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交付

 本Alto-Shaam装置已经过全面测试和检查，以

确保提供最优质的装置。收到本装置后，立即检查装

置在装运过程中是否遭到损坏，如有损坏，立即报告

给交货承运人。 请参见本手册中的运输损坏和索赔

章节。

 本装置以及独立物品和附件可能打包成一个或多个

包装进行装运。检查确定订购的各型号所有标准物品

和选件是否已全部收到。

 保存好随装置提供的所有信息和说明。如需保修零

件和劳动索赔，请尽快填写保修卡并寄至厂家，以确

保尽快获得服务。  

 使用或安装本型号设备的所有人员操作前必须阅读

并理解本手册中的内容。如果您有任何安装、操作或

维护上的问题，请联系Alto-Shaam技术团队服务部。

注意： 所有保修索赔必须包含完整的型号编号和装置

序列号。

打开包装

1. 将装置小心取出纸板箱或

板条箱。

 注意： 请务必先检查装置无隐

蔽损坏并测试其正常运

行，再丢弃纸板箱和其

它包装材料。

2. 开始安装本装置前请先仔细阅

读本手册中的所有说明。

 请勿丢弃本手册。

本手册被视为本装置的一部

分，提供给所有者或公司经理或操作员培训负责

人。其它手册可从Alto-Shaam技术团队服务部获

取。

3. 连接电源前，请拆除本装置的所有防护塑料膜、包

装材料和附件。将附件保存在方便的地方，以备后

用。

®

®
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小心
如果忽略带有此符号的警告，则存在可造成或将造成轻
度人身伤害、财产损坏或潜在不安全行为的危险。

小心
如果忽略带有此符号的警告，则存在可造
成或将造成中度人身伤害或财产损坏的
危险。 

危险
如果忽略带有此符号的警告，则存在可造
成或将 造成严重人身伤害、死亡或严重
财产损坏的危险。

警告
如果忽略带有此符号的警告，则存在可造
成人身伤害、可能死亡或重要财产损坏的
危险。

1. 本装置用于烹饪、储存或加工供人类消耗的食物。

不授权或推荐将本装置用于其它用途。

2. 本装置供商业场所使用，所有操作员需熟悉其使用

目的、限制条件和相关危害。所有操作员和使用者

必须阅读并理解操作说明和警告。

3. 本手册中的所有故障排除指南、部件图和零件列表

仅供一般参考和有资质的技术人员使用。

4. 本手册应视为本装置不可或缺的部分。本装置出售

或移动至另一地点时，本手册和提供的所有说明、

图形、电路图、零件列表、注意事项和标签必须随

附。

注意：   用于通知人员安装、操作或维护信息，重

要但非危险相关。

安全程序和注意事项

了解正确的程序对于安全操作电气化和/或充气设备非

常重要。根据公认的有关潜在危险的产品安全性分类准

则，本手册中可能使用以下信号词和符号。

注意
任何地方交付使用的设备受以下指令
管制：

不要将电气或电子设备当做其它城市

垃圾一样处理。
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现场安装

安装

现场安装 
1.	本装置以及独立物品和附件可能打包成一个或多个包

装进行装运。检查以确保已收到订购的所有附件。

2.	热切台被设计成直接安装在Halo Heat烘烤保温箱或

保温柜的顶部。食品架也可以用作一个独立装置。

	 安装有加热 柜的食品架： 
在将切台放置在Halo Heat烘烤保温箱或保温柜的顶

部之前，先拆除 25mm 支腿。装置必须安装在平稳

表面。

	 独立食品架: 
确保先放置25mm支腿，然后再将切台放置在操作台

上。加热食品架前，若不放置25mm支腿将无法操

作，这可能会导致放置食品架的台面发生损坏，可

能造成潜在的火灾隐患，并使UL 标志失效。装置必

须安装在平稳表面。

3.	切勿将设备安装在可能遭受蒸汽、油脂、滴水、高温

等不利条件或其它恶劣 
条件影响的区域。

4.	切勿安装在冷空气源（如冰柜、空调出风口）附近，

或外部空气波动可能会影响性能的地方。

5. 设备应远离妨碍维护或维修的障碍物。

6.	抬起鼻罩并滑入装置前的支架中的正确位置。 

初次安装和启动时需要进行多处调整。经销商或用户负

责安装和启动调整。这些调整包括但不限于校平、电气

连接和灯泡安装。

校平

使用水平仪对装 
置进行横向和 
纵向校准。  

注意： �如果不对此装置进行适当校
平，将导致功能无法正常运行。

危险

安装、更改、调节、维修或维护不当可能
造成严重的人身伤害、死亡或财产损害。

安装或维修本设备前，请仔细阅读安装、
操作和维护说明。

小心
本设备的金属零件在运行时的温度非常
高。为避免灼伤，操作本装置时始终采
取手部保护措施。

小心
为避免造成人身伤害，请小心移动

或校平本装置。

小心
使用工厂提供的灯泡，本装置的性能得到

了优化。这些灯泡应及时用一个准确的更

换件或工厂推荐的更换件更换。这些灯泡

已经过处理，可防止破损，并且必须用经

过类似处理的灯泡更换，以始终符合NSF

标准。 请勿过度拧紧插座中的灯泡，这可

能会损坏灯泡灯丝。
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现场安装

安装
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切台 - 牛腿排 4459
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现场安装

安装
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全尺寸沾板 BA-28066

半尺寸沾板 BA-29244

切台 - 牛肋排 HL-2635

切台 - 牛腿排 4459

已加热食品容量

重量(kg)最大值 31.7

肉类尺寸 大牛腿排

CS-200
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接线图位于装置底部外侧。

电气连接

安装

  危险
电气连接必须由具有资质的维修技术人员

按照适用的电气规范进行。

1.	切台上固定安装了一个识别标签。

2.	必要时，必须由持照电工按照当地适用的电气规范

安装该装置要求的适当插座或插孔。

3.	仅将切台插头插入适当接地的插座中，将装置放置

在适当位置，以便在紧急情况下可轻易接触到电源

线。连接或断开装置连接时，除非所有控制器均处

于“关闭”位置，否则将发生跳火。

  危险
务必使用设备额定功率标签上规定的

电源电压。

危险

为避免电击，必须按照当地电气规范（如
果没有当地规范，则按照最新版本的国家
电气规范ANSI/NFPA No. 70）对本装置进
行适当接地。加拿大的所有电气连接必须
符合加拿大电气规范第1部分CSA C22.1或
当地规范的要求。

危险

安装、更改、调节、维修或维护不当可能
造成严重的人身伤害、死亡或财产损害。

安装或维修本设备前，请仔细阅读安装、
操作和维护说明。

CE认证装置：为避免装置之间或临近金属零件之间
出现电击危险，必须提供等势连接螺柱。等势连接
引线必须连接至该螺柱和其它装置/金属零件，以提
供充分的保护，防止存在势差。端子采用下方符号
进行标记。

注意： 如果本地规范与 CE 条例适用，装置必须连接
至具有外部接地故障断路器 (GFCI) 插座保护
的电路。

电气 - CS-100

	 电压	 相位	 周期/频率	 电流	 功率	 电线和插头

	 120	 1	 60	 4.2	 0.5	 nema 5-15p 
						      15A - 120V 插头

	 230	 1	 50/60	 2.2	 0.5	  cee 7/7, 
						       插头额定电压250V
						       ch2-16p 
						        插头额定电压250V
						           bs 1363（仅限英国）
	 	 	 	 	 	   插头额定电压250V

电气 - CS-200

	 电压	 相位	 周期/频率	 电流	 功率	  电线和插头

	 120	 1	 60	 6.3	 0.75	   nema 5-15p 
						        15A - 120V 插头

	 230	 1	 50/60	 3.26	 0.75	    cee 7/7, 
						          插头额定电压250V
						         ch2-16p 
						         插头额定电压250V
						            bs 1363（仅限英国） 
	 	 	 	 	 	    插头额定电压250V
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用户安全信息：  

本装置供商业公司中熟悉其使用目的、限制条件和相关危
险的具有资质的操作人员使用。所有操作员和使用者必须
阅读并理解操作说明和警告。

初次使用前：  

使用湿布和温和的肥皂液清洁装置的金属外表面。冲洗干
净。

用肥皂或温和的清洁剂和水清洁玻璃鼻罩。使用清洁的湿麂
皮擦干。用石脑油或己烷清除油脂和油。请勿使用含有氨的
商用或家用清洁剂。为了避免刮伤，请勿使用干布或洗涤剂
化合物。

操作

1.	�设置切换开关。

将加热表面的切换开关按至“开”位置。将3路切换开
关设置为所需的保温温度（低/中/高）。按灯的切换
开关按至“开”位置。

2.	�预热。

预热至少30分钟。

3.	�将热食转移到切台。

�将食物转移到切台前，食品必须保持适当的内部温
度。使用袖珍式肉类温度计，以检查食品保持的内部
温度。调整食品架温度，以根据内部食品温度提供
最佳整体设置。如果任何食品未保持适当的食用温
度，请使用Halo Heat烘烤保温箱或Combitherm® 
CombiOven让食品保持在正确的温度范围内。

4.	�检查食品温度。

�由于适当的温度范围取决于要保温的食品类型和数
量，必须定期使用袖珍式温度计检查各个食品，以确
保维持正确的温度。当地健康规定可能会根据最低食
用温度而有所不同。适当的温度范围介于60°至71°C之
间或更高。

 

	 注意：请勿在热的金属表面上使用刀具或器皿。 
提供切板。

加热板平均温度：

设置 温度

低 53°C

中 71°C

高 82°C

操作过程

启动 

用户安全信息

小心
本设备的金属零件在运行时的温度非常
高。为避免灼伤，操作本装置时始终采
取手部保护措施。

  危险
进行清洁或维修前断开装置

电源。
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厨师、厨工和其他专门食品服务人员采用不同的烹饪方

式。具体食品的正确保温温度以食品水分含量、食品密

度、体积和适当的食用温度为基础。确定具体食品的保 

温时间时，安全的保温温度还必须与食物风味相关联。

Halo Heat无需添加水分、水蒸气或蒸汽也可最大程度地

保持食品本身的水分含量。最大程度地保持食品本身的水

分含量可保留食品原来的风味，使食品更加原汁原味。除

了保留食品的水分含量以外，Halo Heat的温和特性使保

温柜内的温度一致，而无需使用供热扇，从而防止由于蒸

发或干燥而损失更多的水分。

当食品从高温烹饪环境立即转移到热食保温所需的较低温

度设备中时，可在食品外部和自助服务应用中使用的塑料

容器内部形成凝结。让食品释放高温蒸煮产生的初始蒸汽

和热量可缓解这一情况。为了保持新做食物的安全性和品

质，最多允许1至2分钟的时间进行让食品释放初热。

使用带金属柄的温度计，以测量食品保持的内部温度。调

整恒温器设置，以根据内部食品温度实现最佳整体设置。

一般保温准则

操作

保温范围

肉类 摄氏温度

烤牛肉—较生 54°C

烤牛肉—半/全熟 68°C

牛腩 71° — 79°C

腌牛肉 71° — 79°C

熏牛肉 71° — 79°C

牛肋排—较生 54°C

牛排—烧烤/煎炸 60° — 71°C

肋排—牛肉或猪肉 71°C

小牛肉 71° — 79°C

火腿 71° — 79°C

猪肉 71° — 79°C

羔羊肉 71° — 79°C

禽肉类

鸡肉—煎炸/焙烤 71° — 79°C

鸭肉 71° — 79°C

火鸡 71° — 79°C

常规 71° — 79°C

鱼类/海鲜

鱼肉—焙烤/煎炸 71° — 79°C

龙虾 71° — 79°C

虾—煎炸 71° — 79°C

烘焙食品

面包/面包卷 49° — 60°C

其它

焙盘 71° — 79°C

发酵生面团 27° — 38°C

煎鸡蛋 66° — 71°C

冷冻主食 71° — 79°C

冷盘 71° — 82°C

意大利面 71° — 82°C

披萨 71° — 82°C

土豆 82°C

盘装菜 60° — 74°C

调味酱 60° — 93°C

汤 60° — 93°C

蔬菜 71° — 79°C

以上列出的保持温度仅供建议和指导。所有食物的温度保持应以内部食品温度
为基础。始终遵循当地关于所有内部温度要求的健康（卫生）规范。
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保养和清洁

保护不锈钢表面

保护和防止不锈钢表面出现腐蚀非常重要。

粗糙、腐蚀或不适当的化学品可

彻底毁坏不锈钢保护表面层。擦

垫、钢丝棉或金属器具将对表面

造成磨损，损坏保护涂层，最终

导致腐蚀。甚至连水，尤其是含

高浓度至中等浓度氯化物的硬质

水，也将造成氧化和点蚀，最终导致生锈和腐蚀。另

外，溢留在金属表面上的许多酸性食物也是造成腐蚀

表面的因素。

 正确的清洁剂、材料和方法对于维护装置和外观和

寿命至关重要。溢出的食物和周围区域应尽快进行清

理和擦拭，至少一天一次。使用清洁剂后一定要彻底

冲洗表面，再尽快擦掉积水。

清洁剂

使用专门用于不锈钢表面的非磨蚀性清洁产品。清洁剂

中不得含氯化物和季盐。绝对不要将盐酸（氢氯酸）用

于不锈钢表面。始终使用制造商建议强度的正确的清洁

剂。联系当地的清洁供应商，了解产品推荐。

清洁材料

清洁功能通常取决于正确的清洁剂和柔软的清洁布料。

如果必须采用更强力的方法，则在难以清洁的区域使用

非磨蚀性百洁布，并确保沿着金属表面纹理进行擦拭，

以免出现表面刮痕。绝对不要使用钢丝刷、金属百洁布

或刮刀来清除食物残留。

清洁和预防性维护

  小心

为保护不锈钢表面，绝对要避免使用磨

蚀性洗涤剂和含氯化物或季盐的清洁剂。

绝对不要将盐酸（氢氯酸）用于不锈钢。

绝对不要使用钢丝刷、金属百洁布

或刮刀。

不
使用钢丝刷

不

使用钢丝团

不
适用刮刀
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设备保养 

设备的清洁度和外观在很大程度上

影响着运行效率和食物风味。保

持清洁的优良设备性能更好、寿命

更长。

每次使用后彻底清洁装置：

1.	清除切台中的食物。

2.	�将开/关切换开关切换到“关”

位置。断开装置电源。使装置 

冷却。 

3.	�每次使用后拆除切板。按照适用

的国家或当地健康（卫生）规定

单独清洗和消毒。在干净、平

坦的表面上自然晾干，以防止切板变形。如果切板变

形，加热会恢复弹性，以促进压扁。变形的切板可按

蒸汽程序在预热的Combitherm® CombiOven中的切

台表面加热10分钟，或在Halo Heat烘烤保温箱中在

121°C加热15分钟。

4.	使用清洁的湿布和建议强度的优质工业用清洁剂清洁

装置金属表面。对于难以清洁的区域，使用塑料百洁

布或烤箱清洁剂。使用海绵擦拭，并用温水将表面冲

洗干净。

注意：  �避免使用磨蚀性清洁化合物、含氯化物或季盐的

清洁剂。绝对不要将盐酸（氢氯酸）用于不锈钢

表面。

5.	清洁并冲洗干净后，可以使用消毒溶液擦拭表面。 

必须使用规定可用于不锈钢食物接触表面的消毒液。

6.	用窗户清洁液清洁鼻罩。

7.	请勿在热的食品架表面上使用刀具或器皿。提供切

板。

始终遵守关于食物保养设备的适用清洁和卫生要求的 

适当的州级或当地健康（卫生）规定。

保养和清洁

  危险
进行清洁或维修前断开装置

电源。

危险

任何时候都不应对内部或外部进行蒸汽清

洗、淋洗或使用水或任何种类的液体溶液

进行浸泡。不要使用喷水器进行清洗。

否则可能导致严重损坏
或电气危险。  

如果本装载被水浸没，将使保修无效
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卫生
食物味道和香味之间通常密切相关，以致于难以甚至是无法
分离开来。而清洁度和食物味道之间的关联也是重要而密不
可分的。设备的清洁度、高运行效率和外观对保持食物的美
味非常重要。保持清洁的良好设备性能更好、寿命更长。

大多数食物释放自身的特殊香味，而还有很多食物同时也吸
收周围的气味。而不幸的是，好的气味和坏的气味总是一并
吸收了。困扰食物保养操作的恼人气味和风味大部分是由于
细菌滋长造成。发酸、腐败、发霉、不新鲜或其它怪味通常
是细菌活动的结果。

确保十足自然的食物味道的最简单的方法是保持全面清洁。
这意味着要有效地控制有形温床（污垢）和无形温床
（细菌）。彻底的卫生方法将提供必要的清洁。这将确保设
备的美观以及最大的效率和实用性。最重要的是，良好的卫
生计划是防止食物传染疾病的关键要素之一。

控制预制食物的保温环境只是防止食物传染疾病的重要因素
之一。接受、储存、准备和保养食物过程对温度进行监控也
同样重要。

测量热食和冷食安全温度的最准确的方法是通过内部食品温
度。优质温度计可以有效地达到此目的，应日常用于要求保
持特定温度的所有食品。

全面的卫生计划应着重对员工进行基本卫生程序的培训。包
括从接收食物到食物保养的整个过程中的个人卫生、生食的
正确处理、烹调至安全的内部食品温度，以及对内部温度进
行日常监控。

正确的温度控制和全面的卫生计划可以预防大部分的食物传
染疾病。这两大因素对于提供优质服务和使客户满意起着同
等重要的作用。通过实施安全的食物处理程序来预防食物传
染疾病对于客户的健康和安全非常重要。

HACCP，即关键环节控制点的危害分析，是一项操作程序
的质量控制计划，旨在确保食物的完整性、质量和安全性。
采取必要的步骤来增强食物的安全性程序既经济有效又相对
简单。由于HACCP准则超过了本手册范围，要获取更多信
息，可联系：

食品安全和应用营养食品和药品管理中心
1-888-SAFEFOOD

内部食品温度
热食

危险区 4°至60°C

临界区 21°至49°C

安全区 60°至74°C

冷食
危险区 4°C以上

安全区 2°至4°C

冷冻食品
危险区 0°C以上

临界区 -18°至0°C

安全区 -18°C或以下
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序号 名称 零件编号 数量

1 防鼻息食品罩附件 1011870 2

2 钢化玻璃，下部 GL-29241 1

3 平头螺丝 SC-2816 8

4 钢化玻璃，上部 GL-29240 1

5 鼻罩框架 FR-28484 1

6 单个加热灯 LP-34896 1

7 红外线加热灯(250W, 120V) LP-35721 1

仅灯座，120V SK-35730 1

红外线加热灯(250W, 230V) LP-33781 1

仅灯座，230V SK-35028 1

8 六角螺丝 SC-24751 22

9 切板 BA-28482 1

10 顶部基板 5008801 1

11 白色指示灯(110V) LI-3027 1

白色指示灯(250V) LI-3951 1

12a 热开/关摇杆开关 SW-34654 1

12b 热校平摇杆开关，3路 SW-34653 1

13 灯开/关摇杆开关 SW-34924 1

14 热垫(120V) CB-34630 1

热垫(230V) CB-34544 1

15 垫圈 1010411 12

16 缓冲器支脚 BM-22606 4

17 壳体罩基板 5008802 1

18 电线套件	 125V CD-3232 1

 	 230V (CEE7/7) CD-3922 1

 	 230V (ch2-16p) CD-36231 1

	 230V (bs 1363) CD-33925 1

19 插头孔 PG-25574 1

20 应力释放型衬套 BU-34898 1

21 绝缘层 IN-22265 1

22 衬套 BU-3006 2

23 十字头螺丝 SC-2459 6

24 控制板(120V) CC-34594 1

控制板(230V) CC-34657 1

25 十字盘头螺丝 SC-28846 2

26 连接件 BK-34711 1

27 连接器-5导体 cr-34646 3

28 连接器，双铲，1/4" CR-3849 6

29 L型支架 1008529 2

30 盘头地脚螺丝 SC-2190 1

31 十字盘头螺丝 SC-28384 4

32 尼龙螺丝垫片 sp-28159 4

33 六角螺母 nu-2437 4

34 六角螺丝 sc-29222 4

35 止推垫圈，1/4" ws-2294 4

36 平垫圈 ws-22094 4

37 灯止推垫圈 1011278 1

维修零件列表CS-100
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序号 名称 零件编号 数量

1 电线套件	 125V CD-3232 1

 	 230V (CEE7/7) CD-3922 1

 	 230V (ch2-16p) CD-36231 1

	 230V (bs 1363) CD-33925 1

2 应力释放型衬套 BU-34898 1

3 绝缘层 IN-22265 1

4 垫圈 1010411 12

5 灯止推垫圈 1009413 1

6 双加热灯，固定 (120V) LP-34685 1

双加热灯，固定 (230V) LP-34720 1

7 红外线加热灯 (250W, 120V) LP-35721 1

仅灯座，120V SK-35730 1

红外线加热灯 (250W, 230V) LP-33781 1

仅灯座，230V SK-35028 1

红外线加热灯，铁氟龙涂层（海上，230V） LP-33781 2

8 切板 BA-28066 1

9 顶部基板 5007406 1

10 热垫 CB-34544 1

11 白色指示灯 (110V) LI-3027 1

白色指示灯 (250V) LI-3951 1

12a 热开/关摇杆开关 SW-34654 1

12b 热校平摇杆开关，3路 SW-34653 1

13 灯开/关摇杆开关 SW-34924 1

14 六角螺丝 SC-24751 18

15 缓冲器支脚 BM-22606 4

16 壳体罩基板 5007447 1

17 六角螺母 nu-2437 4

18 止推垫圈 WS-2294 4

19 平垫圈 WS-22094 4

20 十字盘头螺丝 SC-28384 4

21 十字螺丝 SC-2459 6

22 嵌入式衬套 BU-3008 2

23 地脚螺丝 SC-2190 1

24 连接件 BK-34711 1

25 十字盘头螺丝 SC-28846 2

26 控制板 (120V) CC-34594 1

控制板 (230V) CC-34657 1

27 尼龙螺丝垫片 SP-28159 4

28 防鼻息食品罩附件 1011870 2

29 六角螺丝 SC-24751 4

30 鼻罩框架 FR-28944 1

31 钢化玻璃，底部 GL-28604 1

32 平头螺丝 SC-2816 8

33 钢化玻璃，顶部 GL-28416 1

34* 继电器* RL-33558 1

维修零件列表CS-200

*未显示
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运输损坏和索赔

所有的Alto-Shaam设备采用装运地船上交货。承运人一旦接受装运货物，该装运货物便成为收货人的财产。

装运过程中发生的损坏由承运人和收货人解决。在这种情况下，承运人负责安全交付货物，除非确定损坏由
发货人的疏忽造成。

1. 设备仍然在卡车上时或刚移至接收区时便立即对设备进行检查。不要等到材料移至储存区后再进行检查。

2. 检查所有接收货物的数量无误且无损坏后再签署交货回单或运货单。

3. 将所有包装的损坏情况直接在承运人的交货回单上注明。

4. 确保驾驶员签署了该回单。如果驾驶员拒绝签署回单，将该情况在回单上注明。

5. 如果驾驶员不允许进行检查，请在交货回单上写明：
驾驶员不允许检查集装箱是否有明显损坏。

6. 如果发现损坏情况，立即致电承运人办公室并要求进行检查。发送书面确认邮件，注明时间、日期和被叫方姓名。

7. 保存所有包装和装箱材料，供承运人日后检查。

8. 立即对承运人提出书面索赔，并附上所有的证明文书副本。

我们将继续坚持我我们的政策，帮助客户搜集正确提出并主动追究的索赔。但是，我们无法为您提出任何损坏索赔、承担任何索赔责任或
接受此类索赔的扣款。

有限担保
Alto-Shaam股份有限公司尽对原始买方提供以下担保：对于存在材料或制造工艺缺陷的任何原件，Alto-Shaam根据下文中规定的条款自行选择新
零件或再制造零件进行更换。

原零件担保有效期如下：   
 Alto-Shaam Quickchillers™ 制冷压缩机的担保有效期为自安装本装置之日起五 (5) 年。

 Halo Heat®蒸烤和保温箱加热元件的担保有效期为原始买方拥有烤箱的期限。其中不包括仅具有保温功能的设备。

 所有其它原零件的担保有效期为自安装本装置之日起一 (1) 年或自装运日期起十五（15）个月，以先到者为准。

 劳动担保有效期为自安装之日起一（1）年或自装运日期起十五（15）个月，以先到者为准。  
 Alto-Shaam将承担标准工作时间内发生的标准劳动费用，不包括加班、假期费用率或其它额外费用。

 为使担保索赔有效，必须在适用的担保有效期内提出担保索赔。本担保不可转移。

本担保不适用于：

1. 校准。

2. 由于任何形式的损坏而需要更换灯泡、门垫和/或玻璃。

3. 由于意外、装运或错误的安装或更改而造成的设备损坏。

4. 滥用、误用设备、在设备使用过程中不小心，或在异常条件下使用设备，包括但不限于：设备接触到粗糙或不当的化学品，包括但不限于含
有氯化物或季盐的化合物，水体质量差或设备序列号缺失或更改。

5. 由于水体质量差、蒸汽发生器维护不足和/或表面受水体质量影响而导致的损坏。水体质量和必需的蒸汽发生设备维护属于所有者/操作员的
责任范围。

6. 由于使用Alto-Shaam's Combitherm®清洁剂以外的其它洗涤剂而造成的损坏，包括但不限于由于氯化物或其它有害化学品而导致的损坏。极
力推荐使用Alto-Shaam's Combitherm®清洁剂清洁Combitherm® 烤箱。

7. 由于故障而导致的任何损失或损坏，包括产品、食品和收入损失或由此导致的任何间接或附带损坏。

8. 对原始型号设备进行任何形式的更改、使用非原厂授权零件进行替代、拆除任何零件（包括支腿）或增加任何零件。

本担保为唯一担保，替代了所有其它明示或暗示担保，其中包括对适销性和针对某一特定用途的适用性暗示担保。Alto-Shaam在任何情况下都不
应承担用途损失、收入或利润损失、产品损失，或任何间接、特殊、附带或随之产生的损坏责任。除了Alto-Shaam股份有限公司专员以外，任何
人都无权修改本担保或代表Alto-Shaam承担与Alto-Shaam设备相关的任何其它义务或责任。

自十一月 1, 2012 起生效

记录装置型号和序列号，以便参考。	 
就本装置与ALTO-SHAAM联系时，始终同时提供型号和序列号。

型号：_________________________________________ 安装日期：_________________________________________________
电压： _______________________________________________   购买商：___________________________________________________
序列号：___________________________________________________________________________________________________
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