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GB

Salamanders are open appliances that generate
top-down radiant heat from the specially designed
elements fitted to the moveable upper part, mak-
ing it possible to increase or reduce the distance
of the food from the heat source according to the
type of cooking required. Ideal for browning, par-
ticularly gratins, and for reheating. Giorik Hi-Lite
and Hi-Touch salamanders can also handle com-
plete cooking of grilled or toasted dishes.

Le salamandre sono apparecchiature aperte in cui la fonte riscaldante genera
calore radiante dall’alto verso il basso, grazie a delle speciali resistenze al-
loggiate nella parte superiore che, essendo mobile, consente di aumentare o
diminuire la distanza dal cibo in base alla tipologia di cottura che si desidera
effettuare. ldeali per realizzare finiture dei piatti, in particolare gratinature, e per
riscaldare il cibo, le salamandre Giorik Hi-Lite e Hi-Touch si prestano anche alla
cottura completa quando il risultato che si vuole ottenere & quello della griglia-

tura o della tostatura.

DE

Salamander sind offene Geréte, in denen oben ein-
gebaute spezielle Heizelemente die Hitze von oben
nach unten abstrahlen. Sie sind hohenverstellbar,
was ermdglicht, den Abstand zum Gargut je nach
gewiinschter Garart zu erhbhen bzw. zu reduzie-
ren. Sie eignen sich hervorragend fiir den letzten
Schritt der Zubereitung, insbesondere zum Gra-
tinieren, sowie zum Erwdrmen von Speisen. Die
Giorik-Salamander Hi-Lite und Hi-Touch eignen
sich auch fiir Komplettzubereitungen, wie Grillen
und Rosten.

FR

Les salamandres sont des appareils ouverts dans
lesquels la source réchauffante génére une cha-
leur radiante du haut vers le bas, grace a des
résistances spéciales logées dans la partie supé-
rieure qui, étant mobile, permet d’augmenter ou
de réduire la distance par rapport a la nourriture
en fonction du type de cuisson que I'on souhaite
effectuer. Idéales pour réaliser les finitions des
plats, et notamment les gratiner, et pour réchauf-
fer la nourriture, les salamandres Giorik Hi-Lite et
Hi-Touch se prétent aussi a la cuisson compléte
quand le résultat que I'on veut obtenir est un plat
passé au gril ou torréfié.
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PRESTAZIONI CHE INCANTANO

Le salamandre dalla tecnologia perfetta i cui vantaggi sono misurabili in termini di ri-
sparmio economico e di ottimizzazione dei tempi di lavoro:
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1. Impareggiabile velocita di messa a regime grazie all’utilizzo
delle resistenze ad altissima resa termica.

2. Risparmio energetico fino al 79%.

3. Riduzione dei tempi di pulizia e manutenzione.

4 Minore dispersione di calore nellambiente.
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GB

Hi-tech salamanders deliver measurable cost-

savings and optimise working time.

1-High heat-yield elements reach cooking tem-
perature in record time.

2-Up to 79% energy saving.
3-Reduced cleaning and maintenance time.
4-Less heat loss to the environment.

Glorig

DE

Die Salamander basieren auf einer perfekten

Technologie, deren Vorteile sich in Kosteneinspa-

rungen und die Optimierung der Arbeitszeiten

messen lassen:

1-Unvergleichbar kurze Aufheizzeiten dank spe-
zieller Heizelemente von hdochster Temperatur-
leistung.

2-Energieeinsparung bis zu 79%.

3- Geringerer Zeitaufwand fiir Reinigung und War-
tung.

4-Minimaler Hitzeverlust.

FR

Une technologie parfaite pour les salamandres

dont les avantages peuvent étre mesurés en

termes d’économie d’énergie et d’optimisation
des temps de travail :

1- Incomparable vitesse d’atteinte du plein régime
grace a l'utilisation des résistances a trés haut
rendement thermique.

2- Economie d’énergie jusqu’a 79 %.

3- Réduction des temps de nettoyage et d’entretien.

4- Moindre dispersion de chaleur dans la piéce.
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o NIENTE PIU TEMPI MORTI N CUCINA, RISPARMIO ENER-
l.’ te GETICO FINO AL 79% ED ESTREMA FACILITA DI PULIZIA.

¢ Sistema di riscaldamento esclusivo, in cui le resistenze sono alloggiate in una
speciale parabola riflettente in ceramica e protette da un vetro diffusore che
esalta la trasmissione del calore, permettendo di raggiungere la temperatura di
cottura in soli 8 secondi.

¢ Piani di cottura, in griglie inox, a dimensioni Gastro Norm (2/3, 1/1 0 4/3).

¢ Pannello comandi che permette di impostare il tempo di cottura da 5” a 15’
con intervalli di 5”, visualizzato in un display digitale. Alla fine del ciclo pro-
grammato, memorizzabile per una sua immediata ripetibilita, Hi-Lite si arresta
automaticamente dando un avviso acustico.

¢ Macchine dotate di uno speciale supporto inox per il fissaggio a parete, fornito
di serie.
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GB | NO MORE TIME WASTED IN THE KITCHEN, UP
TO 79% ENERGY SAVING AND EXTREMELY EASY
TO CLEAN.

MANUFACTURING AND OPERATING FEATURES

e Exclusive heating system with the elements
housed in a special reflecting ceramic dish and
protected by a glass diffuser that increases heat
transmission enabling cooking temperature to be
reached in just 8 seconds.

e Cooking surface with stainless steel grill in Gastro
Norm sizes 2/3, 1/1 or 4/3.

e Control panel with a digital display for setting
cooking times from 5 seconds to 15 minutes, in
5-seconds steps. At the end of the programmed
cooking cycle, that can be stored in the memory
for instant repetition, the Hi-Lite model has auto-
stop function with warning buzzer.

o Stainless steel wall mount supplied as standard.

DE | KEINE WARTEZEITEN MEHR, ENERGIEEIN-
SPARUNG BIS ZU 79% UND EINE BESONDERS
LEICHTE REINIGUNG.

BAUWEISE UND FUNKTIONEN

 Exklusives Heizsystem, bei dem die Heizelemente
in einer besonderen Riickstrahlparabel aus Kera-
mik eingebaut sind. Die Elemente sind durch ein
Diffusionsglas geschiitzt, das die Hitzelibertra-
gung verbessert und somit das Aufheizen auf die
gewiinschte Gartemperatur in nur 8 Sekunden
ermoglicht.

o Kochfelder mit Inox-Gittern, in den Gastro-Norm-
MaBen GN2/3, 1/1 oder 4/3.

 An der Bedienblende lassen sich Kochzeiten von 5
Sekunden bis 15 Minuten (in Stufen zu 5 Sekun-
den) einstellen. Diese Einstellungen werden auf
einem digitalen Display angezeigt. Am Ende des
programmierten Garzyklus, der gespeichert und
somit ohne weiteres Einstellen wiederholt wer-
den kann, schaltet das Gerat Hi-Lite automatisch
ab und gibt ein akustisches Signal ab.

¢ Die Gerate sind serienmaBig mit einer speziellen
Inox-Halterung fiir die Wandmontage ausgestattet.

Grorig
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FR | PLUS JAMAIS DE TEMPS MORTS EN CUISINE,
ECONOMIE D’ENERGIE JUSQU'A 79 % ET NET-
TOYAGE EXTREMEMENT FACILE.

CARACTERISTIQUES DE CONCEPTION ET DE

FONCTIONNALITE

o Systéme de chauffage exclusif dans lequel les
résistances sont logées dans une parabole réflé-
chissante spéciale en céramique et protégée par
une vitre diffuseuse qui exalte la transmission de
la chaleur, permettant d’atteindre la température
de cuisson en 8 secondes seulement.

e Plans de cuisson, en grilles inox, aux dimensions
Gastro Norm (2/3, 1/1 ou 4/3).

e Panneau de commande qui permet de program-
mer le temps de cuisson de 5 s a 15 min avec
des intervalles de 5 s, visualisé sur un afficheur
numérique. A la fin du cycle programmé, mémo-
risable pour pouvoir étre répété immédiatement,
Hi-Lite s’arréte automatiquement en émettant un
signal sonore.

e Machines dotées d’un support spécial en inox
pour leur fixation au mur, fourni de série.

i
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RESISTENZE

Le resistenze della salamandra Hi-Lite sono attivabili in due diverse combinazioni:

1-Nella versione a 2 resistenze (SH20), queste sono utilizzabili a temperatura
massima (entrambe in funzione contemporaneamente) o ad intermittenza.

2- Nelle versioni pit grandi (SH30 e SH40), possono essere in funzione tutte le
resistenze o solamente quelle centrali. Nella modalita di utilizzo ad intensita
massima, una scheda elettronica regola I'attivazione delle resistenze centrali
ad intermittenza, in modo da garantire I'uniformita di cottura e preservare da

eccessivo surriscaldamento.

GB

Hi-Lite salamander heating elements can be used

in two different combinations.

1- In the 2-element (SH20) version the elements
can be operated at maximum temperature, ei-
ther both together or in alternating mode.

2- In the larger versions (SH30 and SH40), all the
elements can be operated at once or only the
central ones. When in use at maximum heat, the
central elements are electronically regulated in
alternating mode to guarantee even cooking
and avoid over-heating.

8 | H-UTE

DE

Die Heizelemente des Salamanders Hi-Lite sind in

zwei Kombinationen aktivierbar:

1- Bei der Ausfilhrung mit 2 Heizelementen (SH20)
konnen diese mit Hochsttemperatur (zugleich)
oder in der Betriebsart Intermittenz eingeschal-
tet werden.

2- Bei den groBeren Ausfilhrungen (SH30 und
SH40) konnen alle Heizelemente oder nur die
mittigen eingeschaltet werden. In der Betriebs-
art mit maximaler Intensitat regelt eine Platine
das Einschalten der mittigen Heizelemente in
Intermittenz, sodass ein gleichmaBiges Garen
sowie der Schutz vor Uberhitzung gewéhrleistet
sind.

FR

Les résistances de la salamandre Hi-Lite peuvent

étre activées en deux combinaisons différentes :

1- Dans la version a 2 résistances (SH20), elles
sont utilisables a température maximale (toutes
deux en fonction simultanément) ou a intermit-
tence.

2- Dans les versions plus grandes (SH30 et SH40),
toutes les résistances peuvent étre en fonction
ou seulement les résistances centrales. Dans la
modalité d’utilisation a intensité maximale, une
carte électronique régle I'activation des résis-
tances centrales a intermittence, de maniére a
garantir I'uniformité de cuisson et a préserver
contre une surchauffe excessive.
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PANNELLO DI CONTROLLO
1-Tasto di attivazione/disattivazione degli elementi riscaldanti.
2-Tasto di awvio ciclo di cottura/ripetizione del ciclo precedentemente impostato.

3-Tasto di arresto ciclo di cottura/spegnimento avvisatore acustico che segnala la
fine del ciclo impostato.

4-Display digitale di visualizzazione del tempo di cottura mancante.
5-Manopola che permette I'impostazione del timer (da 5” a 15’ intervallati di 5”).
6-Manopola di accensione/spegnimento della macchina.

GB DE FR
Heating element on/off button. Ein/Aus-Taste flir die Heizelemente. Touche d’activation/désactivation des élé-

Start-up/repeat button for pre-set cooking cycle.
Stop cooking/turn-off buzzer signalling the end
of the pre-set cycle.

Digital display showing the remaining cooking
time.

Set-timer knob, from 5 seconds to 15 minutes
in 5-seconds steps.

Appliance on/off knob.

Taste zum Starten des Garvorgangs/der Wie-
derholung des zuletzt eingestellten Garvor-
gangs.

Taste zum Ausschalten des Garzyklus/Abschal-
ten des Signaltons, der das Ende des einge-
stellten Zyklus meldet.

Digitaldisplay fir die Anzeige der verbleiben-
den Garzeit.

Timer-Knopf (einstellbar von 5 Sek. bis 15 Min.
in 5-Sekunden-Stufen).

Ein-Aus-Knopf des Geréts.

ments chauffants.

Touche de démarrage du cycle de cuisson/
répétition du cycle précédemment programmeé.
Touche d’arrét du cycle de cuisson/extinction
de l'avertisseur sonore qui signale la fin du
cycle programmeé.

Afficheur numérique de visualisation du temps
de cuisson manquant.

Bouton qui permet la programmation de la
minuterie (de 5 s a 15 min a intervalles de 5 s).
Bouton d’allumage/arrét de la machine.

H-UTE | 9
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PLUS

GB | TWO EVEN MORE HI-TECH MODELS.

Fitted with the same specially-designed elements
and the same manufacturing specification, this

high-tech model has some amazing extra operat-

ing features.

e DISH DETECTOR: an electronic control receives
the start-up signal, switching the elements on
simply by touching with the dish the bar above
the grill surface. When the plate is removed,
the appliance immediately returns to the STOP
position. The appliance can still be started or
stopped manually at any time.

¢ HOLD: this operates the side elements in alter-
nating mode so that a dish that is ready main-
tains the temperature reached in the previous
cooking cycle. It is possible to choose from 8
temperature settings, between 40 and 70 °C.
This setting is maintained indefinitely until in-
terrupted manually.

10 | HI-LTE

DUE MODELLI DI EVOLUZIONE ANCORA PIU AVANZATA,

CARATTERISTICHE COSTRUTTIVE E FUNZIONALI
Dotata delle stesse speciali resistenze e delle stesse caratteristiche costruttive,
il modello avanzato si differenzia per altre sorprendenti funzioni.

e PRESENZA PIATTO: una scheda di controllo che interpreta il comando di con-
senso attiva il riscaldamento delle resistenze semplicemente toccando con il
piatto la barra situata sopra il piano-griglia. Togliendo il piatto, I'apparecchio
ritorna automaticamente nella posizione di STOP. L'operatore pud comunque,
in qualsiasi momento, arrestare o avviare la macchina.

e HOLD: tramite il funzionamento ad intermittenza delle resistenze laterali, un
piatto gia pronto mantiene nel tempo la temperatura raggiunta nel precedente
ciclo di cottura, con la possibilita di scegliere tra 8 intensita che corrispondo-
no a valori di temperatura trai 40 e i 70 °C. Il ciclo ha durata infinita e viene

interrotto dall’operatore.

DE | ZWEI NOCH FORTSCHRITTLICHERE
MODELLE.

Das mit den gleichen speziellen Heizelementen
ausgestattete und die gleichen Baumerkmale
aufweisende fortschrittliche Modell unterscheidet
sich durch weitere {iberraschende Funktionen.

o TELLERERKENNUNG: Eine Steuerplatine inter-

pretiert den Freigabebefehl und aktiviert die
Heizelemente, sobald man mit dem Teller den
Balken (iber dem Kochfeld/Grill bertihrt. Nimmt
man den Teller weg, schaltet das Gerét automa-
tisch ab. In jedem Fall kann der Bediener das
Gerat jederzeit aus- und einschalten.
HOLD: Anhand der Intermittenzfunktion der
seitlichen Heizelemente bewahrt ein fertiges
Gericht die beim vorherigen Garen erreichte
Temperatur. Zur Verfiigung stehen dabei 8
Stufen, die Temperaturen von 40 bis 70 °C en-
tsprechen. Der Zyklus ist endlos und wird vom
Bediener abgeschaltet.

FR | DEUX MODELES ENCORE
PLUS PERFECTIONNES.

Equipé des mémes résistances spéciales et des

mémes caractéristiques de conception, le modele

perfectionné se différencie par d’autres fonctions
surprenantes.

* PRESENCE PLAT : une carte de contrdle qui inter-
préte la commande de consentement, active le
réchauffement des résistances simplement en
touchant avec le plat la barre située au-des-
sus du plan-grille. En enlevant le plat, I'appareil
reviendra automatiquement dans la position de
STOP. L'opérateur peut toutefois, a tout moment,
arréter ou démarrer la machine.

o MAINTIEN (HOLD) : grace au fonctionnement a
intermittence des résistances latérales, un plat
déja prét conserve durablement la température
atteinte lors du cycle de cuisson précédent, avec
la possibilité de choisir entre 8 intensités corres-
pondant a des températures comprises entre 40
et 70 °C. Le cycle a une durée illimitée et doit
étre interrompu par I'opérateur.
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GB | CONTROL PANEL

1- Heating elements on/off.

2- Selector for timed cook mode or
indefinite hold mode.

3- Cook/hold cycle start/stop.

4- Time/hold setting display.

5- Set cooking time, maximum 20 minutes in
cook mode in steps of 1 seconds, and hold
mode selector with 8 temperature settings be-
tween 40-70°C.

6- Appliance on/off.

GB

The elements can be used independently. When in
use at maximum heat, the central elements are
electronically regulated in alternating mode to
guarantee even cooking and avoid over-heating.

PANNELLO DI CONTROLLO

1-Attivazione/disattivazione degli elementi riscaldanti.

2-Selezione modalita cook/cottura (a tempo) o hold/mantenimento (durata infinita).
3-Attivazione/disattivazione ciclo di cottura/mantenimento.

4-\Vlisualizzazione tempo/livelli di mantenimento.

5-Impostazione del timer (max 20’ in modalita cook con intervalli di 1) e di
selezione del mantenimento (modalita hold) modulabile tra 8 livelli compresi

tra 40-70 °C.
6-Avviamento/spegnimento macchina.

DE | BEDIENBLENDE

1- Ein/Aus-Taste flir die Heizelemente.

2- Anwahl der Betriebsart Cook/Garen (mit Zeit-
schaltung) oder Hold/Warmhalten (endlos).

3- Ein-/Ausschalten Garzyklus/Warmhalten.

4- Anzeige Zeit/Warmhaltungsstufen.

5- Timer-Einstellung (max. 20 Minuten in der Be-
triebsart Cook in 1-Sekunden-Stufen) und An-
wahl der Betriebsart Hold (Warmhalten) mit 8
Stufen von 40-70 °C.

6- Ein-/Ausschalten des Gerats.

FR | PANNEAU DE COMMANDE

1- Activation/désactivation des éléments chauf-
fants.

2- Sélection du mode cook/cuisson (minuté) ou
hold/maintien (durée infinie).

3- Activation/désactivation du cycle de cuisson/
maintien.

4- Visualisation du temps/niveaux de maintien.

5- Programmation de la minuterie (max. 20 min
en mode cook avec intervalles de 1 s) et de
sélection du maintien (mode hold) modulable
sur 8 niveaux compris entre 40 et 70 °C.

6- Allumage/arrét de la machine.

Resistenze attivabili indipendentemente I'una dall’altra. Nella modalita di
utilizzo ad intensita massima, una scheda elettronica regola I'attivazione delle
resistenze centrali ad intermittenza, in modo da garantire I'uniformita di cottura
e preservare da eccessivo surriscaldamento.

5cH 508 o608 BE
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DE

Unabhéngig voneinander einschaltbare Heizele-
mente. In der Betriebsart mit maximaler Intensitét
regelt eine Platine das Einschalten der mittigen
Heizelemente in Intermittenz, sodass ein gleich-
méBiges Garen sowie der Schutz vor Uberhitzung
gewdhrleistet sind.

FR

Les résistances peuvent étre activées indépen-
damment I'une de I'autre. Dans la modalité d’uti-
lisation & intensité maximale, une carte électro-
nique regle I'activation des résistances centrales
a intermittence, de maniére a garantir I'uniformité
de cuisson et a préserver contre une surchauffe
excessive.

HI-LTE | 11




Sl CHAMA HI-TOUCH LA SALAMANDRA CHE, ALLA
° PERFEZIONE TECNOLOGICA EREDITATA DA HI-LITE,
D  AGGIUNGE LA CAPACITA DI INTUIRE E INTERPRETARE

IL TOCCO DELLOPERATORE.

Hi-touch si differenzia da Hi-Lite Plus per delle funzionalita ancora piu avanzate:

¢ Pannello tattile o “touch screen” che utilizza il dito dell’'utente come dispositi-
vo di puntamento.

e (Capacita di attivarsi in 3 diverse modalita:
1- COTTURA: per cuocere i cibi secondo i parametri di tempo impostati;

2- HOLDING: per mantenere in temperatura il piatto con una potenza impostabi-
le da 1 a 8, in base ad una scala di temperatura compresatrai40ei 70 °C.

3-PROGRAM (P1, P2 e P3): per cuocere e successivamente mantenere in tem-
peratura il piatto secondo parametri memorizzabili.

HI-TOUCH




GB

Hi-Touch heating elements can be used in two dif-
ferent combinations. Either all the elements or just
the central ones can be used.

When in use at maximum heat, the central ele-
ments are electronically regulated in alternating
mode to guarantee even cooking and avoid over-
heating.

RESISTENZE
Le resistenze della salamandra Hi-Touch sono attivabili in due diverse combina-
zioni: possono essere in funzione tutte le resistenze o solamente quelle centrali.
Nella modalita di utilizzo ad intensita massima, una scheda elettronica regola
I'attivazione delle resistenze centrali ad intermittenza, in modo da garantire I'u-
niformita di cottura e preservare da eccessivo surriscaldamento.

DE

Die Heizelemente des Salamanders Hi-Lite sind in
zwei Kombinationen aktivierbar:

Es konnen alle Heizelemente oder nur die mittigen
eingeschaltet werden.

In der Betriebsart mit maximaler Intensitét regelt
eine Platine das Einschalten der mittigen Heizele-
mente in Intermittenz, sodass ein gleichmaBiges
Garen sowie der Schutz vor Uberhitzung gewéhr-
leistet sind.

FR

Les résistances de la salamandre Hi-Touch
peuvent étre activées en deux combinaisons dif-
férentes :

Toutes les résistances peuvent étre en fonction ou
seulement les résistances centrales.

Dans la modalité d’utilisation a intensité maxi-
male, une carte électronique regle I'activation des
résistances centrales a intermittence, de maniére
a garantir I'uniformité de cuisson et a préserver
contre une surchauffe excessive.

HI-TOUCH | 13
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PANNELLO DI CONTROLLO

1-Accensione/spegnimento macchina.

2-Attivazione/disattivazione ciclo di cottura/mantenimento.

3-Selezione modalita cook/cottura (a tempo) o hold/mantenimento (durata infini-
ta) in cottura manuale; in fase di modifica programma, si utilizza per passare
dall'impostazione di cottura all'impostazione di mantenimento e viceversa.

4-Impostazione del tempo di cottura (max 20’ in modalita cook) e selezione
della potenza del mantenimento (modalita hold) modulabile tra 8 livelli com-
presi tra 40-70 °C.

5-Impostazione e selezione Programmi di Cottura. Macchina in posizione ON e
in STOP:
premendo brevemente si seleziona il programma; premendo a lungo il tasto, si
entra in modalita modifica programma; premendo nuovamente brevemente il
tasto si salvano le impostazioni correnti.

6-Attivazione/disattivazione degli elementi riscaldanti.

GB
Appliance on/off.
Cook/hold cycle start/stop.
Selector for timed cook mode or indefinite
hold mode, manual operation. When the pro-
gram has been changed, this can be used to
switch from the cook to the hold setting and
vice-versa.
Set cooking time, a maximum of 20 minutes
in cook mode and select the hold temperature,
with 8 temperature settings between 40-70°C.
Select and set cooking programs. Appliance in
ON or STOP position. A quick touch selects the
program. Hold down longer to enter program

change mode, then another quick touch saves
the current settings.
Heating elements on/off.

DE
Ein-/Ausschalten des Geréts.
Ein-/Ausschalten Garzyklus/Warmhalten.
Anwahl der Betriebsart Cook/Garen (mit Zeit-
schaltung) oder Hold/Warmhalten (endlos) im
Handbetrieb. Bei der Programméanderung wird
mit dieser Taste von der Einstellung Garen auf
die Einstellung Warmhalten und umgekehrt
umgeschaltet.
Einstellung der Garzeit (max. 20 Minuten in der
Betriebsart Cook) und Anwahl der Leistung des
Warmhaltens (Betriebsart Hold) mit 8 Stufen
von 40-70 °C.
Einstellung und Anwahl der Garpro-
gramme. Gerdt in Position ON und STOP:
durch kurzes Driicken wird das Programm
angewahlt; durch langes Driicken wird auf die
Betriebsart Programménderung geschaltet;
durch erneutes Kurzes Driicken der Taste wer-
den die aktuellen Einstellungen gespeichert.
Ein/Aus-Taste fiir die Heizelemente.

FR

Allumage/arrét de la machine.
Activation/désactivation du cycle de cuisson/
maintien.

Sélection du mode cook/cuisson (minuté)
ou hold/maintien (durée infinie) en cuisson
manuelle ; a utiliser lors de la modification du
programme, pour passer du mode cuisson au
mode de maintien et vice-versa.

Configuration du temps de cuisson (max. 20
min en mode cook) et sélection de la puis-
sance de maintien (mode hold) modulable sur
8 niveaux compris entre 40 et 70 °C.
Configuration et sélection des Programmes de
cuisson. Machine en position ON et en STOP :
pression rapide pour sélectionner le pro-
gramme ; pression plus marquée pour entrer
en mode de modification du programme ; nou-
velle pression rapide sur la touche pour enre-
gistrer les configurations en cours.
Activation/désactivation des éléments chauf-
fants.

H-TOUCH | 14




GB | THE HI-TOUCH SALAMANDER TAKES HI-LITE
TECHNOLOGY ONE STEP FURTHER. IT NOW RE-
SPONDS TO HUMAN TOUCH.

MANUFACTURING AND OPERATING FEATURES
Hi-touch has even more high-tech features than
the Hi-Lite Plus.
¢ Touch-screen panel responds to the touch of a
finger.
e A choice of 3 different operating modes:
1- COOK: for cooking food according to the timer
settings.
2- HOLD: to maintain the dish at a stable temper-
ature. 1 to 8 settings for temperatures between
40 and 70°C.
3-PROGRAM (P1, P2 and P3): cooks and then
maintains food at the set temperature. Settings
can be stored in the memory.

R
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DE | HI-TOUCH IST DER NAME DER SALAMAN-
DER, DIE DIE TECHNOLOGISCHE PERFEKTION DER
MODELLE HI-LITE MIT DER FAHIGKEIT ERGANZEN,
DIE EINGABEN DES BEDIENERS ZU VERSTEHEN
UND AUSZULEGEN.

BAUWEISE UND FUNKTIONEN

Hi-Touch unterscheidet sich von Hi-Lite Plus durch

seine noch fortschrittlicheren Funktionen:

¢ Touch-Panel oder “Touch Screen”, das den Be-
dienerfinger als Eingabemittel nutzt.

¢ 3 mdgliche Betriebsarten:

1- GAREN: fiir das Garen der Speisen gemaB den
eingestellten Zeiten;

2- HOLDING: fiir das Warmhalten des Gerichts
mit einer einstellbaren Leistung, Stufe 1 bis 8,
laut einer Temperaturskala von 40 bis 70 °C

3-PROGRAM (P1, P2 und P3): fiir das Garen und
anschlieBende Warmhalten des Gerichts ge-
maB hinterlegbaren Parametern.

His TELCH )
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GIIORIK

INNOVATIVE COOKING EQUIPMENT SINCE 1963

FR | HI-TOUCH EST LE NOM DONNE A LA SALA-
MANDRE QUI ALLIE LA PERFECTION TECHNOLO-
GIQUE HERITEE DE HI-LITE, A LA CAPACITE DE
PREVOIR ET D’INTERPRETER L'ACTION DE L'OPE-
RATEUR.

CARACTERISTIQUES DE CONCEPTION ET DE
FONCTIONNALITE
Hi-touch se différencie de Hi-Lite Plus par des
fonctions encore plus perfectionnées :
¢ Panneau tactile ou « touch screen » ol le doigt de
I'utilisateur sert a indiquer.
e Possibilité de choisir entre 3 modes différents :
1-CUISSON : pour cuire les aliments en respec-
tant les temps programmés ;
2- MAINTIEN (HOLDING) : pour maintenir un plat
a la bonne température avec une puissance
programmable de 1 a 8, sur une échelle de
température comprise entre 40 et 70 °C ;
3- PROGRAMME (P1, P2 et P3) : pour cuire, puis
maintenir un plat a la bonne température selon
les paramétres mémorisables.
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SALAMANDRE AD ALTA EFFICIENZA HIGH-PREFORMANCE SALAMANDERS

HOCHLEISTUNGSSALAMANDER SALAMANDRES A HAUTE EFFICACITE

Modello
Model
Modell

Modeéle

SH30

SHP30

SHP40

ST30

ST40

Dimensioni
Size (LxDxH)

Abmessungen (BxTxH)

Dimensions (LxPxH)

HI- TOUCH]

570

735

570

735

580

580

580

580

520

520

520

520

Piano cottura
Cooking surface
Kochfeld
Plan de cuisson

mm

390x300
560x360

725x360

560x360

725x360

560x360

725x360

Peso
Weight
Gewicht
Poids

Kg

65

80,5

65

80,5

Potenza
Power
Leistung
Puissance

kW

45

45

Tensione
Voltage
Spannung
Tension

\Y

1N 230
1N 230/ 3N 400/ 3 230

3N 400

3N 400/ 1N 230/3 230

3N 400

3N 400/1N230/3 230

3N 400




MODIFICHE Al PRODOTTI POSSONO ESSERE APPORTATE SENZA PREAWISO DEL COSTRUTTORE
The products may be modified by the manufacturer without prior notice | Verdnderungen an den Produkten kdnnen ohne Vorankiindigung seitens des Herstellers vorgenommen
werden | Des modifications peuvent étre apportées aux produits par le fabricant sans préavis.
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