  CSW-3
Case length: 241 mm 443 mm 672 mm
Overall height: 780/956 mm
Overall Diameter: 403mm
Space Requirements: NONE
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Installation instructions:

1. Operating temperatures allow the safe installation
of this storage unit even if there is no space between
the unit and a wall or partition that is combustible.

2. Do not install the unit near combustible objects or
surfaces that are affected by heat or moisture.

Electrical system:

1. The voltage and power rating of this unit appear on
the device's rating plate. Connect the unit to a circuit
that has a voltage matching that shown on the device
board.

2. Connections to the power supply conduit must be
made through the power cable supplied with the
unit.

3. The unit has no fuses and, therefore, must be
connected to a circuit with fuses that is equipped
with a suitable disconnection mechanism, as required
by local authorities.

General instructions:

1. All food handling equipment must be handled by
trained personnel.

2. Do not allow customers to touch any surface that has
the "HOT CAUTION" label.

3. Never put water in the containers. This unit is
designed to run dry only.

4. Do not cook, heat, or store food directly in containers.

5. Never store food at a temperature below 66 ° C.

6. Always place lids on pans when food is not being
served to prevent food from drying out and to reduce
operating costs.

7. To make the operation as efficient as possible, keep
the empty pans covered in each of their locations
during preheating and when that particular location
is not being used.

8. The unitis shipped with the factory control settings,
which keep the soup warm at approximately 68 ° C
under normal conditions.

9. The most appropriate control settings should be
determined based on experience, based on the
nature of the food service and the type of operation,
as well as the individual preference of the restaurant
operator. The appropriate control setting to keep the
food at the desired temperature will vary depending
on the frequency of refueling, the size of the food
containers, the amount of food in each container,
the ambient temperature, the location of the unit in
relation to proximity to other heated equipment, air
vents, fans, doors and corridors.



Operating instructions:

1. Place empty pans or cover the ducts with lids.

2. Place the buttons in the Hold position.

3. Letthe ducts warm up for at least 20 minutes.

4. Place completely hot food in pans and preheated
unit. This unit is not designed to reheat cold food.

5. At the end of the day, remove the pans with food and
the lids and turn off the unit.

6. Allow the unit to cool and clean it following the
cleaning instructions.

CAUTION

To comply with hygiene requirements, do not set the
temperature control to keep the product below 68 ° C.

Checklist for operation and Cleaning guide

Initial Checklist

1. Place empty pans or cover the ducts with
lids.

2. Place the buttons in the Hold position.

3. Let the container containing the product
warm up for at least 20 minutes.

Instructions / settings for operation:
1. The indicator light will be on while the

control is in the ON position

Final Checklist:

1. Set the buttons to the OFF position.

2. Remove all pans and their lids.

3. Allow the unit to cool for approximately
30 minutes.

4. Clean the dry duct unit, as described in

‘ the cleaning instructions.

Cleaning instructions:

1. Turn off the unit and let it cool before
cleaning its surfaces.

2. Apply a soft cloth or sponge, soaked in
hot water and mild detergent, on the
outside and top of the unit.

3. Pass the cloth or sponge inside the
heated dry conduit. Do not use exces-
sive amounts of water. Do not drain the
water from the sponge or cloth in the dry
conduit. Plastic scourers can be used to
remove the remains of hardened or toast-
ed food.

4, C(Clean the pans and lids with mild deter-
gent and hot water, or in a dishwasher.
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CAUTION

Danger of electric shock. Do not wash it with water
jets or a hose. Do not use caustic cleaning agents, ac-
ids, ammonia products, abrasive cleaners or abrasive
cloths. These could damage stainless steel, aluminum

and plastic surfaces.
Problem solving:
In the counter warmer unit of Duke, there are no parts
that can be repaired or maintained by the user. If any
anomaly occurs, check all switches and circuit breakers.
Check the product classification label and confirm that
the unit is operating at the correct voltage. If the anoma-
ly continues, contact your authorized Duke Manufactur-
ing service representative or call +420 323 608 193

TO RECEIVE CUSTOMER SERVICE:

As assistance in order to report in case of loss or theft,
please write down the model number and serial number
that is located on the unit. We also suggest that you write
down all the information that appears on the list and
keep it as a reference for the future.

+420 323 608 193

MAINTENANCE, PARTS, ADDITIONAL CLIENT INFORMA-
TION
TO CONTACT WRITTEN:
Duke Manufacturing CR, s.r.o.
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stfedocesky kraj Hala DC6
Czech republic
E-mail: service.emea@dukemfg.com
Office Prague: +420 323 608 193
TO ACCESS THE INTERNET: www.dukemfg.com

We recommend that you provide the following informa-
tion when you write or call: model number, serial num-
ber, purchase date, your complete email address (includ-
ing zip code) and the description of the problem

MODELNUMBER

SERIAL NUMBER

DATE OF PURCHASE

DISTRIBUTOR

PHONE

MAINTENANCE SERVICE
PHONE




Installation and Operation of: Counter Soup Warmer

Introducao do Fabricante

A tecnologia de Retencédo de Canal Seco da Duke foi

desenvolvida para fornecer ao mercado um método mais

eficiente de manter a comida quente. Este equipamento
utiliza aquecedores de canais quentes de aluminio a uma
temperatura definida pelo usuario. As vantagens sobre
mesas de vapor incluem reducdo de energia e custos

de manutencao, e a eliminacao de 4gua para manter o

produto.

Desembalando a Unidade:

+ Inspecione a embalagem e/ ou recipiente,
observando atentamente qualquer dano externo no
recibo de entrega, que também deve ser assinado
pelo motorista / entregador.

«  Desembale e verifique se ha qualquer dano que nao
era evidente na parte externa da embalagem (dano
oculto). Contate imediatamente a transportadora
e registre uma reclamacao de danos com eles.
Guarde todos os materiais de embalagem, quando
apresentar uma reclamacao. Reclamacdes por danos
de frete sdo de responsabilidade do comprador e nao
sao cobertos pela garantia.

« Nao tente utilizar o aparelho se ele estiver danificado.

«  Seaunidade tiver sido armazenada em darea
extremamente fria, espere algumas horas antes de
liga-la na eletricidade.

Cuidado!
Nunca despeje agua nos pogos. Esta unidade foi
projetada apenas para aquecimento a seco.

Nome do Fornecedor: DUKE MANUFACTURING CO.

Aquecedor de Sopa de Bancada Dri-Well
Manual de Montagem e Operacao
Patentes Pendentes EUA e Exterior
Unidades com Nimero de Série a partir de #06130000

Endereco: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
Telefone: 1 (800) 735-DUKE (3853)
1(314) 231-1130
Fax: 1(314) 231-5074
Especificacbes Técnicas - csw
Peso:
Prateleira CSW-1 CSW-2 CSW-3
7Kg 14Kg 18Kg 23Kg
Informacdes Elétricas:
Todas as unidades CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650W
Dimensoes: CSW-1 CSW-2 CSW-3
Comprimento: 241mm443mm673mm
OAH: 780 /956mm
OAD: 403mm

Requisitos de Espaco: Nenhum

Instrucoes de Instalacao

1. As temperaturas de operacao permitem a instalacao
segura da unidade com 0" de espagamento entre a
unidade e uma parede combustivel ou particao.

2. Nao instale o aparelho perto de quaisquer objetos
inflamaveis ou superficies afetadas pelo calor ou
umidade.

3. Informagodes Elétricas -

«  Osvalores nominais de tensao e poténcia desta
unidade sdo fornecidos na placa de identificacao
do dispositivo. Conecte o aparelho a um circuito
com uma tensao similar a estampada na plaqueta
de identificacdo do dispositivo.

«  Conexdes para alimentagdo de energia devem
ser feitas através do cabo de forca fornecido na
unidade.

4. A unidade de retencao nao possui fusiveis e
consequentemente, tem que ser ligada a um circuito
protegido por fusiveis, equipado com meios de
desconexao adequados, tais como requeridos pelas
autoridades de codigo local.

5. Siga as instru¢ées no Manual de Operacao
MANUTENCAO PERIODICA, LISTA DE VERIFICACOES
E GUIA DE LIMPEZA.

Instrucdes Gerais

1. Todos os equipamentos de servigos alimenticios
devem ser operados por pessoal treinado.

2. Nao permita que seus clientes entrem em contato
com qualquer superficie denominada "CUIDADO
QUENTE".

3. Nunca despeje dgua nos pogos. Esta unidade é
projetada apenas para operacéo a frio.

4. Nao cozinhe, aqueca ou mantenha alimentos
diretamente nos pocos.

5. Nunca coloque alimentos abaixo de 66°C.

6. Sempre coloque tampas nas panelas quando nao
estiver servindo, para prevenir que os alimentos
sequem e reduzam seus custos operacionais.

7. Para uma operacao mais eficiente, mantenha as
panelas vazias, cobertas em cada compartimento
durante o pré-aquecimento e quando um
compartimento ndo estiver em uso.

8. O aparelho é fornecido com as configuracdes de
controle de fabrica para armazenamento de sopa em
cerca de 68 °C em condi¢des normais.

9. Asconfiguracbes de controle mais satisfatorias
devem ser determinadas pela experiéncia com base
na natureza dos servicos de alimentacao e do tipo
de operacao, bem como na preferéncia individual
do operador do restaurante. O ajuste de controle
adequado necessario para manter os alimentos
a temperatura desejada variara dependendo da
frequéncia de rotacdo, tamanho dos recipientes
de alimentos, quantidade de alimentos em cada
recipiente, temperatura ambiente, localizacao da
unidade em relagao a outros equipamentos de
aquecimento, saidas de ar, ventiladores, portas e vias
de circulacao.



Instrucoes de Operacao

1. Coloque as panelas vazias ou cubra os canais com
tampas.

2. Gire o botdo para a posicao de Retencao.

3. Deixe os canais se aquecerem durante pelo menos 20
min.

4. Insira alimentos totalmente aquecidos nas panelas e
coloque na unidade de pré-aquecida. Esta unidade
nao foi projetada para aquecer alimento frio.

5. No final do dia, remova todos os recipientes de ali-
mentos e tampas e desligue o interruptor principal.

6. Deixe a unidade resfriar e limpe conforme as in-
strucoes de limpeza.

***CUIDADO: Para atender aos requisitos de sanea-
mento, ndo programe o controle de temperatura para
manter os produtos abaixo de 68° C.

Verificacoes de operacao e Guia de Limpeza
DIARIAMENTE

Verificacoes de Abertura
%:g 1. Coloque panelas vazias ou cubra os canais
com tampas.

2. Gire o botdo para a posicao de Retencao.
3. Deixe que o gabinete de retencdo do produto
aquecer pelo menos 20 min.

Instrug6es de Operacao / Ajustes
E 1. Aluzindicadora se acenderd enquanto o con-

trole estiver na posicao “ON".
Verificagoes de Encerramento
1. Gire o botao para a posicao “OFF",
2. Remova todas as panelas e tampas.
3. Deixe a unidade esfriar por aproximadamente
30 minutos.

4, Limpe a unidade de canal seco, conforme
descrito nas instrucdes de limpeza.

Instrucdes de Limpeza
1. Desligue a unidade e deixe o equipamento

‘ esfriar antes de limpar a superficie.

2. Limpe a parte externa e superior do aparelho
com dgua morna e detergente neutro, com
um pano macio ou uma esponja.

3. Limpe a parte interior do canal a seco aqueci-
do com detergente neutro e uma esponja ou
pano macio. Nao utilize quantidades exces-
sivas de dgua. Nao torca panos de limpeza
sobre o canal seco para evitar o excesso de
aqua. Esfregdes de plastico podem ser utiliza-
dos para remover alimentos cozidos.

4, Limpe as panelas e tampas com detergente
neutro e dgua morna, ou em uma maquina de
lavar louca.
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CUIDADO!

Risco de choque elétrico. Nao lave com jato de
agua ou mangueira. Nao utilize produtos de
limpeza corrosivos, acidos, produtos de amonia
ou produtos de limpeza ou panos abrasivos. Eles
podem danificar o aco inoxidavel, aluminio e
superficies plasticas.

Solucao de Problemas

Nao existem pecas repardveis pelo usudrio na unidade de
aquecimento de sopa de bancada da Duke. Caso ocorra
uma avaria, verifique todos os interruptores e disjuntores.
Verifique a etiqueta de classificacdes e confirme que a
unidade esteja operando com a tensdo adequada. Se o

problema persistir, contate o agente de servico autoriza-
do da Duke ou ligue para 1-800-735-3853.

PARA ASSISTENCIA AO CLIENTE
Para ajudar na comunicagao deste aparelho em caso
de perda ou roubo, anote abaixo o nimero do modelo
e numero de série localizado na unidade. Sugerimos
também gravar todas as informacdes listadas e conservar
para referéncia futura.
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stiredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193
SERVICOS, PECAS, INFORMACOES ADICIONAIS DO CLIENTE
PARA ENVIO DE CORRESPONDENCIAS:
Duke Manufacturing Co.
2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102

PARA ACESSO A INTERNET: www.dukemfg.com

Por favor, forneca as seguintes informagdes quando es-
crever ou ligar: modelo, nimero de série, data da compra,
o seu endereco completo (incluindo CEP), e descricao do
problema.

NUMERO DO MODELO

NUMERO DE SERIE

DATA DE COMPRA

REVENDEDOR

TELEFONE

GESTOR

TELEFONE
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Dri-Well-Theken-Top-Suppenwarmer

Montage- und Bedienungshandbuch
Patente in USA und im Ausland angemeldet
Die Gerdte beginnen mit Seriennr. 06130000
Vorstellung des Herstellers
Die Duke Dry Channel Holding Technology wurde
entwickelt, um den Markt mit einer effizienteren Methode
zur Warmhaltung von Speisen zu bedienen. Dieses Geréat
verwendet Heizungen zur Erwdrmung von Aluminiumkanaélen
auf eine vom Benutzer einzustellende Temperatur. Der
Vorteil Gber dampfbeheizte Tische umfasst Energiebedarf

und Wartungskosten und die Beseitigung des Wassers zur
Aufnahme des Produkts aufnimmt, ist geringer.

Auspacken der Einheit:

« Inspizieren Sie beim Empfang den Verpackungskarton
und/oder den Container und achten Sie auf
Beschadigungen der Verpackung, auf die die anliefernde
Person bzw. der Fahrer aufmerksam gemacht werden
muss.

- Packen Sie das Gerat aus und inspizieren Sie es auf
Schaden, die an der Verpackung nicht sichtbar waren
(verdeckte Schaden). Wenden Sie sich im Falle eines
Schadens unmittelbar an die Spedition Lieferanten und
fordern Sie Schadenersatz. Bewahren Sie das gesamte
Verpackungsmaterial auf, wenn Sie Schadensersatz
einfordern. Schadensersatzforderungen fur
Transportschaden obliegen dem Kaufer und sind von der
Garantie nicht abgedeckt.

« Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist.

Wenn das Gerat in einem extrem kalten Bereich gelagert war,
warten Sie einige Stunden, bevor Sie es am Netz anschlief3en.

Vorsicht!
NIEMALS WASSER IN DIE DRY CHANNEL EINFULLEN. DAS
GERAT IST NUR FUR TROCKENEN BETRIEB VORGESEHEN..

Lieferant: Duke Manufacturing Co.
Adresse: 2305 N. Broadway

St. Louis, MO 63102
Telefon: (800) 735-DUKE (3853)

+1314231-1130
Fax: +1314 231-5074

CSW-Spezifikationsblatt
Modell: CSW-1, CSW-2, CSW-3

Liefergewicht:

Verkaufsregal ~ CSW-1 CSW-2 CSW-3
7 kg 14kg 18kg 23kg
Elektrische Daten:
Alle Gerate CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650 W
AuBBenmale: CSW-1 CSW-2 CSW-3
Korperlange: 241 mm 443 mm 673 mm
Ges. Hohe: 780/956 mm
Ges. Tiefe 403 mm

Platzbedarf: Keiner
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Installationsanleitung
1. Die Betriebstemperaturen erlauben eine sichere
Installation dieser Tragereinheit mit 0 Abstand zwischen
dem Gerat und einer brennbaren Wand oder Abtrennung.
2. Installieren Sie die Tragereinheit nicht in der Nahe von
feuergefahrlichen Objekten oder Oberflachen, die von
Hitze oder Feuchtigkeit beeintrachtigt werden kénnen.
3. Elektroinstallation
- Die Spannungen und die Wattleistung der Halteeinheit
stehen auf dem Geréatetypenschild. SchlieBen Sie die
Halteeinheit an einer Stromquelle mit der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung an.
Die Verbindung mit dem Netz erfolgt tiber das mit der
Einheit mitgelieferte Netzkabel.
4. DieTragereinheit ist nicht abgesichert und muss
deshalb an einer abgesicherten Netzversorgung mit
geeignetem Trennschalter entsprechend den lokalen
Elektroinstallationsvorschriften angeschlossen werden.
5. Befolgen Sie die Anleitungen in den Abschnitten
PERIODISCHE WARTUNG, CHECKLISTE UND
REINIGUNGSANLEITUNG.

Allgemeine Anleitung

1. Alle Speiseservicegerate sollten nur von ausgebildetem
Personal bedient werden.

2. Lassen Sie keinen Kunden mit irgendeiner Oberflache
in Kontakt kommen, die mit "VORSICHT HEISS"
gekennzeichnet ist.

3. Niemals Wasser in die Dry Channel einfiillen. Das Gerat ist
nur fur trockenen Betrieb vorgesehen.

4. Kochen, warmen oder halten Sie keine Speisen direkt in
den Dry Channel warm.

5. Halten Sie die Speisetemperatur niemals unter 66 °C.

6. Platzieren Sie stets Abdeckungen auf den Behéltern, wenn
nicht serviert wird, um ein Austrocknen zu verhindern und
um Betriebskosten zu senken.

7. Furden effizientesten Betrieb halten Sie leere
Speisebehalter wahrend des Vorheizens und wenn ein
Behalter nicht in Verwendung ist, abgedeckt in den Dry
Channel.

8. Die Einheit wird mit Werkseinstellungen geliefert, welche
die Speisen unter normalen Umsténden auf etwa 68 °C
warm halten.

9. Die zufriedenstellendste Einstellung der Temperatur wird
auf die Natur des Speiseservices, des Betriebstyps und
auf die Bevorzugung des Restaurants basierend durch
Erfahrung bestimmt. Die richtige Einstellung, die zum
Warmhalten der Speisen bei der gewiinschten Temperatur
bendtigt wird, variiert abhangig von Folgendem:
Speisendurchsatz, Grée der Speisebehalter, Menge
der Speise in jedem Behalter, Raumtemperatur, Position
der Halteeinheit in Bezug auf andere erwarmte Gerate,
Entliftungen, Ventilatoren, Tiiren und Durchgdnge.



Bedienungsanleitung

1. Platzieren Sie leere Speisebehalter in die Dry Channel oder
decken Sie die Channel mit Deckeln ab.

2. Drehen Sie den/die Knopf(e) in die Haltestellung.

3. Lassen Sie die Dry Channel mindestens 20 Min. erwarmen.

4. Flllen Sie die erwdarmten Speisen in die Behalter und
platzieren Sie diese in die vorgeheizte Einheit. Diese
Einheit ist nicht fir die Erwdrmung von kalten Speisen
ausgelegt.

5. Entfernen Sie am Ende des Tages alle Speisebehélter und
schalten Sie den Hauptschalter ab.

6. Lassen Sie die Einheit abkiihlen und reinigen Sie sie
entsprechend den Reinigungsanweisungen.

***VORSICHT: Um Hygieneanforderungen einzuhalten,
stellen Sie die Temperaturregelung zum Halten der
Temperatur nicht niedriger als 68 °C ein.

Bedienungs-Checkliste und Reinigungsanweisungen

TAGLICH
Vorbereitungs-Checkliste
Platzieren Sie leere Speisebehalter in die Dry

1.
%‘Ag Channel oder decken Sie die Channel mit Deckeln
ab.

2. Drehen Sie den Knopf/die Knépfe in die
Haltestellung.

3. Lassen Sie die Dry Channel mindestens 20 Min.
erwarmen.

Bedienungsanleitung/Einstellungen
1. Die Kontrollleuchte leuchtet, wenn der
Hauptschalter eingeschaltet ist.

Abschluss-Checkliste

Drehen Sie den Knopf/die Knopfe in die AUS-

Stellung.

Entfernen Sie alle Speisebehalter und

Behalterdeckel.

3. Lassen Sie die Einheit etwa 30 Minuten abkiihlen.

4. Reinigen Sie die Dry Channel-Einheit wie in der
Reinigungsanleitung angegeben.

Reinigungsanleitung
1. Schalten Sie die das Gerat aus und lassen Sie es vor
E dem Reinigen abkiihlen.

2. Wischen Sie die AuBen- und Oberseite
mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel und einem weichen Tuch oder
Schwamm ab.

3. Wischen Sie das Innere des geheizten Dry
Channels mit einem milden Reinigungsmittel und
einem feuchten Schwamm oder weichen Tuch ab.
Verwenden Sie keine grof3en Mengen Wasser.

4. Wringen Sie kein Wasser aus dem Reinigungstuch/
Schwamm im Dry Channel aus. Plastik-
Scheuerschwammchen kdnnen zum Entfernen
von angebackenen Speisen verwendet werden.

5. Reinigen Sie die Speisebehalter und deren
Deckel mit einem milden Reinigungsmittel und
warmem Wasser oder verwenden Sie dazu eine
Spulmaschine.

Installation and Operation of: Counter Soup Warmer

VORSICHT!

Elektrische Stromschlaggefahr. Spritzen Sie nicht mit
einem Hochdruckreiniger oder Schlauch ab. Verwenden
Sie keine dtzende Reiniger, Sauren, Ammoniakprodukte,

scheuernde Reiniger oder abrasive Tiicher. Diese
kénnen Edelstahl-, Aluminium und Plastikoberflichen
beschddigen.

Fehlersuche

In der Duke Counter Top Suppenwarmhalteeinheit befinden
sich keine wartbaren Teile. Wenn ein Fehler auftritt, priifen
Sie alle Schalter und Trennschalter und Sie anhand des
Typenschildes, ob die Einheit an der richtigen Netzspannung
angeschlossen ist. Wenn die Fehlfunktion bestehen bleibt,
wenn Sie sich an lhren Vertragskundendienst von Duke
Manufacturing Company oder rufen Sie +420 323 608 193 an.

Informationen zum Kundendienst
Um die Modellbezeichnung und Seriennummer fir die
Meldung eines Verlusts oder Diebstahls parat zu haben,
notieren Sie sich diese unten. Wir empfehlen Ihnen alle
gelisteten Informationen zu notieren und fir zukiinftige
Bezugnahmen aufzubewahren.
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

FUR DEN INTERNETZUGANG: www.dukemfg.com

Geben Sie bitte folgende Informationen im Schreiben oder
beim Telefongesprach an: Modellnummer, Seriennummer,
Kaufdatum, lhre vollstandige Adresse (einschl. Plz) und die
Beschreibung des Problems.

MODELLL-NR.

SERIEN-NR.

KAUFDATUM

HANDLER

TELEFON

SERVICE

TELEPFON
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Kuivade soojendussarkidega

supi soojashoidmisseade
Paigaldus- ja kasutusjuhend
USA ja vilismaa patendid taotlemisel
Seadmed seerianumbri algusega #06130000

Tootja tutvustus

Duke t66tas valja kuiva tltpi soojendussarkide tehnoloogia,
kuna turul on néudlus téhusamate valmistoidu soojashoidmise
meetodite jarele. Selles seadmes on kasutusel kiitteelemendid,
mis soojendavad alumiinium-soojendussargid kasutaja
seadistatud temperatuurini. Tavapdraste aurusarkidega
vorreldes on selle eelisteks vaiksem energia- ja hoolduskulu
ning vee lisamise vajaduse puudumine.

Seadme eemaldamine pakendist
Kontrollige transpordipakendit ja/véi karpi ning
pange igasugused valised kahjustused hoolikalt
katteandmisaktile kirja; selle peab allkirjastama ka
autojuht/kuller.
Pakkige seade lahti ja kontrollige seda kahjustuste
suhtes, mida enne pakendi eemaldamist naha ei olnud
(varjatud kahjustused). Kahjustuste taheldamisel
poorduge kohe kullerfirma poole ja esitage neile

kahjunoue. Kahjunoude esitamisel jatke kogu pakend alles.

Transpordikahjustustega peab tegelema seadme ostja;
garantii neile ei kehti.
« Kahjustatud seadet ei tohi Uritada kasutada.
Kui seadet on hoitud/transporditud tugevas kiilmas, oodake
enne selle toitevorku ithendamist méni tund.

Ettevaatust!
Soojendussarkidesse ei tohi vett valada.
See seade on moeldud ainult kuivalt tootamiseks.

Tarnija nimi: Duke Manufacturing Co.
Aadress: 2305 N. Broadway,
St. Louis, MO 63102
Telefon: (800) 735-DUKE (3853)
(314) 231-1130
Faks: (314) 231-5074

Supi soojashoidmisseadme tehnilised andmed
Mudelinr: CSW-1, CSW-2, CSW-3

Transpordimass

Mdudugiriiul CSW-1  CSW-2  CSW-3
7kg 14kg 18kg 23kg
Toide:
Koik seadmed  CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz 550W 1100W 1650 W
CEE7/7
Mé6tmed CSW-1 CSW-2 CSW-3
Korpuse pikkus: 241 mm 443 mm 673 mm
Korgus: 780/956 mm
Sugavus: 403 mm

Ruumieraldusndéuded: pole
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Paigaldusjuhised
1. Selle seadme to6temperatuur on piisavalt madal; selle voib
ohutult paigaldada ka nii, et seadme ja mitte-tulekindla
seina vOi vaheseina vahele jaab 0 cm.
2. Hoiuseadet ei tohi paigaldada kergestistittivate esemete
ega soojus- voi niiskustundlike pindade lahedusse.
3. Toide
«  Selle hoiuseadme pinge ja voimsuse vadrtused on
kirjas seadme nimeplaadil. Uhendage hoiuseade
toitevorku, mille pinge vastab seadme nimeplaadil
kirjasolevale.

«  Seade tuleb toitevorguga tihendada seadmega
kaasasoleva toitejuhtme kaudu.

4. Hoiuseadmel ei ole sisemisi kaitsmeid ning seetdttu tuleb
see Ulhendada kaitsmetega ja lahutusliilitiga kaitstud
elektrivorku, mis vastab kohalikele eeskirjadele.

5. Jargige kasutusjuhendi KORRAPARASE HOOLDUSE,
KONTROLLTOIMINGUTE JA PUHASTAMISE JUHEND juhiseid.

Uldjuhised

1. Toitlustusseadmeid tohivad kasutada ainult vastava
valjadppega tootajad.

2. Vilistage klientide kokkupuutumine pindadega, millel on
silt,CAUTION HOT” (ETTEVAATUST: KUUM PIND).

3. Soojendussarkidesse ei tohi vett valada. See seade on
moeldud ainult kuivalt tootamiseks.

4. Toitu ei tohi soojendussarkides kiipsetada, soojendada ega
muidu otse neisse sisestada.

5. Seade ei ole moéeldud kiilmema kui 66 °C supi
soojashoidmiseks.

6. Kui toitu parajasti ei serveerita, katke supipannid kaantega,
et supp ei kuivaks ja soojus raisku ei laheks.

7. Energia sddstmiseks soovitame igas soojendussargis alati
panni hoida (eelsoojendamise ja osalise kasutuse puhul
tihje kaetud panne).

8. Seade hoiab tootja vaikeseadistuse korral valmistoitu
tavatingimustes ligikaudsel temperatuuril 68 °C.

9. Olenevalt toitlustusteenuse tiilibist, kditaja eelistustest
ja omandatud kogemustest voite seadistust muuta. Supi
soovitud temperatuuri sdilitamiseks vajalik seadistus
oleneb supi s6omise kiirusest, pannide mahust, igas
pannis oleva supi kogusest, ruumi temperatuurist
ning hoiuseadme asukohast teiste kiittekehade,
ventilatsiooniavade, ventilaatorite, uste ja labikdiguteede
suhtes.



Kasutusjuhised
1. Paigaldage tiihjad pannid véi katke soojendussargid
kaantega.

2. Poorake nupp (nupud) asendisse Hold (Hoia).
3. Laske soojendussarkidel vahemalt 20 minutit soojeneda.
4. Pange pannidesse taielikult soojendatud supp ja pange

pannid eelsoojendatud seadmesse. Seade ei ole mdeldud
kiilma supi tlessoojendamiseks.
5. Toopdeva ldpus eemaldage kdik pannid ja kaaned ning
lUlitage toide pohitoitelilitist valja.
Laske seadmel jahtuda ja puhastage vastavalt
puhastamisjuhistele.

o

***ETTEVAATUST: Sanitaarnouete taitmiseks tuleb toidu
hoitav temperatuur seadistada vahemalt tasemele 68 °C.

Kasutamistoimingud ja puhastamisjuhend

IGA PAEV

Avamiseelsed toimingud

1. Paigaldage tiihjad pannid véi katke
soojendussargid kaantega.

2. Poorake nupp (nupud) asendisse Hold (Hoia).

3. Laske soojendussarkidel vahemalt 20 minutit
soojeneda.

>

Kasutusjuhised/seadistused
1. Kui klttekeha relee on asendis SEES, poleb
margutuli.

Sulgemisjargsed toimingud

1. Poorake nupp (nupud) asendisse OFF (Valjas).
Eemaldage koik pannid ja kaaned.

Laske seadmel ligikaudu 30 minutit jahtuda.
Puhastage kuivade soojendussarkidega seadet
vastavalt puhastamisjuhistele.

>N

Puhastamisjuhised
‘ 1. Enne pindade puhastamist liilitage seade vilja ja

laske sellel jahtuda.

2. Puhkige seadme kiilgi ja Glapinda pehme lapi
voi kdsnaga ning sooja vee ja érnatoimelise
puhastuslahusega.

3. Puhkige soojendussargi sisepinda pehme lapi
voi kdsnaga ning sooja vee ja érnatoimelise
puhastuslahusega. Palju vett ei tohi kasutada.
Puhastuskasna ei tohi soojendussargi sisse
kuivaks vaanata. Kinnikuivanud toidujaake voib
eemaldada plastikust kiitirimiskdsnaga.

4, Puhastage panne ja pannikaasi drnatoimelise

puhastusvahendi ja sooja veega voi

néudepesumasinas.

Installation and Operation of: Counter Soup Warmer

ETTEVAATUST!
Elektrilo6gi oht. Survepesuriga ega voolikuga ei tohi
pesta.

Arge kasutage soovitavaid puhastusvahendeid, happeid,
ammoniaagipohiseid ega abrasiivseid puhastusvahendeid
ega karedaid lappe. Need voivad roostevabast terasest,
alumiiniumist ja plastist pindu kahjustada.

Probleemide lahendamine

Supi soojashoidmisseadmes Duke Counter Top Soup Warmer
ei ole kasutaja remonditavaid osi. Rikke tekkimisel kontrollige
koiki ltliteid ja kaitsmeid. Kontrollige, kas toitepinge vastab
seadme nimesildil kirjasolevale. Kui probleemi ei dnnestu

sel viisil lahendada, p66rduge ettevotte Duke Manufacturing
Company kohaliku volitatud hooldusesindaja poole voi
helistage telefonil +420 323 608 193.

KLIENDITUGI

Seadme leidmise hélbustamiseks kaotsimineku vdi varastamise
puhul kirjutage allolevasse kasti seadmel kirjasolev mudeli
number ja seerianumber. Soovitame koik need andmed ka
enda jaoks kirja panna ja alles hoida.

P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

VEEBILEHT: www.dukemfg.com

Kui kirjutate voi helistate, pange kirja voi 6elge jargmised
andmed: mudeli number, seerianumber, ostmiskuupaeyv, teie
tdielik postiaadress (koos postiindeksiga) ja probleemi kirjeldus.

MUDELI NUMBER

SEERIANUMBER

OSTMISKUUPAEV

MUUJA

TELEFON

HOOLD.

TELEFON
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Calentador de sopa para mostrador
con recipiente seco

Manual de instalacion y funcionamiento
Patentes estadounidenses y de otros paises pendientes
de registro
Unidades que comienzan con el nimero de serie
06130000

Introduccion del fabricante

La tecnologia de almacenamiento en conducto seco (Dry
Channel Holding Technology), de la empresa Duke, fue
desarrollada para ofrecer al mercado un método mas

eficiente de mantener la comida caliente. Este equipo utiliza
calentadores para calentar los conductos de aluminio hasta la
temperatura establecida por el usuario. Entre sus ventajas con
respecto a las mesas de vapor se incluyen unos costes menores
en consumo de energia y en mantenimiento, asi como la
eliminacién del agua para conservar el producto.

Desempaquetado de la unidad:

« Inspeccione la caja y/o contenedor de transporte y anote
minuciosamente en el recibo de entrega cualquier dafo
exterior, que debera ser firmado también por el conductor
o la persona que lo entregd.

«  Desembale el producto es inspeccidénelo por si tuviera
desperfectos que no hubieran sido visibles en el exterior
del contenedor de transporte (dafios ocultos). Si estuviera
danado, péngase inmediatamente en contacto con la
empresa transportista y presente una reclamacién. Guarde
todos los materiales de embalaje cuando presente una
reclamacion. Las reclamaciones por daios durante el
transporte son responsabilidad del comprador y no estdn
cubiertas por la garantia.

» Nointente utilizar la unidad si esta dainada.

Sila unidad ha estado almacenada en una zona muy fria,

espere unas horas antes de conectarle la corriente eléctrica.

iPrecaucién!
Nunca ponga agua en los recipientes. Esta unidad esta

diseiada para

Nombre del proveedor: Duke Manufacturing Co.

Direccion: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
Teléfono: 1 (800) 735-DUKE (3853)

1(314) 231-1130
Fax: 1(314) 231-5074

Hoja de especificacion de CSW
Modelo ne: CSW-1, CSW-2, CSW-3
Peso del envio:

Estante del expositor CSW-1  CSW-2 CSW-3

7 kqg. 14kg. 18kg. 23kg.
Sistema eléctrico:

Todas las unidades CSW-1 CSW-2 CSW-3

230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650 W
Dimensiones fisicas: CSW-1  CSW-2 CSW-3

Longitud de la caja: 241 mm 443 mm 672 mm

Altura general: 780/956 mm

Didmetro general: 403 mm

Requisitos de espacio: Ninguno
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linstrucciones de instalacion

1. Lastemperaturas de funcionamiento permiten la
instalacion segura de esta unidad de almacenamiento
aunque no haya espacio entre la unidad y una pared o
particiéon que sea combustible.

2. Noinstale la unidad cerca de objetos o superficies
combustibles que sean afectadas por el calor o la
humedad.

3. Sistema eléctrico -

- Elvoltajey la clasificacion de potencia de esta
unidad aparecen en la placa de especificaciones
del dispositivo. Conecte la unidad a un circuito que
tenga un voltaje similar al que aparece en la placa del
dispositivo.

«  Las conexiones al conducto de alimentacion eléctrica
deben hacerse a través del cable de alimentacién que
se suministra con la unidad.

4. Launidad no tiene fusibles y, por tanto, debe conectarse a
un circuito con fusibles que esté equipado con mecanismo
de desconexion adecuado, segun lo requieran las
autoridades locales.

5. Siga las instrucciones del Manual de funcionamiento
MANTENIMIENTO PERIODICO, LISTA DE COMPROBACION Y
GUIA DE LIMPIEZA.

Instrucciones generales

1. Todos los equipos de manipulaciéon de alimentos deben ser
manipulados por personal capacitado.

2. No permita a los clientes tocar ninguna superficie que
tenga la etiqueta de "PRECAUCION CALIENTE".

3. Nunca ponga agua en los recipientes. Esta unidad esta
disefada para funcionar en seco solamente.

4. No cocine, caliente ni almacene comida directamente en
los recipientes.

5. Nunca almacene comida a una temperatura inferior a 66°
C

6. Coloque siempre tapas sobre las cacerolas cuando no se
esté sirviendo comida para evitar que los alimentos se
sequen y para reducir los costes de funcionamiento.

7. Para que el funcionamiento sea lo mas eficiente posible,
mantenga las cacerolas vacias tapadas en cada una de sus
ubicaciones durante el precalentamiento y cuando no se
esté utilizando esa ubicacién en concreto.

8. Launidad se envia con los ajustes de control de fabrica,
que mantienen la sopa caliente a aproximadamente 68° C
en condiciones normales.

9. Los ajustes de control mas adecuados deben determinarse
en funcién de la experiencia, basada en la naturaleza del
servicio de comida y el tipo de funcionamiento, asi como
la preferencia individual del operador del restaurante. El
ajuste de control apropiado para mantener la comida a la
temperatura deseada variara en funcion de la frecuencia
del reabastecimiento, del tamano de los recipientes de
comida, de la cantidad de comida en cada recipiente, de
la temperatura ambiente, de la ubicacion de la unidad en
relacion de cercania a otros equipos calentados, de las
salidas de aire, de los ventiladores, puertas y pasillos.



Instrucciones de funcionamiento

1. Coloque cacerolas vacias o cubra los conductos con tapas.

2. Coloque los botones en la posicién Hold (Conservar).

3. Deje que los conductos se calienten al menos durante 20
minutos.

4. Coloque la comida completamente caliente en cacerolas
y en la unidad precalentada. Esta unidad no estd disefiada
para recalentar comida fria.

5. Alfinal del dig, retire las cacerolas con comiday las tapas y
apague la unidad.

6. Deje que la unidad se enfrie y limpiela siguiendo las
instrucciones de limpieza.

***PRECAUCION: Para cumplir con los requisitos de
higiene, no establezca el control de temperatura para que
mantenga el producto a menos de 68° C.

Lista de comprobacidn para funcionar y Guia de limpieza

1. Coloque cacerolas vacias o cubra los conductos
; : é 2.
(Conservar).

DIARIAMENTE
Lista de comprobacién inicial
con tapas.
Coloque los botones en la posiciéon Hold
3. Deje que el recipiente que contiene el producto se
caliente al menos durante 20 minutos.

Instrucciones/ajustes para el funcionamiento

E 1. Llaluzindicadora estara encendida mientras el
1. Coloque los botones en la posicion OFF.
2. Retire todas las cacerolas y sus tapas.
3.
durante 30 minutos.
4. Limpie la unidad de conducto seco, como se

control estd en la posicién ON:

Lista de comprobacién final
Deje que la unidad se enfrie aproximadamente
describe en las instrucciones de limpieza.

Instrucciones de limpieza

1. Apague la unidad y déjela que se enfrie antes de

‘ limpiar sus superficies.

2. Aplique un pafio suave o esponja, empapados en
agua caliente y detergente suave, por el exterior y
la parte superior de la unidad.

3. Pase el pafio o esponja por el interior del conducto
seco calentado. No utilice cantidades excesivas de
agua. No escurra el agua de la esponja o pafio en
el conducto seco. Se pueden utilizar estropajos
de plastico para eliminar los restos de comida
endurecida o tostada.

4. Limpie las cacerolas y las tapas con detergente
suave y agua caliente, o en un lavavajillas.
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i{PRECAUCION!

Peligro de descarga eléctrica. No lo lave con chorros de
agua ni con una manguera. No utilice agentes limpiadores
causticos, acidos, productos derivados del amoniaco,
limpiadores abrasivos ni paios abrasivos. Estos podrian
danar las superficies de acero inoxidable, de aluminio y de
plastico.

Solucién de Problemas

En la unidad calentadora de sopa para mostrador, de Duke, no
existen piezas que pueda reparar o mantener el usuario. Si se
produce alguna anomalia, compruebe todos los interruptores
y cortacircuitos. Compruebe la etiqueta de clasificacion del
producto y confirme que la unidad esta funcionando con

el voltaje correcto. Si la anomalia continta, péngase en
contacto con el representante de servicio autorizado de Duke
Manufacturing o llame al teléfono +420 323 608 193.

PARA RECIBIR ATENCION AL CLIENTE

Como asistencia para poder informar en caso de pérdida o
robo, le rogamos que anote el numero de modelo y el nimero
de serie que estd ubicado en la unidad. También le sugerimos
que anote toda la informacion que aparece en la listay que la
conserve como referencia para el futuro.

PARA PONERSE EN CONTACTO POR ESCRITO:

P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

PARA ACCEDER A INTERNET: www.dukemfg.com

Le recomendamos que proporcione la informacion siguiente

cuando escriba o llame: nimero de modelo, nimero de serie,
fecha de compra, su direccion de correo completa (incluido el
codigo postal) y la descripcién del problema

NUMERO DE MODELO

NUMERO DE SERIE

FECHA DE COMPRA

DISTRIBUIDOR

TELEFONO

SERVICIO DE MANTENIMIENTO

TELEFONO
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Manuel de montage et d'utilisation
F R Réchauffeur de soupe pour dessus de comptoir
Brevets aux USA et a I'étranger en instance

Appareils avec un N° de série commencant par
06130000

Introduction du fabricant

La technologie de maintien par puits sec de Duke a été
développée afin de mettre sur le marché une méthode plus
efficace pour garder au chaud des aliments. Cet équipement
utilise des réchauffeurs pour monter la température de puits
en aluminium a un niveau fixé par I'utilisateur. Les avantages
par rapport aux tables a vapeur incluent des co(ts d'énergie et
d'entretien moindres, et I'élimination de I'eau pour garder les
aliments au chaud.

Déballage de I'appareil :

« Inspectez le carton d’expédition et/ou le conteneur, en
notant soigneusement tout dommage extérieur sur le
bon de livraison, qui doit aussi étre signé par le chauffeur/
livreur.

«  Déballez et inspectez pour chercher déventuels
dommages non visibles de I'extérieur du conteneur
d'expédition (dommages cachés). Contactez
immédiatement le transporteur et remplissez un formulaire
de réclamation pour dommages avec lui. Conservez tout
I'emballage dans ce cas. Les réclamations pour dommages
dans le transport sont de la responsabilité de I'acheteur et
ne sont pas couvertes par la garantie.

+ N'essayez pas d'utiliser cet appareil s'il est endommagé.

SiI'appareil a été entreposé dans une zone trés froide, attendez

quelques heures avant de le mettre sous tension.

Attention!
Ne versez jamais d’eau dans les puits.
L'appareil n'est congu que pour fonctionner a sec.

Nom du fournisseur : Duke Manufacturing Co.

Adresse : 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102,USA
Téléphone: (800) 735-DUKE (3853)
(314) 231-1130
Fax: (314) 231-5074

Fiche de spécifications des CSW
Modeéle :CSW-1, CSW-2, CSW-3
Poids d’expédition :

Etagére de présentation CSW-1 CSW-2 CSW-3

7 Kg 14Kg 18Kg 23Kg
Electricité :

Tous les appareils CSW-1 CSW-2 CSW-3

230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650W
Dimensions physiques : CSW-1 CSW-2 CSW-3

Longueur: 241 mm 443 mm 673 mm

Hauteur : 780/956 mm

Profondeur : 403 mm

Besoins d'espacement : Aucun
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Instructions d'installation

1. Les températures de fonctionnement permettent une
installation sGre de cet appareil de support avec un espace
nul entre lui et un mur ou une cloison combustible.

2. Ninstallez pas I'appareil de support pres de tous objets
ou surfaces combustibles pouvant étre affectés par de la
chaleur ou de 'humidité.

3. Electricité -

+ Latension et la puissance nécessaires pour alimenter
cet appareil de support sont fournies sur sa plaque
signalétique. Branchez I'appareil de support sur un
circuit secteur dont la tension correspond a la valeur
gravée sur cette plaque.

«  Les connexions vers l'alimentation secteur sont faites
via le cordon d’alimentation livré sur I'appareil.

4, L'appareil de support n'a pas de fusible, il doit donc étre
branché sur un circuit protégé par des dispositifs adéquats,
selon les exigences des normes locales en vigueur.

5. Suivez les instructions dans le manuel d'utilisation
concernant : ENTRETIEN PERIODIQUE, LISTE DE
CONTROLES et GUIDE DE NETTOYAGE.

Instructions générales

1. Tout I'équipement de service alimentaire doit étre utilisé
par du personnel formé.

2. Ne laissez pas vos clients entrer en contact avec n‘importe
quelle surface chaude signalée "CAUTION HOT".

3. Ne versez jamais d’eau dans les puits. Lappareil n'est concu
que pour fonctionner a sec.

4. Ne cuisez pas, ne réchauffez pas ou n‘entreposez pas
d‘aliments directement dans les puits.

5. Ne gardez pas d'aliments en-dessous de 66 °C.

6. Placez toujours des couvercles sur les récipients quand
vous n'étes pas en train de servir pour éviter I'asséchement
des contenus et réduire vos colts de fonctionnement.

7. Pour optimiser l'efficacité de fonctionnement, gardez des
récipients vides couverts dans les emplacements pour leur
préchauffage quand les puits ne sont pas occupés.

8. Cetappareil est livré avec des réglages de commande
d’usine qui maintiennent la soupe a environ 68 °C dans des
conditions normales.

9. Lesréglages de commande les plus satisfaisants sont a
déterminer par expérimentation, sur la base de la nature
du service alimentaire et du type d'opération, et selon la
préférence personnelle de l'opérateur du restaurant. Le
bon réglage de commande nécessaire pour maintenir les
aliments a la température voulue variera selon la fréquence
de rotation, la taille des récipients et la quantité d’aliments
dedans, la température ambiante, 'emplacement de
I'appareil de support par rapport a une cuisiniére ou
un autre équipement chauffant, des bouches d’air, des
ventilateurs, des portes et passages.



Instructions d’utilisation
1. Mettez des récipients vides dans les puits ou fermez les
puits avec des couvercles.

2. Tournezle/les boutons(s) en position de maintien (Hold).

3. Laissez les puits préchauffer pendant au moins 20 minutes.

4. Mettez des aliments déja chauds dans les récipients et
placez-les dans I'appareil préchauffé. Cet appareil n'est pas
concu pour réchauffer des produits alimentaires froids.

5. Enfin de journée, enlevez tous les récipients d'aliments et
les couvercles, et coupez I'alimentation électrique.

6. Laissez I'appareil refroidir et procédez a son nettoyage en

suivant les instructions.

*** ATTENTION : Pour la conformité avec les exigences
sanitaires, ne passez pas la commande de température plus
bas que 68 °C.

Liste de contréles du fonctionnement et guide de nettoyage

QUOTIDIENNEMENT

Liste de controéles a l'ouverture

1. Mettez des récipients vides dans les puits ou

fermez les puits avec des couvercles.

Tournez le/les boutons(s) en position de maintien

(Hold).

3. Laissez I'appareil de support préchauffer pendant
au moins 20 minutes.

CS

Instructions d’utilisation/réglages
1. Levoyantindicateur doit étre allumé quand la
commande est en position de marche (ON).

-

ontroles a la fermeture

Tournez le/les boutons(s) en position d'arrét (OFF).
Enlevez tous les récipients et les couvercles.
Laissez I'appareil refroidir pendant environ 30
minutes.

4. Nettoyez I'appareil a puits secs comme indiqué
aux instructions de nettoyage.

iste de

wN =g

Instructions de nettoyage
1. Coupez l'appareil et laissez-le refroidir avant de
‘ nettoyer ses surfaces.

2. Passezsur l'extérieur et le dessus de I'appareil avec
un chiffon doux ou une éponge et une solution de
détergent doux dans de I'eau tiéde.

3. Nettoyez l'intérieur du puits sec chauffé avec du
détergent doux et une éponge ou un chiffon
doux humidifiés. N'utilisez pas de quantités d'eau
excessives. N'essorez pas d'eau des tampons de
nettoyage dans le puits sec. Des tampons a récurer

4. en plastique peuvent étre utilisés pour éliminer
des aliments cuits incrustés.

5. Nettoyez les récipients et leurs couvercles en
utilisant du détergent doux dans de l'eau tiéde, ou
en les passant au lave-vaisselle.
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ATTENTION!

Risque de commotion électrique. Ne lavez pas par
pulvérisation ou jet d’eau. N'utilisez pas de produits
nettoyants caustiques, acides ou ammoniaqués, ni de
moyens de nettoyage ou de chiffons abrasifs. Cela pourrait
endommager les surfaces en acier inox, aluminium et
plastique.

Dépannage

Il n'y a pas de pieces remplacables par l'utilisateur dans
I'appareil de réchauffage de soupe Duke pour dessus de
comptoir. En cas de dysfonctionnement, vérifiez tous les
interrupteurs et disjoncteurs en amont. Vérifiez la plaque
signalétique pour vous assurer que l'appareil est alimenté avec
une tension secteur correcte. Si le probléme persiste, contactez
votre agent de service agréé de la Duke Manufacturing
Company, ou appelez au +420 323 608 193.

ASSISTANCE A LA CLIENTELE

Pour aider a rendre compte d’une perte ou d'un vol de cet
appareil, veuillez noter ci-dessous la référence de modéle

et le numéro de série que vous trouverez dessus. Nous vous
suggérons également de documenter toutes les informations
listées et de les conserver comme référence ultérieure.

SERVICE, PIECES, AUTRES INFORMATIONS A LA CLIENTELE
POUR ECRIRE :
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

POUR ACCEDER VIA INTERNET : www.dukemfg.com

Veuillez fournir les informations suivantes quand vous écrivez
ou appelez : Référence de modeéle, numéro de série, date
d’achat, adresse postale compléte (incluant le code zip), plus la
description du probleme

REF. DE MODELE

N° DE SERIE

DATE D'ACHAT

REVENDEUR

TELEPHONE

STE DE SERVICE

TELEPHONE
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Introduzione fornita dal produttore

La tecnologia di holding a canale secco Duke é stata sviluppata
per fornire un metodo piu efficace per il mantenimento del
cibo caldo. Questa apparecchiatura utilizza riscaldatori per
riscaldare i canali in alluminio ad una temperatura impostata
dall'utente. Tra i vantaggi rispetto ai tavoli a vapore includono
consumo pil basso d'energia e costi di manutenzione inferiori
e un sistema di eliminazione dell'acqua.

Bancone scaldaminestre
Manuale di montaggio e utilizzo
In attesa di brevetti statunitensi e stranieri
Unita dal numero di serie #06130000

Apertura della confezione:

« Ispezionare il cartone e/o il contenitore di spedizione,
notando attentamente sulla ricevuta di consegna qualsiasi
danno esterno, che deve essere firmato dal conducente/
dalla persona che ha eseqguito la consegna.

«  Disimballare ed ispezionare per eventuali danni, non
evidenti sulla parte esterna del contenitore di spedizione
(danni nascosti). Contattate immediatamente e presentare
un reclamo per danni. Conservare tutti i materiali di
imballaggio in caso di reclamo. Le richieste di danni da
trasporto sono a carico del compratore e non sono coperti
dalla garanzia.

« Non tentare di usare I'apparecchio se danneggiato.

Se l'unita é stata conservata in zona estremamente fredda,

attendere qualche ora prima di collegarla alla rete di

alimentazione.

Cautela!
Non versare mai acqua in pozzi. Questa unita e progettata
solo per il riscaldamento a secco.

Nome del fornitore: Duke Manufacturing Co.

Indirizzo: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
Telefono: (800) 735-DUKE (3853)
(314) 231-1130
Fax: (314) 231-5074

Caratteristiche tecniche:
No. modello CSW-1, CSW-2, CSW-3
Peso di spedizione:

Scaffale dell'espositore  CSW-1  CSW-2 CSW-3

7Kg 14Kg 18Kg 23Kg
Allacciamento elettrico: CSW-1  CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650W
Dimensioni fisiche: CSW-1  CSW-2 CSW-3

Lunghezza corpo: 241 mm 443 mm 673 mm

Gesamthohe: 780/956 mm

Bautiefe: 403 mm

Requisiti di spazio: Nessuno
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Istruzioni di installazione

1. Le temperature di esercizio permettono l'installazione
sicura di questo apparecchio con 0" di spazio tra l'unita e
una parete combustibile o partizione.

2. Noninstallare l'unita in prossimita di oggetti infiammabili o
superfici interessate da calore o umidita.

3. Allacciamento elettrico -

- Latensione e la potenza nominali di questa unita
sono riportati sulla targhetta di identificazione del
dispositivo. Collegare I'unita ad un circuito con una
tensione simile a quella riportata sulla targhetta
dell'apparecchio.

«  Leconnessioni alla linea di alimentazione devono
essere effettuate tramite il cavo di alimentazione
fornito sull'unita.

4. L'unita non dispone di fusibili e di conseguenza deve
essere collegata ad un circuito dotato di opportuni
dispositivi di sezionamento, come richiesto dalle autorita di
codice locale.

5. Segquire le istruzioni del Manuale operativo
MANUTENZIONE PERIODICA, LISTA DI CONTROLLO E
GUIDA PER LA PULIZIA.

Istruzioni generali

1. Tutte le attrezzature ristorazione devono essere utilizzate
solo da personale addestrato.

2. Non permettere che i vostri clienti vengano in contatto
con una qualsiasi superficie con l'etichetta "ATTENZIONE
SUPERFICIE CALDA".

3. Non versare mai acqua in pozzi. Questa unita é progettata
per il funzionamento solo a secco.

4. Non cucinare, riscaldare o conservare cibo direttamente
nei pozzi.

5. Non conservare mai il cibo al di sotto di 66 °C.

6. Coprire sempre le pentole se non si serve per prevenire che
il cibo si secchi e per ridurre i costi operativi.

7. Perun funzionamento piu efficiente, tenere le padelle
coperte, vuote in ciascuna sede pentola apposita durante il
preriscaldamento e quando una sede pentola non & in uso.

8. Lunita viene fornita con impostazioni di controllo di
fabbrica a circa 68 °C in condizioni normali.

9. Leimpostazioni di controllo piu soddisfacenti devono
essere determinati in base all'esperienza sulla natura della
ristorazione e sul tipo di operazione e sulla preferenza
individuale dell'operatore. La corretta impostazione di
controllo necessaria per mantenere i cibi alla temperatura
desiderata variera in base alla frequenza di cambio, alle
dimensioni dei contenitori per alimenti, alla quantita
di cibo in ogni contenitore, temperatura, posizione
dell'unita rispetto alla distanza o altre apparecchiature di
riscaldamento, uscite d'aria, ventilatori, porte e passaggi.



Istruzioni per l'uso

1. Collocare le pentole vuote o coprire i canali con coperchi.
Girare la manopola/le manopole in posizione di attesa.
Lasciare riscaldare i canali per almeno 20 min.

Inserire il cibo completamente riscaldato nelle pentole ed
inserire nell'unita pre-riscaldata. Questo apparecchio non
& progettato per riscaldare cibi freddi.

5. Alla fine della giornata, rimuovere tutte le pentole ed

i coperchi e spegnere l'interruttore di alimentazione
principale.

Lasciate raffreddare I'unita e pulire secondo le istruzioni
per la pulizia.

W

o

***CAUTELA: Per rispettare i requisiti igienico-sanitari,
non impostare il controllo della temperatura di prodotto
inferiore a 680 C.

Lista di controllo per il funzionamento e la Guida alla pulizia

GIORNALMENTE

Lista di controllo per apertura

1. Collocare le pentole vuote o coprire i canali con
coperchi.

Girare la manopola/le manopole in posizione di
attesa.

3. Lasciare riscaldare 'unita per almeno 20 min.

P

Istruzioni di funzionamento/regolazioni
1. La spia luminosa si accende quando il controllo &
in posizione ON.

Lista di controllo per chiusura

Girare la manopola/le manopole in posizione OFF.
Rimuovere tutte le pentole e i coperchi.

Lasciare raffreddare per circa 30 minuti.

Pulire I'unita a canale secco come indicato nelle
istruzioni di pulizia.

~

.

Istruzioni per la pulizia
1. Spegnere l'unita e lasciarla raffreddare prima delle
E operazioni di pulizia della superficie.

2. Pulire I'esterno e la parte superiore dell'unita con
acqua tiepida e un detergente neutro utilizzando
un panno morbido o una spugna.

3. Pulire l'interno del canale secco riscaldato con
un detergente neutro e una spugna o un panno
morbido. Non usare quantita eccessive di acqua.
Non strizzare l'acqua fuori dalle spugne di pulizia
nel canale a secco. Le spugne di plastica possono
essere utilizzate per rimuovere il cibo intasato.

4. Pulire le pentole e i coperchi usando un
detergente delicato e acqua calda o in
lavastoviglie.
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CAUTELA!

Pericolo di scossa elettrica. Non lavare con acqua
nebulizzata o con acqua dal tubo. Non utilizzare detergenti
caustici, acidi, prodotti di ammoniaca o detergenti abrasivi

o panni abrasivi. Questi possono danneggiare le superfici
in acciaio inossidabile, alluminio e materie plastiche.

Risoluzione dei problemi

Non ci sono parti riparabili dall'utente sull'unita Duke. In caso
di malfunzionamento, quindi controllare tutti gli interruttori e

i sezionatori automatici. Controllare la targhetta e accertarsi
che l'unita funziona alla tensione corretta. Se il guasto persiste,
contattare I'agente di servizio autorizzato Duke Manufacturing
Company o chiamare il numero +420 323 608 193.

PER ASSISTENZA CLIENTI

Per aiutare nel riportare I'unita in caso di perdita o furto,

si prega di registrare il numero di modello e il numero di
serie dell'unita. Inoltre, suggeriamo di registrare tutte le
informazioni elencate e conservarle per riferimento futuro.

SERVIZIO, PARTI, ULTERIORI IMFORMATION CLIENTE

IN SCRITTO:
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelenec, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

PER ACCEDERE AD INTERNET: www.dukemfg.com

Si prega di fornire le seguenti informazioni quando si contatta
il nostro centro di assistenza: numero di modello, numero di
serie, data di acquisto, il vostro indirizzo postale completo
(incluso il CAP) e la descrizione del problema.

NUMERO DI MODELLO

NUMERO DI SERIE

DATA DI SPEDIZIONE

RIVENDITORE

TELEFONO

SERVICER

TELEFONO
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Gulvstaende suppevarmer med torre fordypninger
Monterings- og brukerhandbok
Amerikanske og utenlandske patentsgknader under
behandling
Enheter som begynner med serienr. 06130000

Produsentens innledning

Dukes tarrkanals oppbevaringsteknologi ble utviklet for a gi
markedet en mer effektiv metode for & holde mat varm. Dette
utstyret bruker varmeovner til 8 varme opp aluminiumskanaler
til en gitt temperatur. Fordeler fremfor dampsystemer
inkluderer mindre strem- og vedlikeholdskostnader, og
elimineringen av vann til & holde produktet.

Utpakking av enheten:

«  Undersok forsendelsesesken og/eller emballasjen
neye, og skrive ned eventuelle utvendige skader pa
leveransekvitteringen, som ogsa signeres av sjafgren /
personen som utfgrer leveringen.

«  Pakk ut og undersgk for skader, som var ikke var tydelig pa
utsiden av forsendelsesesken (skjult skade). Ta umiddelbart
kontakt med speditgren og send inn et skadekrav til
dem. Ta vare pa all emballasje nar du sender inn et krav.
Skadekrav knyttet til frakt er kjgpers ansvar og dekkes ikke
av garantien.

+  lkke forsgk a bruke enheten hvis den er skadet.

Hvis enheten har vaert oppbevart pa et veldig kaldt omrade,

vent et par timer for det kobles til strom.

Forsiktig!
Aldri hell vann i fordypningene. Denne enheten er bare
beregnet til

Leverandgrnavn: Duke Manufacturing Co.
Adresse: 2305 N. Broadway

St. Louis, MO 63102
Telefon: (800) 735-DUKE (3853)

314231-1130
Faks: (314) 231-5074
CSW-spesifikasjonsark
Modell nr. CSW-1, CSW-2, CSW-3

Forsendelsesvekt

Presentasjonshylle CSW-1  CSW-2 CSW-3
7 kg 14kg 18kg 23kg
Elektrisk:
Alle enheter CSW-1 CSW-1  CSW-1
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1100W 1650W
Fysisk storrelse: CSW-1  CSW-2 CSW-3
Enhetens lengde: 241 mm 443 mm 673 mm
Total hgyde: 780/956 mm
Totale dimensjoner: 403 mm

Krav til plass: Inge
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Installasjonsinstrukser

1. Driftstemperaturer tillater en sikker installasjon av denne
oppbevaringsenheten med 0” med avstand mellom
enheten og en brennbar vegg eller skillevegg.

2. lkke installer oppbevaringsenheten i naerheten av
brennbare gjenstander eller overflater som er bergrt av
varme eller fuktighet.

3. Elektrisk -

«  Spennings- og effektverdiene til denne
oppbevaringsenheten er spesifisert pa enhetens
typeskilt. Koble oppbevaringsenheten til en krets som
har en spenning som er lik det som er stemplet pa
enhetens typeskilt.

- Tilkoblinger til tilferselsledningen skal gjeres gjennom
stramledningen som er forsynt med enheten.

4. Oppbevaringsenheten har ikke sikring, og ma felgelig
veere koblet til en sikringskrets som er utstyrt med egnede
frakoblingsmater, som pdkrevd av lokale myndigheter.

5. Felginstruksene i brukerhdndboken PERIODISK
VEDLIKEHOLD, SJEKKLISTE OG RENGJ@RINGSVEILEDNING.

Generelle instrukser

1. Alt matutstyr skal betjenes av opplaert personell.

2. lkke la deres kunder komme i kontakt med noen overflater
som er merket "CAUTION HOT".

3. Aldri hell vann i fordypningene. Denne enheten er bare
beregnet til tarroppvarming.

4. lkke lag varme opp eller oppbevar mat direkte i
fordypningene.

5. Aldri oppbevare mat under 66 °C.

6. Alltid plasser lokk pa panner nar det ikke serveres,
bade for a unnga at mat terker ut, og for a redusere
driftskostnadene.

7. For mest mulig effektiv drift, hold tomme tildekte panner
i hver panneplassering under forvarming og nar en
panneplassering ikke er i bruk.

8. Enheten er sendt med fabrikkinnstillinger som vil holde
suppen ved ca. 68 °C under normale forhold.

9. De mest tilfredsstillende kontrollinnstillinger ma
bestemmes etter erfaring basert pa typen mat, type
operasjon, samt den individuelle preferansen til
restauratgren. Den riktige kontrollinnstillingen som
er ngdvendig for & holde mat ved gnsket temperatur
vil variere avhengig etter omsetningshyppigheten,
storrelsen pa matbeholdere, mengde mat i hver beholder,
romtemperatur, plasseringen til oppbevaringsenheten
med hensyn til rekkevidde eller annet oppvarmet utstyr,
luftinntak, vifter, derer og passasjer.



Brukerinstrukser

1. Plasser tomme panner eller dekk til kanalene med lokk.

2. Vri bryteren(e) til oppvarmingsposisjons ("Hold").

3. Lakanalene varme opp i minst 20 min.

4. Plasser helt oppvarmet mat i panner, og plasser i forvarmet
enhet. Denne enheten er ikke utformet til & varme opp
kalde matprodukter.

5. Ved slutten av dagen, fiern alle matpanner og lokk, og sla

av hovedbryteren.

La enheten kjgle ned, og rengjgr den som etter

rengjgringsanvisningene.

o

***FORSIKTIG: For & overholde sanitaere krav, ikke still
temperaturkontrollen til lavere enn 68 oC for a holde mat
varm.

Sjekkliste for drift og rengjeringsveiledning

DAGLIG

Sjekkliste ved start pa dagen

1. Plasser tomme panner eller dekk til kanalene med
lokk.

Vri bryteren(e) til oppvarmingsposisjons ("Hold").
La produktoppvarmingskabinettet varme opp i
minst 20 min.

IS

Brukerinstrukser / Justeringer
1. Indikatorlampe vil lyse mens kontroll er i "ON"-
posisjonen.

Sjekkliste ved slutt pa dagen

1. Vri bryteren(e) til "OFF"-posisjonen.

2. Fjern alle panner og pannelokk.

3. Laenheten kjgle ned i ca. 30 minutter.

4. Rengjer torrkanalsenheten som som beskrevet i
rengjgringsanvisningene.

~

Rengjgringsanvisninger
‘ 1. Sld av enheten og la den kjgle ned fgr rengjering

av overflater.

2. Terkav utsiden og toppen av enheten med varmt
vann og et mildt vaskemiddel med en myk klut
eller svamp.

3. Terkinnsiden av den oppvarmede tgrrkanalen
med et mildt vaskemiddel og en fuktig svamp eller
myk klut. lkke bruk store mengder vann. Ikke vri
vann ut av rengjeringsklutene inn i tarrkanalen.
Skuresvamper i plast kan brukes til & flerne
matrester som sitter fast.

4. Rengjogr pannelokk med mildt vaskemiddel og
varmt vann, eller i oppvaskmaskin.
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FORSIKTIG!

Fare for elektrisk stat. lkke vask med vannstrale eller
slange. lkke bruk kaustiske rengjgringsmidler, syrer,
ammoniakkprodukter eller slipende rengjoringsmidler
eller kluter. Disse kan skade det rustfrie stalet, aluminium
og plastoverflater.

Feilsoking

Det er ingen deler pa Duke Gulvstdende suppevarmer. Hvis
det oppstar en feil, kontroller alle brytere og sikringer. Sjekk
verdiene pa typeskiltet og bekreft at enheten brukes ved riktig
spenning. Huvis feilen fortsatt er til stede, ta kontakt med Duke
Manufacturing Companys autorisert serviceverksted eller ring
+44 (0) 1395 234140.

FOR KUNDEASSISTANSE

Til hjelp med rapportering av denne enheten i tilfelle tap eller
tyveri, skriv ned modellnummeret og serienummeret som
befinner seg pa enheten. Vi anbefaler ogsa at registrerer all
den oppferte informasjonen og tar vare pa den for fremtidig
referanse.

TELEFON: +44 (0) 1395 234140
FAKSE: +44 (0) 1395 234154
SERVICE, DELER, YTTERLIGERE KUNDEINFORMASJON

SKRIVTIL OSS:
Duke Manufacturing UK Ltd.
Unit 10, Greendale Business Park
Woodbury Salterton
Exeter, EX5 1TEW
INTERNETT: www.dukemfg.com

Vennligst oppgi folgende informasjon nar du skriver eller
ringer: modellnummer, serienummer, kjgpsdato, din fulle

adresse (inkludert postnummer), og beskrivelse av problemet

MODELLNUMMER

SERIENUMMER

KJ@PSDATO

FORHANDLER

TELEFON

SERVICE

TELEFON
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PODGRZEWACZ DO ZUP

Instrukcja montazu i obstugi

Oczekujace zgtoszenie patentowe w USA i innych krajach
Urzadzenia oznaczone numerem seryjnym 06130000 lub
wyzszym

Wprowadzenie producenta

Technologia podgrzewania na sucho ,Dry Channel Holding”
firmy Duke zostata opracowana z myslg o zapewnieniu bardziej
wydajnej metody utrzymywania podwyzszonej temperatury
positkow. Urzadzenie w nig wyposazone wykorzystuje
elementy grzejne, ktére nagrzewaja kanaty aluminiowe

do ustawionej przez uzytkownika temperatury. Przewaga
tego rozwigzania nad podgrzewaczami parowymi polega

na nizszych zuzyciu energii i kosztach eksploatacji, a takze
pozbyciu sie koniecznosci stosowania wody do zachowania
produktu w odpowiednim stanie.

Rozpakowywanie urzadzenia:

«  Sprawdz opakowanie przesyiki i/lub pojemnik,
odnotowujgc wszelkie uszkodzenia zewnetrzne na
potwierdzeniu odbioru, ktére zobowigzany jest podpisac
takze dostawca/kierowca.

Rozpakuj przesytke i skontroluj jej stan, zwracajac uwage
na ewentualne uszkodzenia, ktérych nie byto widac
wczedniej (ukryte wady). W razie wykrycia takich wad
skontaktuj sie z przewoznikiem i zgtos reklamacje. Przy
sktadaniu reklamacji nalezy zachowac caty materiat
opakowania. Reklamacje dotyczace uszkodzen z winy
przewoznika nie s3 rozpatrywane w ramach gwarancji i
pozostajg w gestii kupujacego.

« Nie probuj korzystac z urzadzenia, jesli jest uszkodzone.

Jesli urzadzenie byto przechowywane w skrajnie niskich

temperaturach, odczekaj kilka godzin, zanim podtaczysz je do

zasilania.

Przestrogal!
Nigdy nie wlewac¢ wody do komér. Urzadzenie jest
przeznaczone do podgrzewania potraw bez uzycia wody.

Nazwa dostawcy: Duke Manufacturing Co.

Adres: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
Nr tel.: (800) 735-DUKE (3853)
(314) 231-1130
Faks: (314) 231-5074

Arkusz specyfikacji technicznych CSW
Nr modelu: CSW-1, CSW-2, CSW-3

Masa elementéw przesytki:

Potki na produkty CSW-1  CSW-2 CSW-3
7Kg 14Kg 18Kg 23Kg

Parametry elektryczne:

Wszystkie jednostki CSW-1  CSW-2 CSW-3

230V 50 Hz CEE7/7 550W  1100W 1650W
Wymiary: CSW-1  CSW-2 CSW-3

Dtugos¢ korpusu: 241 mm 443 mm 673 mm

Wysokos¢ catkowita: 780/956 mm

Gtebokos¢: 403 mm

Wymogi przestrzenne: Brak
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Instrukcja instalacji

1. Temperatury robocze urzadzenia pozwalaja na jego
bezpieczng instalacje w bezposredniej bliskosci z palng
$ciang lub $cianka dziatowa.

2. Nie nalezy instalowac urzadzenia w poblizu przedmiotéw
tatwopalnych lub powierzchni narazonych na wilgo¢ badz
ciepto.

3. Parametry elektryczne
«  Wartosci napiecia roboczego i mocy urzadzenia

zostaty podane na tabliczce znamionowej. Podtacz
podgrzewacz do sieci elektrycznej, w ktérej napiecie
odpowiada temu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Podtaczenie do zasilania wykonuje sie z uzyciem kabla
zasilania dostarczonego w opakowaniu.

4. Podgrzewacz nie posiada bezpiecznika, dlatego musi
by¢ podtaczony do zabezpieczonej sieci elektrycznej
wyposazonej w odpowiednie urzadzenie odtaczajace,
zgodne z przepisami lokalnymi.

5. Postepuj zgodnie z instrukcjami w Instrukcji obstugi:
KONSERWACJA OKRESOWA, LISTA KONTROLNA |
WSKAZOWKI DOTYCZACE CZYSZCZENIA.

Instrukcje ogodlne

1. Wszystkie urzadzenia gastronomiczne moga by¢
obstugiwane wytacznie przez przeszkolonych
pracownikéw.

2. Nie pozwdl, aby klienci mieli kontakt z jakakolwiek
powierzchnia oznaczong ,Uwaga! Goraca powierzchnia”

3. Nigdy nie wlewaj wody do komér. Urzadzenie nalezy
obstugiwac bez uzycia wody.

4. Bezposrednio w komorach urzadzenia nie wolno gotowac,
podgrzewac ani przetrzymywac potraw.

5. Nigdy nie przechowywac zywnosci w temperaturze
ponizej 65,5°C.

6. Zawsze nalezy przykrywac rondle z potrawami, ktére nie sg
podawane, aby zapobiec ich wysychaniu i obnizy¢ koszty
operacyjne.

7. Aby korzystac z urzadzenia mozliwie najwydajniej, podczas
podgrzewania potraw puste, przykryte rondle nalezy
przechowywac w odpowiednim miejscu.

8. Przestane urzadzenie ma ustawienia fabryczne
zapewniajace podgrzewanie potraw do temperatury okoto
68°C w normalnych warunkach.

9. Wybdr najbardziej odpowiednich ustawien lezy w gestii
uzytkownika i zalezy od rodzaju zywnosci, sposobu
obstugi urzadzenia oraz preferencji whasciciela restauracji.
Prawidtowe ustawienia konieczne do podtrzymania
zadanej temperatury zywnosci moga by¢ rézne,
poniewaz zaleza od czestotliwosci umieszczania w
urzadzeniu potraw, wielkosci stosowanych pojemnikéw,
ilosci produktéw w kazdym pojemniku, temperatury
w pomieszczeniu, a takze lokalizacji podgrzewacza i
jego odlegtosci od innych urzadzen podgrzewajacych,
wywietrznikow, wentylatoréw, drzwi i korytarzy.



Instrukcja obstugi

1. Postaw puste rondle lub przykryj kanaty pokrywkami.

2. Ustaw pokretto (lub pokretta) w potozeniu
podtrzymywania.

3. Poczekaj co najmniej 20 minut, az kanaty sie podgrzeja.

4. Umies¢ zupetnie ciepta potrawe w rondlu i postaw jg w tak
nagrzanym urzadzeniu. Podgrzewacz nie jest przeznaczony
do podgrzewania zimnych potraw.

5. Na koniec dnia wyjmij wszystkie rondle z potrawami i
pokrywkami, a nastepnie wytacz urzadzenie.

6. Pozwdl, aby podgrzewacz ostygt, i umyj go zgodnie z

instrukcjami.

***PRZESTROGA: Aby zachowa¢ zgodnos¢ z wymogami
sanitarnymi, nie nalezy przechowywac produktow w
temperaturze ponizej 68°C.

Lista kontrolna i wskazowki dotyczace czyszczenia
CODZIENNIE
Lista kontrolna - poczatek pracy
1. Postaw puste rondle lub przykryj kanaty
%:g pokrywkami.
2. Ustaw pokretto (lub pokretta) w potozeniu
podtrzymywania.

3. Poczekaj co najmniej 20 minut, aby wnetrze
urzadzenia sie nagrzato.

Instrukcje obstugi/regulacja

AN =

1. Jesli pokretto sterowania jest w potozeniu Wi,
zostanie to zasygnalizowane przez kontrolke.
Lista kontrolna - koniec pracy
Ustaw pokretto (lub pokretta) w potozeniu Wyt
Wyjmij z urzadzenia wszystkie rondle i pokrywki.
Poczekaj okoto 30 minut, az urzadzenie wystygnie.
Umyj podgrzewacz zgodnie z instrukcjami
czyszczenia.
Instrukcje czyszczenia
1. Przed umyciem powierzchni urzadzenia wytacz je i
E poczekaj, az wystygnie.

2. Zewnetrzna powierzchnie obmyj ciepta woda
ztagodnym detergentem, uzywajac miekkiej
Sciereczki lub gabki.

3.  Wewnetrzna powierzchnie obmyj cieptg wodg z
tagodnym detergentem, takze uzywajac miekkiej
$ciereczki lub gabki. Nie uzywaj nadmierne;j
ilosci wody. Nie wpuszczaj wody z przedmiotow
czyszczacych do $rodka kanatéw podgrzewacza.
Do usuniecia przylepionych kawatkéw potraw
mozna uzy¢ skrobaczek z tworzywa.

4. Umyj rondle z pokrywkami, uzywajac cieptej wody

ztagodnym detergentem lub w zmywarce.
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PRZESTROGA!

Ryzyko porazenia pragdem elektrycznym. Nie my¢
urzadzenia woda pod ci$nieniem. Nie stosowac zracych
sSrodkoéw czystosci, zawierajacych kwasy badz pochodne

amoniaku, ani proszkéw czy materiatéw rysujacych
powierzchnie. Moga one uszkodzi¢ powierzchnie ze stali
nierdzewnej, aluminium lub tworzywa.

Rozwiagzywanie problemoéw

Podgrzewacz do zup firmy Duke nie posiada elementéw,
ktére mogtby naprawié sam uzytkownik. Jesli dojdzie do
awarii urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ stan technicznych
wszystkich przefacznikéw i odtacznikéw sieciowych. Nalezy
takze sie upewni¢, korzystajac z tabliczki znamionowej, ze
urzadzenie pracuje pod wtasciwym napieciem. Jesli awaria
nie zostanie w ten sposéb usunieta, nalezy skontaktowac sie
z autoryzowanym serwisem firmy Duke lub zadzwoni¢ pod
numer +420 323 608 193.

INFORMACJE O POMOCY TECHNICZNE)J

W razie utraty urzadzenia, takze w wyniku kradziezy, nalezy
to zgtosi¢, postugujac sie zapisanym numerem modelu i
numerem seryjnym znajdujacym sie na obudowie urzadzenia.
Zalecamy réwniez zapisanie pozostatych istotnych informacji
do pdzniejszego wgladu.

SERWIS, CZESCI, DODATKOWE INFORMACJE OD KLIENTA

DO KONTAKTU POCZTOWEGO:
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

STRONA INTERNETOWA: www.dukemfg.com

W przypadku kontaktowania sie listownie badz telefonicznie
nalezy przygotowac nastepujace informacje: numer modelu,
numer seryjny, data zakupu, petny adres pocztowy (w tym kod
pocztowy) oraz opis awarii.

NR MODELU

NR SERYJNY

DATA ZAKUPU

NAZWA DEALERA

NR TELEFONU

SERWIS

NR TELEFONU
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Harpeatenb Dri-Well cyna co cueTHbim
RU YCTPOWCTBOM
C6opka n PykoBopacTBo Nno sKkcnnyaTauum
3anABKa Ha naTeHT nogaHa B CLLUA v B gpyrue cTpaHbl
M3penua, HaunHawwmeca ¢ cepuimnHoro N2 06130000

BBepeHue ot usrotoButens

TexHonorus Duke ([bloka) no nogaepxaHuto KaHana Cyxmm
6bl51a pa3paboTaHa A1 NOCTaBKM Ha PbIHOK 060pyAoBaHMsA,
obecneumBatoLero 6onee 3GpPeKTVBHbIN METOL COXPaHEHUS
NMLWK B ropsAYem cocTosaHnn. B aTom obopynosaHum
NCMOJb3YTCA HarpeBaTeny, NoJorpesatoLre antoMUHeBble
KaHasbl 10 TeMnepaTypbl, 3aJaHHON MOJIb30BaTENIEM.
MpeunmyLlecTBa No cpaBHEHUIO C MapMUTamu (MapoBbIMU
CTONamMK) 3aK/OYaKOTCA B TOM, UTO [J/1s1 HarpeBa nuwm
TpebyeTcA MeHbLUas 3aTpaTa IeKTPO3HEPTN Y MEeHbLUas
CTOMMOCTb TEXHUYECKOTO OBC/YKNBaHUA, @ TaKXKe He
TpebyeTcsa ncnonb3oBaHve BOAbI AN NoAAepKaHUs NpoayKTa
B TPEOYEMOM COCTOSHUMN.

PacnakoBka nsgenus:

«  [pu nonyyeHun nsgenna BHUMaTENbHO OCMOTPUTE
TPaAHCMOPTUPOBOYHYIO KAPTOHHYIO Tapy /WM KOHTeNHepP
1 BHECUTE CBOM 3aMeYaHnA O Haflume BHELHUX
NoBpeXAeHWIN B HaKNafHYy10, KOTopas JoMXHa ObITb Takke
noanvcaHa BOAMTeNem/aKcneanTopom.

«  PacnakyinTe n ocmoTpuTe nsgenve Ha Hanunume
NOBPEXAEHNI, KOTOPbIE He OblN OYEBMAHDBI MPY OCMOTPE
TPaHCMOPTUPOBOYHOIO KOHTENHEPa CHapy»u (CKpbITble
noBpexaeHna). HemeaneHHo CBAXNUTECH C NEPEBO3YNKOM
N 3aperncTpupyinTe BMeCTe C HUM NOBPEXAEHWA B
OOKyMmeHTe npeTeH3uin. CoxpaHute BCce maTtepuasnbl No
yrnaKkoBKe Npu pernctpaunmn npeteHsun. lNospexaeHns,
CBA3aHHble C PPaxTOM OTHOCATCA K OTBETCTBEHHOCTY
nokynaTena 1 He NOKPbIBAOTCA rapaHTUEN.

+ He nbiTanitecb ncnonb3oBaTtb Usgenue, eCiv OHO
NoBpEXAEHO.

Ecnun n3genve xpaHnnocb B 04eHb XONIOAHOW 30He, NoJoXANTe

HEeCKOJIbKO YacoB, NpeXKae Yem NoAKIUNTE ero K UCTOUYHUKY

SNEKTPONUTaHUSA.

MpepocTepexeHne!

Hukorpa He 3anuBanTe BOAY B pe3epByapbl. 310 nspenue
npeaHa3sHa4Ye€HO TOJIbKO AiA CyX0Oro HarpeBaHuA.

Mmsa noctaBymka: Duke Manufacturing Co.
Appec: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
TenedoH: (800) 735-DUKE (3853)
(314) 231-1130
dakc: (314) 231-5074

JIncT cneuymndurkaumin cSW
Mopenb N2 CSW-1, CSW-2, CSW-3
Macca npwu oTrpyskKe:
MNonka mepueHpgamsepa CSW-1 CSW-2 CSW-3

7 Kg 14Kg 18Kg 23Kg
dneKkTpuyecKne napameTpbi:
Bce n3pgenuna CSW-1 CSW-2 (CSWwW-3
230 B 50 'y CEE7/7 550W 1,700 W 1,650 W
Dusmnueckue pasmepbl CSW-1 CSW-2 CSW-3
[nnHa Kopnyca: 241 mm 443 mm 673 mm
Haunbonbluas BbicoTa: 780/956 mm
Hanbonbwun gnametp: 403 mm
Ocobble TpeboBaHusA: HeT

MHcTpyKumm no yctaHoBKe

1. Pabouue TemnepaTypbl MO3BONAT BbIMNOAHATD
6e30MacHyto yCTaHOBKY 3TOro M3fenus, CoXpaHsas
npaktuyecku «0» (HyneBow) 3a30p MexXAy n3gennuem n
roproyert CTeHKOM U NeperopofKom.
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He ycTtaHaBnvBanTe yCTPONCTBO, NogAepumBatoLee
3aflaHHYI0 TemnepaTtypy nuLu, B6An3m roproumnx o6bekToB
WY packaneHHbIX MOBEPXHOCTEN, NOABEPMKEHHbIX
BO3[eNCTBUIO BbICOKOW TemnepaTypbl Uav Bnaru.
Ycnosua no anekTpuyecTsy -

«  HomwuHanbHOe HanpsxeHne n HOMUHaNbHasA
MOLLHOCTb YCTPOICTBA, NOALEPXKMBAIOLLErO 3afjaHHYI0
TemnepaTypy NuLLK, yKkasaHbl Ha WWAbANKE 3TOro
ycTponcTBa. [prncoegnHnTe 370 yCTPONCTBO K
3neKTpoLeny, HanpsaXKeHne B KOTOPOW TOYHO Takoe
Ke, Kak HanpsaXeHue, yKa3aHHOe Ha WUbAnKe.

«  [NpucoegnHeHNA K NUHUN SNEKTPONUTAHNA JOKHbI
OCYLLeCTBAATLCA C MOMOLLbIO CETEBOTO LUHYPa,
NOCTaBIAEMOro BMeCTe C U3AeneM.

Co6CTBEHHO YCTPOWCTBO HE MEET MJIaBKMX

npegoxpaHuTenel, 1 NO3TOMY OHO AOMKHO ObITb

NPUCOEMNHEHO K dNIeKTPOLIEeNy, CHAOXKEHHON NIABKUMY

npefoxpaHnUTENAMM U OCHALLEHHOW COOTBETCTBYHOLLMMM

pa3beanHUTENIbHbIMM 3fIeMeHTaMU, Kak 3To TpebyeTca

HOpMaMu 1 NpaBuaMu, yCTaHOBIEHHbIMU MECTHbIMU

BNacTAMMU.

CobntopaiTe UHCTPYKLMM PYKOBOACTBA MO 3KCMyaTaLuu,

CPOKWM NMEPNOANYECKOTO TEXHUYECKOIO

OBCNYXMBAHWA, BELOMOCTb TEXHUYECKOIO

KOHTPOJA n MHCTPYKLUMM NO OYUCTKE.

WHcTpyKumn obLyero xapakrepa
1

Bcem obopynoBaHrem no o6paboTke NuLLEBbLIX NPOLYKTOB
[OJIKEH yNpaBfAaTb CreunanbHO 06yUYeHHbI NepcoHann.
He no3sonsaiiTte Bawym noTpebuTensam npmkacaTbea K
Nto6bIM NOBEPXHOCTAM, MAaPKUPOBAHHbIM HAZMUCHIO
«MPEOOCTEPEXKEHWE, TOPAYMNIA.

Hukorpa He 3anuBaiiTe BOZy B pe3epByapbl. DTO U3genue
npegHa3HauyeHo TOJbKO A5l CYXOro HarpeBaHus.

Hukorpa He BapuTe, He HarpeBaliTe 1 He AiepXKuTe NuLly
HemnocpeCTBEHHO B pe3epByapax.

Hukorga He xpaHuTe NPOAYKTbl MUTAHMA NPY TemrepaType
Huxe 650C.

Bcerpa 3akpblBaiiTe KpbILWKaMy KyXOHHble COCyAbl, Korga
OHU He VCMNONb3YTCA, YTOObl NPEfOTBPATUTL BbICbIXaHVe
NPOAYKTOB C LIeNbo CHUXKEHUSA BaLIMX MPON3BOACTBEHHbIX
pacxofos.

[na makcumanbHol 3G deKTUBHOCTY paboTbl, AepXKuUTe
3aKpbITble KPbILLKaMy COCYAbl MYCTbIMM BO BPeEMSA UX
npeaBapuTENbHOIO HarpeBa U1, Koraa 3T Cocyfbl He
NCMOJb3YHOTCA.

70 U3genue oTrpyKaeTca npu 06a3aTeNlbHOM 3aBOLCKOM
KOHTpOJIe yCTaHOBJIEHHbIX MAapPaMeTPOB, YTO NO3BOAET
XPaHWUTb Cyn NpubnunsnTenbHO Npu Temnepatype 680C
NpPU HOPMasbHbIX YCIIOBUAX.

BonblUMHCTBO HageXallyMx YCTaHOBOK MO YNpaBfeHIo
LOJIKHbI ObITb ONpefesneHbl B COOTBETCTBUN C OMbITOM
pabaTbl, OCHOBAHHbIM Ha ECTECTBEHHOM, OOLLENPUHATOM
nopazke paboTbl C NPOAYKTaMU NMUTaHNA, @ TaKXe

Ha NIMYHOM MpegnoyYTeHnn paboTHMKA pecTopaHa.
Hapnexallan yctaHOBKa ynpasneHusa obopynoBaHnem
HeobxoAVMa AnA XpaHeHWA MWLM NPY 3afaHHON
TemnepaType. OfHaKO 3Ta TeMnepaTtypa MOXeT
N3MEHATHCA B 3aBUCUMOCTM OT YaCTOTbl NepeBOopaYMBaHNA
NMLLEeBbIX KOHTEMHEPOB, MX Pa3MepPOB, KONIMYeCTBa
NULLEBbIX MPOAYKTOB B KaXKAOM KOHTeNHepe, KOMHaTHOM
TeMnepaTypbl, MeCTa pa3MeLleHna n3genmsa no
OTHOLUEHUIO K IPYroMy HarpeTtoMy o60pyfoBaHMio,
BO3[YyXOBbIMYCKHbIX OTBEPCTUI, BEHTUAATOPOB, ABEpen 1
Kopungopos (Mpoxofos).



WHCTpyKumn no sKcnnyaTaymm
Pa3mecTunTe nycTble cocyabl B Hagfexallem mecTte unu
3aKpONTE KaHasbl KpbILUKaMU.

2. TloBepHuTe PyyYKy(1) B MONOXKEHWE <XPaHEHMEY.

3. TloporpeniTe KaHanbl B TeYeHue, No KpanHen mepe, 20 MUH.

4. TlomecTrTe NOIHOCTbIO HarpPeTyio NKLLY B COCYAbI 1 3aTEM
nomecTuTe X B NpeABapuUTeNIbHO HarpeTtoe nsgenve. 310
nsgenve He npefHa3HavyeHo A nogorpesa (MOBTOPHOrO
HarpeBa) XONOAHbIX MULLEBbLIX MPOLYKTOB.

5. B KOHUe fHA yaanuTe BCe NuLLiEBble COCYAbl U KPbILLKK, U
OTK/oUUTE 3[eNre OT NeKTPOoNMTaHuA.

6. Oxnagute 1 oUMCTTE U3AENNE N COCYLbl COTNIAaCHO

NHCTPYKLUUAM MO OYNCTKE.

***MMPEQOCTEPEXXEHUE: gna co6niogeHnsa Tpe6oBaHunia no
CcaHMTapuu He ycTaHaBAVBaliTe TeMnepaTypy XxpaHeHUsA
npoayKToB HYXKe 680C

TexHonornuyeckas Kkaprta no pabore n pykoBogcTso no
ouncTKe
EXXEOHEBHO
OTKpbITb TEXHONOINYECKYI0 KapTy
1. YcTaHOBMTe NycTble COCYAbl N 3aKPOWTE KaHanbl
KpblLWKamu.
MoBepHUTE pyUKy(11) B MONIOKEHME «XPAHEHME.
PasorpeBaiTe Kamepy XpaHeHUA NPOAYKTOB, B
TeueHwue, No KpamHen mepe, 20 MUH.
WHcTpyKumm no pabote/perynmpoBkam
1. Korga cuctema perynnpoBaHua (ynpaBneHus)

HaxOAMTCA B MONOXeHnn «BKnioyeHo» CcBEeTOBOM

nHgmKaTop Oyaer ropeTb.
3aKpbITb TEXHONMOIMYECKYI0 KapTy
1. ToBepHuTe pyuky(n) B nonoxkeHne OFF
(BbikntoueHo).
YpanuTe BCe COCyAbl 1 KPbILLKM COCYA0B.
[anTte BO3MOXXHOCTb U3[4ENNI0 OCTbITb B TEUEHMEe
npuénm3uTenbsHo 30 MUH.

4.  Ouunctute cyxume KaHanbl U3genus, Kak 3To
OMMCaHO B VIHCTPYKLMAX MO OYNCTKE.

MHcTpyKLumMmn no ouncrke
‘ 1. OTknounTe U3genue oT CeTU NEeKTPONUTaHUA

>

2.
3.

&0

2.
3.

1 ganTe 134ennio BOSMOXHOCTb OCTbITb Nepes
HayanoM onepaLmm OUNCTKN.

2. T[pomowTe HapyHble YacTU 1 BEPXHIOIO YacTb
n3genuns Tensnon BoAow 1 cnabbim pacTBOpoM
ounLLaloLLero CpeacTBa, UCMONb3ya NPy STOM
MSATKYIO TKaHb U FyOKy.

3. [poTpuTe BHYTPEHHUE NOBEPXHOCTUN CYXOro
KaHana cnabbiM pacTBOPOM OUULLAIOLLErO
CpepfCcTBa C MOMOLLbIO BAXXHOW ryOKM U MATKOW
TKaHW. He ncnonb3ynTe nsnvHee KOIMYeCcTBO
BOAbl. He BblXMMawnTe BofAy 13 OUNCTUTENbHbBIX
nopyLueyek, 4Tobbl OHa He Nnomnana B Cyxo KaHar.
[nAa ynaneHnsa oCTaTKOB OTBEPAEBLUMX MULLEBbIX
NPOAYKTOB MOXKHO MCNOMb30BaTb MNacTMaccoBble
OUNCTUTESIbHbIE NOAYLIKY (CKPebKN).

4, Ouunctute Ccocyabl 1 KPbIWKU COCYAOB, NCMOMNb3yA
cnabblii pacTBOP OUMLLAIOLLErO CPefCTBa U Tennyio
BOAY, U NPOMOWTE COCYAbl B MOCYOMOEUHOW
MaLUvHe.
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NPEOOCTEPEXXEHUE!

OnacHOCTb aNeKTpu4eckoro yaapa. He mointe cocyabl
CUNbHOW cTpyeli Bogbl unu u3 wnaHra. He ncnonb3yiite
KayCcTn4YecKne ounCTUTeNbHble CpefCcTBa, KUCNOThI,
NpPOAYKTbI, copepKalye ammnak, unum abpasmsHbie
ouncTuTenu unm abpasumeHble TKaHU. OHU MOTYT
noBpeAuTb NOBEPXHOCTY U3 HepXKaBeloLen ctanu,
aNloMUHNEBbIE WM NIaCTMacCcoBble MOBEPXHOCTH.

HaxoxxpgeHue n ycTpaHeHne HercnpaBHOCTeN

Ha sTom nsgenuu, npegHa3HayeHHOM A1 Harpesa cyna, HeT
[eTanew, Hy>KaaloLWmxca B 06CnykmBaHm notpebutenem.
Ecnu Bbl CTONKHYNNCH € pakTOM BbIXOAa YCTPOWCTBA U3 CTPOS,
npoBepbTe BCe 0ObIYHbIE BbIK/OYATENM Y aBTOMATMYeCKme
BbIKMOuaTenu anexkTpouenu. [posepbTe Ha WUbANKe
COOTBETCTBME HOMMUHANbHbIM MapameTpam 1 NOATBEPAMUTE,
yTo M3aenve paboTaeT Noj HagNexalmm HanpsxeHnem. Ecnn
HencnpPaBHOCTb BCE »Ke OCTAETCA, CBAMKUTECH C MOSTHOMOYHbIM
npeacTaBmTeNiemM KoMnaHmm [1bioka nunm no3BoHUTE No Terl.
+420 323 608 193.

NHOOPMALMA ANA OKA3SAHUA MOMOLLN 3AKA3YUKY
[inA okasaHuA NOMOLLYM B NiaHe COCTaB/IEHUA COOOLLEeHA B
crlyyae yTpaTbl UK Kpaxkmn AJaHHOIO U3fenus, Noxanyncra,
3anoJIHNTE MOKa3aHHble MecTa HUXKe U BHeCUTe HoMep Mofenu
N CEPUNHBIN HOMEP, YKa3aHHbIN Ha nsgenmmn. Mbl coBeTyem
TaK»ke 3anmcaTtb BClo MHGOPMaLNIO, MePeUnCieHHYI0 34eCb, 1
COXpaHUTb ee 1A CChINIOK B byayLem.

OTAEN OBCNYXKMUBAHUA, OTAEN 3AMYACTEN
OONONHUTENbHAA UHOOPMALIMA ONA 3AKA3YMKA
ALPEC, YTOBbbl HAMUCATbD:

P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
eleneé, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420 323 608 193

Doctyn B nHtepHete: www.dukemfg.com

MoxanyncTa, NpegocTaBbTe cneayoLlyo MHGopmaumto, Korga
Bbl 3BOHUTE MW NULIETE: HOMEP MOLENN, CEPUIHBIN HOMep,
[aTy NOKynMKW, Ball MOJHbIA MOYTOBbIN agpec (BKYas
MOYTOBbIN MHAEKC) U ONMUCaHKe NPobembl.

HOMEP MOJE/N
CEPUVHbI HOMEP
OATA NOKYTKU
AOWNEP
TEJ.

OTAEN OBCITYXMBAHWA

TEN.
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Tillverkarens introduktion

Dukes varmehallningsteknologi med torra kanaler utveckaldes
for att forse marknaden med en effektivare metod for att halla
maten varm. Denna utrustning anvander uppvarmningapparat
for att varma upp aluminiumkanaler till en personligt installd
temperatur. Fordelarna 6ver angbord omfattar lagre energi-
och underhallskostnader samt elimineringen av vatten for att
varma upp produkten.

Banksoppvarmare fran Dri-Well
Monterings- och brukshandbok
Amerikanska och utlandska patenter sdkta
Enheter som startar med serie nr. 06130000

Uppackningsenhet:

«  Kolla transportkartongen och/eller -behallaren och
noggrant anteckna eventuella skador pa leveranskvittot,
som maste undertecknas av chaufféren/leverantoren.

«  Packa upp och inspektera for eventuell skada som
inte fanns pa utsidan av transportbehallaren (dold
skada). Kontakta genast transportoren och Iamnain en
skadeanmalan. Spara allt férpackningsmaterial nar du
l[amnar in en skadeanmalan. Képaren ar ansvarig for att
l[dmna in en skadeanmalan for tranportskador eftersom
dessa inte tacks av garantin.

+  Forsok inte att anvdnda enheten om den &r skadad.

Om enheten har forvarats pa en mycket kall plats, vdanta nagra

timmar innan strommen ansluts.

Forsiktigt!
Hall aldrig vatten i baljor. Denna enhet d@r endast avsedd for
torr uppvarmning

Name pa leverantoren:  Duke Manufacturing Co.

Adress: 2305 N. Broadway
St. Louis, MO 63102
Tel: +1 (800) 735-DUKE (3853)
+1(314) 231-1130
Fax: +1(314) 231-5074
CSW specifikationsblad
Modelinr: CSW-1, CSW-2, CSW-3
Fraktvikt:
Merchandiser-hylla CSW-1 CSW-2 CSW-3
7 Kg 14Kg 18Kg 23Kg
Elektrisk:
Alla enheter CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1,700 W 1,650 W
Fysisk storlek ~ CSW-1 CSW-2 CSW-3
Langden pa stommen: 241 mm 443 mm 673 mm
OAH: 780/956 mm
OAD: 403 mm

Avstandskrav: Inga
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Installationsanvisningar

1. Driftstemperaturer tillater sdker installation av denna
uppvarmningsenhet med ett avstand av 0” mellan enheten
och en brannabar vagg eller mellanvégg.

2. Installera inte uppvarmningsenheten nara till brannbara
foremal eller ytor som péverkas av varme eller fuktighet.

3. Elektrisk -

«  Denna enhets markspanning och markeffekt anges pa
apparatens namnskylt. Anslut uppvarmingsapparaten
till en stromkrets som har en ungefar samma spanning
som den som ar stamplad pa enhetens namnskylt.
Anslutningar till matarledningen skall géras via
natsladden som medfoljer enheten.

4. Uppvarmningsapparaten ar inte sakrad och darfér maste
den anslutas till en sdkrad stromkrets utsedd med ett
lamplig satt for frankoppling i enlighet med krav fran
lokala kodmynigheter.

5. Foljanvisningar i brukshandboken PERIODISKT
UNDERHALL, CHECKLISTA OCH RENGORINGSGUIDE.

Allmanna anvisningar

1. Allfoodservice-utrustning bor hanteras av utbildad
personal.

2. Latinte kunderna komma i Kontakt med en yta markt
“FORSIKTIGT HET”

3. Hall aldrig vatten in i baljor. Denna enhet ar endast avsedd
for torrkorning.

4. Koka, varm eller uppvarm inte maten direkt i baljor.

5. Varm aldrig upp maten till en temperatur under 66°C.

6. Lagg alltid lock pa kastruller ndar maten inte skall serveras
for att forhindra maten fran att torka ut och for att reducera
driftskostnaderna.

7. For den mest effektiva driften, behall tomma, tackta
kastruller i varje kastrulldge under férvarmning samt nar
ett kastrullage inte anvands.

8. Enheten levereras med fabriksinstéllningar som kommer
att halla soppan vid ca 68°C under normal férhallanden.

9. De mest tillfredsstéllande kontrollinstéliningarna bor
avgoras av erfarenhet baserad pa typ av foodservice
och typ av drift samt restaurangoperatorens individuella
preferenser. Korrekt kontrollinstallning som behovs for
att behalla maten vid den 6nskade temperaturen kommer
att variera beroende pa omsattningsfrekvensen, storleken
pa matbehallarna, mangden mat i varje behallare,
rumstemperaturen, var uppvarmningsapparaten ar
placerad med hensyn till kbksspisen eller annan uppvarmd
utrustning, luftutslappen, flaktar, dérrar och gangar.



Bruksanvisningar

1. Placera tomma kastruller eller tack kanalerna med lock.
Vrid ratten/arna till Uppvarm-laget.

Lat kanalerna uppvarmas i minst 20 minuter.

Stall helt uppvarmd mat i kastruller och placera i
foruppvarmd enhet. Denna enhet ar inte avsedd for
ateruppvarmning av kalla matprodukter.

5. Vid dagens slut, ta bort alla matkastruller och lock och
stang av huvudstrombrytaren.

Lat enheten svalna och rengér enligt
rengdringsanvisningar.

***FORSIKTIGT: For att uppfylla de sanitdra kraven, stall
inte in temperaturkontrollen till att virma upp produkten
till en temperatur som ar lagre an 66°C.

>N

o

Driftchecklista och rengéringsguide

DAGLIGEN

Att 6ppna checklistan

1. Placera tomma kastruller eller tack kanalerna med
lock.

Vrid ratten/arna till Uppvdrm-laget.

Lat produktuppvarmningsskdpet uppvarmas i
minst 20 minuter.

g

Bruksanvisningar/Justeringar
1. Kontrollampan kommer att lysa medan reglaget
finns i PA-laget.

Att stanga checklistan

Vrid ratten/arna till OFF-laget.

Ta bort alla kastruller och kastrullock.

Lat enheten svalna i ca 30 minuter.

Rengor enheten med torra kanaler sdsaom anges i
rengdringsanvisningarna.

AN~

Rengodringsanvisningar

1. Stdng av enheten och It svalna innan ytan

E rengors.

2. Torka av enhetens exterior och topp med varmt
vatten och ett milt tvattmedel med hjalp av mjuk
trasa eller svamp.

3. Torka avinsidan av den uppvarmda torrkanalen
med milt tvattmedel och en blét svamp eller mjuk
trasa. Anvand inte for stora mangder vatten.

Vrid inte ut vattnet ur rengéringskuddar in i
torrkanalen. Platskursvampar kan anvandas for att
ta bort pabakad mat.
4, Rengor kastruller och kastrullock med ett milt
tvattmedel och varmt vatten, eller i diskmaskin.
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FORSIKTIGT!

Risk for elektriska stotar Tvitta inte med vattenstrale
eller slang. Anvand inte fratande rengoringsmedel, syror,
ammoniakprodukter eller slipande rengoringsmedel eller
slipdukar. Dessa kan skada det rostfria stalet, aluminium,

och plastytor.

Felsokning

Dukes banksoppvarmarenhet har inga delar som brukaren kan
utfora service pd. Uppstar det ett fel, kontrollera alla kopplingar
och strombrytare. Kontrollera etiketten med markdata och
bekréfta att enheten fungerar med ratt spanning. Om felet
bestar, kontakta din auktoriserade serviceagent vid Duke
Manufacturing Company eller ring +44 (0) 1395 234140.

FOR KUNDSERVICE

Som hjalp i att rapportera denna enhet i hdandelse av forlust
eller stod, ange enhetens modellnummer och det serienummer
som finns pa enheten harunder. Vi rekommenderar ocksa

att du skriva ner all information som listas och behall det for
framtida bruk.

FOR ATT RINGA: +44 (0) 1395 234140
FAXA: +44 (0) 1395 234154)
SERVICE, DELAR, YTTERLIGARE KUNDINFORMATION

SKRIV TILL:
Duke Manufacturing UK Ltd.
Unit 10, Greendale Business Park
Woodbury Salterton
Exeter, EX5 1TEW

VIA INTERNET: www.dukemfg.com
Vénligen ange foéljande information nar du skriver eller ringer:
modellnummer, serienummer, inkdpsdatum, din fullstandiga
postadress (inkl. postnummer), samt en beskrivning av

problemet

MODELLNUMMER

SERIENUMMER

INKOPSDATUM

ATERFORSALJ RE

TEL

SERVICEFORETAG

TEL
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Dri-Well Sayaci Ust Corbaci

Montaj ve Calistirma Elkitabi

ABD ve Yurtdisi Patentleri Alinmayi Bekliyor

#06130000 Seri Numarasi ile Baglayan Unite
Uretici Firma Tanitimi
Piyasaya yiyecekleri daha etkin bir sekilde sicak tutma
yontemleri saglamak icin Duke Kuru Kanal Tutma Teknolojisi
gelistirilmistir. Bu ekipman, aliminyum kanallari kullanicinin
belirledigi sicakliga kadar isitmak icin isiticilari kullanir.
Benmariler ile karsilastirildiklarinda avantajlari arasinda duisuik

enerji sarfiyati ve diisiik bakim maliyetleri ile Grlintin Gizerine
yerlestirildigi suyun kullanilmamasi yer almaktadir.

Unitenin Agilmasi:

«  Nakliye kutusunu ve/veya kabini dikkatli bir sekilde kontrol
ederek harici hasarlari ilgili génderi belgesine dikkatlice
girin, bu belge ayni zamanda surticii/kargo personeli
tarafindan da imzalanmalidir.

«  Paketinden ¢ikarin ve nakliye kutusunun disindan belli
olmayan herhangi bir hasar (gizli hasar) olup olmadigini
kontrol edin. Derhal kargo firmasi ile temasa gecin ve
firmaya bir hasar talebinde bulunun. Bir talepte bulunurken
ambalaj malzemelerini atmayin. Navlun hasari talepleri
satin alanin sorumlulugundadir ve garanti kapsaminda yer
almaz.

+  Hasar goérmusse tiniteyi kullanmaya calismayin.

Eger Unite asin soguk yerlerde muhafaza edilmisse, giicii

baglamadan dnce birkag saat bekleyin.

ikaz!
Asla duvarlarina su dokmeyin. Bu iinite sadece kuru isitma
icindir.
Tedarikci Adi: ~ Duke Manufacturing Co.
Adresi: 2305 N. Broadway

St. Louis, MO 63102

CSW Teknik Ozellik Formu

Model No: CSW-1, CSW-2, CSW-3
Nakliye Agirhgr:
Uriin Rafi CSW-1 CSW-2 CSW-3
7 Kg 14Kg 18Kg 23Kg
Elektrik:
Tdm Uniteler CSW-1 CSW-2 CSW-3
230V 50 Hz CEE7/7 550W 1,700 W 1,650 W
Fiziksel Boyutu: CSW-1  CSW-2 CSW-3
Govde Uzunlugu: 241 mm 443 mm 673 mm
OAH: 780/956 mm
OAD: 403 mm

Alan gereksinimleri: Higbiri
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Montaj Talimatlari

1. Gahistirma sicakliklari bu tutma Unitesinin Unite ile alev
alabilen duvar veya boliim arasinda “0” bosluk olacak
sekilde glivenilir bir sekilde monte edilmesine olanak
saglar.

2. Tutma Unitesini herhangi bir yanici nesnenin yakinina ya da
1sidan veya nemden etkilenen ylizeylere monte etmeyin.

3. Elektrikli-

«  Bututma Unitesinin gerilim ve watt degerleri cihazin
ad plakasinda verilmistir. Tutma Unitesini cihaz bilgi
plakasinda bulunan voltaja yakin bir devreye baglayin.

+  Besleme hatti baglantilar tinitede bulunan gii¢
kablosu UGzerinden yapilacaktir.

4. Tutma Unitesi sigortalanmamistir ve uygun baglanti kesme
yollari kullanilarak yerel yetkililer tarafindan gerek gériilen
sigortalanmis bir devreye baglanmalidir.

5. PERIYODIK BAKIM, KONTROL LiSTESI VE TEMIZLIK
KILAVUZU Calistirma Kilavuzundaki talimatlari izleyin.

Genel Talimatlar

1. Tum yiyecek servis ekipmani egitimli bir personel
tarafindan cahistirilmalidir.

2. Mdsterilerinizin "DIKKAT SICAK" yazan herhangi bir yiizey
ile temas etmesine izin vermeyin.

3. Duvarlara asla su dékmeyin. Bu linite sadece kuru
calismasi icin tasarlanmigtir.

4. Yiyecekleri dogrudan duvarlar tizerinde pisirmeyin,
Isitmayin veya tutmayin.

5. Yiyecekleri asla 66°C’ altinda tutmayin.

6. Yiyecegin kurumasini dnlemek ve isletme giderlerinizi
dusurmek icin servis yapmiyorken kapaklari daima yerine
yerlestirin.

7. En etkin calisma icin, bos tutun, bir tencere yeri
kullanilmiyorsa 6n i1sitma sirasinda her tencere yerini
kapaklari ile kapatin.

8. Unite, Fabrika kontrol ayarlari ile birlikte génderilmekte
olup corbayi normal sartlarda yaklasik 68° C'de tutacaktir.

9. Entatmin edici kontrol ayarlari yiyecek servisi dogasina,
calisma tlrline ve restoran operatoriiniin kendi tercihine
bagli olarak deneyim ile birlikte belirlenecektir. Yiyecekleri
istenilen sicaklikta tutmak icin dogru kontrol ayari
eksilme sikligina, yiyecek konteynerinin boyutuna, her
konteynerdeki yiyecek miktarina, oda sicakhgina, tutma
Unitesinin aralik veya diger 1sitilan ekipman ile baglantih
olarak konumuna, hava cikislarina, fanlara, kapilara ve gecis
yollarina bagh olarak farklilik gosterecektir.



Calistirma Talimatlar
1. Bos tencereleri yerlestirin veya kanallari kapaklari ile
kapatin.

2. Dugme(leri) Tutma konumuna getirin.
3. Enaz20dkisitmakicin Kanallara izin verin.
4. Tam isitilan yiyecegi tencerelere alin ve 6nceden isitilan

Uniteye yerlestirin. Bu Gnite soguk yiyecek Grinina
yeniden isitmak Uzere tasarlanmistir.

5. GUlniln sonunda, tiim yiyecek tencerelerini ve kapaklarini
alin ve ana gu¢ diigmesini kapatin.

6. Uniteyi sogutun ve temizlik talimatlarina gére temizleyin.

***[KAZ: Temizlik gereksinimlerine uymak icin, iiriinii 680
C'den daha diisiik sicaklikta tutmak icin sicaklik kontroliinii
ayarlamayin.

Calisma Kontrol Listesi ve Temizlik Kilavuzu

GUNLUK

Kontrol Listesini Acma

1. Bos tencereleri yerlestirin veya kanallari kapaklari
ile kapatin.

Digme(leri) Tutma konumuna getirin.

En az 20 dk isitmak icin Uriin Tutma Kabinine izin
verin.

>
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Cahistirma Talimatlari/Ayarlari
1. Kontrol ACIK konumda iken Gosterge 15131
yanacaktir.

Kontrol listesini kapatma

1. Dugme(leri) OFF (KAPALI) konumuna getirin.

2. Tum tencereleri ve tencere kapaklarini gikarin.

3. Unitenin yaklasik 30 dakika sogumasina izin verin.

4. Kuru Kanal Unitesini Temizlik Talimatlarinda
belirtildigi gibi temizleyin.

~

Temizleme Talimatlari

1. Uniteyi kapatin ve yiizeyi temizlemeden énce

‘ Unitenin sogumasini bekleyin.

2. Dis kismini ve Unitenin Ustind ilik su, deterjan ile

birlikte bez veya siinger kullanarak silin

3. Isitilan Kuru Kanalin i¢ kismini hafif deterjan ve
islak stinger veya yumusak bez ile silin. Asiri su
kullanmayin. Suyu temizlik pedlerinin disina Kuru
Kanala tagimayin. Yapisan yiyecekler icin plastik
asindirici pedler kullanilabilir.

4. Tencereleri ve tencere kapaklarini hafif deterjan ve
ilik su ile veya bulasik makinesinde temizleyin.
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IKAZ!

Elektrik carpma tehlikesi. Su piiskiirterek veya hortum
kullanarak yikamayin. Kostik temizleyicileri, asitleri,
amonyum liriinlerini ya da asindirici temizleyicileri veya
asindirici bezleri kullanmayin. Bunlar paslanmaz celige,
Aliiminyuma ve plastik yiizeylere zarar verebilir.

Sorun giderme

Duke Tezgah Ustii Corbalik Unitesinde kullanici tarafindan
bakim yapilabilecek parcalar yoktur. Eger bir ariza olusursa,

bu durumda tiim anahtarlari ve devre kiricilar kontrol edin.
Bilgi etiketine bakin ve Uinitenin dogru gerilim degerinde
calistigindan emin olun. Eger ariza yine de giderilemezse, Duke
Firmasinin yetkili servis temsilcisi ile temasa gecin ya da +420
323608 193 no'lu telefonu arayin.

MUSTERI DESTEGI ICIN

Kayip veya hirsizlik durumunda bu liniteyi rapor etmeye
yardimci olmak icin, litfen Ginitede bulunan asagidaki model
numarasini ve seri numarasini kaydedin. Ayrica, listelenen tim
bilgileri kaydetmenizi ve gelecekte basvurmak icin saklamanizi
Oneririz.

SERVIS, PARGALARI, ILAVE MUSTERI BILGiSi
POSTA ILE:
P3 Logistic Parks: P3 Prague D11
Zelene¢, Mstétice 1052
25091 Zelene¢, Mstétice
Stredocesky kraj Hala DC6
Czech republic
+420323 608 193
iINTERNET UZERINDEN: www.dukemfg.com

Bize ulasirken lutfen asagidaki bilgileri veriniz: model numarasi,
seri numarasi, satin alma tarihi, tam posta adresiniz (posta kodu
dahil) ve sorunun agiklamasi

MODEL NUMARASI

SERi NUMARASI

SATIN ALMA TARIHI

SATICI

TELEFON NUMARASI

SERVIS

TELEFON NUMARASI
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