equipment for professionals

Gebrauchs-, Sicherheits- und Warnhinweise
GN Behilter aus Edelstahl 18/10

O Allgemeine Sicherheitshinweise

Die GN-Behilter (Gastronormbehilter) aus 18/10 Edelstahl sind hochwertige Behélter fiir die professionelle und
private Verwendung in Klichen, Gastronomiebetrieben, GroRkiichen, Kantinen, Hotels, Cateringbetrieben sowie im
Lebensmittelbereich. Sie dienen der hygienischen Aufbewahrung, Vorbereitung, Verarbeitung, Prasentation,
Ausgabe sowie dem Transport von Lebensmitteln.

Die Behalter entsprechen dem internationalen Gastronorm-System (GN) und sind fiir den Einsatz in daftr
vorgesehenen Geraten und Einrichtungen wie Bain-Maries, Kihltheken, Warmhaltegeradten, Kombidampfern,
Kahlschranken oder Tiefkiihlgeraten vorgesehen.

Die Produkte bestehen aus hochwertigem 18/10 Edelstahl und zeichnen sich durch eine hohe
Korrosionsbestandigkeit, Formstabilitat sowie hygienische Eigenschaften aus. Material- und fertigungsbedingte
Merkmale wie leichte Oberflachenstrukturen oder minimale Farbabweichungen stellen keinen Qualitdtsmangel dar.

Die GN-Behalter diirfen ausschlieflich entsprechend ihrem vorgesehenen Verwendungszweck eingesetzt werden.
Eine zweckentfremdete Verwendung kann zu Beschadigungen oder Sicherheitsrisiken fiihren.

Vor jeder Benutzung sollte der Behalter auf sichtbare Beschadigungen wie Verformungen, Risse, scharfe Kanten oder
starke Dellen iberpriift werden. Beschadigte Behalter diirfen insbesondere bei direktem Lebensmittelkontakt nicht
weiterverwendet werden.

Stellen Sie sicher, dass der GN-Behalter immer sicher und vollstandig in daflir vorgesehene Halterungen oder Gerate
eingesetzt wird. Ein nicht korrekt eingesetzter Behalter kann verrutschen oder herausfallen und dadurch
Verletzungen oder Schaden verursachen.

Bei gestapelten Behéltern ist auf einen sicheren Stand zu achten. UnsachgemaR gestapelte Behalter kénnen
verrutschen oder umkippen.

1. Schnitt-, Verbrennungs- und Verletzungsgefahr! A

Edelstahl besitzt eine hohe Warmeleitfahigkeit. Wahrend des Einsatzes in Backéfen, Kombidampfern, Bain-Maries
oder Warmhaltegeraten kdnnen sich die Behélter sowie deren Griffrander erheblich erhitzen.

Beriihren Sie erhitzte GN-Behalter ausschlieRlich mit geeigneten hitzebestandigen Schutzhandschuhen oder
geeigneten Hilfsmitteln. HeilRe Oberflachen kénnen zu erheblichen Verbrennungen fiihren.



Nach intensiver Nutzung oder mechanischer Belastung konnen insbesondere an den Behalterrandern
Beschadigungen entstehen. Diese kdnnen scharfe Kanten oder Grate bilden und Schnittverletzungen verursachen.

Kontrollieren Sie die Behalter regelmalRig auf Beschadigungen. Behalter mit scharfen Kanten, Rissen oder starken
Verformungen dirfen nicht weiterverwendet werden.

2. Hinweise zum Einsatz in Kiihl-, Warme- und Gargerdten

GN-Behalter aus 18/10 Edelstahl sind grundsatzlich fir den Einsatz in Kihlgeraten, Tiefkihlgeraten, Bain-Maries,
Warmbhaltegeraten sowie Kombidampfern und Backofen geeignet, sofern die jeweiligen Geratevorgaben eingehalten
werden.

Extreme Temperaturwechsel, beispielsweise das unmittelbare Umsetzen eines tiefgekiihlten Behalters in ein sehr
heiRes Gerit, sollten moglichst vermieden werden. Dadurch kénnen Spannungen im Material entstehen, die
langfristig die Formstabilitat beeintrachtigen kénnen.

Beim Herausnehmen heilRer Behilter ist besondere Vorsicht geboten. Verwenden Sie geeignete Schutzausriistung
und stellen Sie den Behalter ausschlieBlich auf hitzebestandige Unterlagen.

3. Hinweise zum Lebensmittelkontakt

Die GN-Behilter bestehen aus lebensmittelgeeignetem 18/10 Edelstahl und sind fiir den direkten Kontakt mit
Lebensmitteln vorgesehen.

Vor dem ersten Gebrauch sollten die Behalter griindlich mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel
gereinigt werden.

Stark sdurehaltige oder stark salzhaltige Lebensmittel sollten nicht (iber einen sehr langen Zeitraum im Behalter
gelagert werden, da dies bei dauerhafter Einwirkung zu oberflachlichen Veranderungen fiihren kann.

Verwenden Sie ausschlieRlich saubere und hygienisch einwandfreie Behalter fiir den Kontakt mit Lebensmitteln.
4. Pflege- und Reinigungshinweise @

Die GN-Behalter sind grundsatzlich splilmaschinengeeignet.

Fir eine lange Lebensdauer empfiehlt sich dennoch eine regelmafige Reinigung mit milden Reinigungsmitteln sowie
weichen Reinigungstlichern oder Schwammen.

Verwenden Sie keine stark scheuernden Reinigungsmittel, Stahlwolle oder aggressive Chemikalien wie chlorhaltige
Reiniger oder konzentrierte Sauren. Diese konnen die Edelstahloberflache beschadigen oder Korrosion begiinstigen.

Nach der Reinigung sollten die Behilter vollstandig getrocknet werden, um Kalk- oder Wasserflecken zu vermeiden.
Bei hartnackigen Verfarbungen kdnnen spezielle Edelstahlreiniger verwendet werden, die fir
lebensmittelberihrende Oberflachen geeignet sind.



5. Lagerung und Transport @

Lagern Sie GN-Behalter trocken, sauber und gut beliiftet.

Beim Stapeln mehrerer Behalter ist darauf zu achten, dass diese nicht verkanten oder durch ibermaRige Belastung
beschadigt werden.

Beim Transport sollten die Behélter gegen Verrutschen und starke StofRbelastungen gesichert werden. Verformte
Behalter konnen ihre Passgenauigkeit verlieren und sollten nicht weiter verwendet werden.

6. Hinweise zur Entsorgung &

GN-Behalter aus 18/10 Edelstahl bestehen aus einem hochwertigen und vollstandig recycelbaren Metallwerkstoff.

Nicht mehr verwendbare oder beschadigte Behilter sollten entsprechend den regionalen und kommunalen
Vorschriften entsorgt werden. In der Regel kénnen Edelstahlbehdlter liber den Wertstoffhof, den Metallrecyclinghof
oder die Schrottsammlung dem Recyclingkreislauf zugefiihrt werden.

Eine Entsorgung Uber den Restmiill sollte vermieden werden, da Edelstahl vollstandig recycelt und wiederverwendet
werden kann. Durch die Riickfiihrung in den Wertstoffkreislauf werden wertvolle Rohstoffe geschont und
Ressourcen nachhaltig genutzt.

7. Zusatzliche Hinweise fiir den sicheren Gebrauch

Verwenden Sie ausschlieRlich passende GN-Deckel und Zubehérteile, die fur die jeweilige BehaltergroRe vorgesehen
sind.

Uberladen Sie GN-Behilter nicht, da ein zu hohes Gewicht das sichere Tragen erschweren und zu Verletzungen oder
zum Verformen des Behalters fiihren kann.

Kontrollieren Sie regelmaRig die Formstabilitat der Behélter. Stark verformte Behélter konnen in Geraten oder
Halterungen nicht mehr sicher sitzen und sollten ausgetauscht werden.

Bei der Verwendung in professionellen Kiichen sind die jeweils geltenden Hygienevorschriften sowie die HACCP-
Richtlinien einzuhalten.



