Bruger og vedligeholdelsesvejledning for
bain-marie, varmeplade, og varmeskab

—CTS



Bain-marie
Bain-marie bruges til at holde allerede opvarmet mad varm ved servering,
disse er IKKE konstrueret til opvarmning.

Det er vigtigt at bain-marien til enhver tid har tilstraekkelig vand s& man
ikke risikerer at bain-marien vil sta med varme uden vand. Dette kan
medfgre beskadigelse af varmelegemet og dermed resulterer i at bain-
marien ikke fungerer.

Bain-marien er udstyret med termostat med taend og sluk funktion, samt
indstilling af temperatur. Se afsnittet omkring termostat. Temperatur skala
er 30-90 grader.

Renggring af bain-marien ggres med almindelige renggringsmidler.

Rogr aldrig bain-marien med bare haender ndr den er teendt og varm!

Varmeplade
Varmepladen er beregnet for at holde mad varm og IKKE til opvarmning af
mad.

Varmepladen har en 30 minutters opstart tid nar taendes fra kold stadie.

Varmepladen er udstyret med termostat med taend og sluk funktion, samt
indstilling af temperatur. Temperatur skab er 30-90 grader.

Renggring af varmeplade ggres med almindelige renggringsmidler.

Ror aldrig varmepladen med bare haender ndr den er teendt og varm!

Varmeskab
Varmeskab er beregnet for opvarmning af tallerkner eller at holde madvarer
varme.

S&fremt der skal holdes madvarer varme i varmeskabet, ma disse madvarer
ALTID vaere i lukket beholder med 13g eller folie, for at undga damp fra disse
madvarer i skabet da dette kan beskadige varmeskabet.



Varmeskabet er udstyret med termostat med taend og sluk funktion, samt
indstilling af temperatur. Temperatur skala er 30-90 grader.

Varmeskabet er udstyret med fordelingsvarmekanal som sikrer korrekt
fordeling af varmen i skabet, uanfaegtet af, hvad der stilles ind i skabet.

Renggring af varmeskab ggres med almindelige renggringsmidler.

Sprgijt aldrig vand direkte ind i skabet eller pd termostaten, da dette
kan beskadige varmeventilatoren og termostaten!

Termostat
Se billede nedenfor af termostat som er for bain-marie, varmeplade og
varmeskab.




