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SAFETY PRECAUTIONS

WARNING: ELECTRIC SHOCK HAZARD

All service requiring access to non-insulated components must be performed by
qualified service personnel. Failure to heed this warning may result in severe
electric shock.

CAUTION: ELECTRIC SHOCK HAZARD
Disconnect this appliance from electrical power before performing any
maintenance or service.

CAUTION: BURN HAZARD
Exposed metal surfaces can be hot to the touch and may cause burns.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

When using electrical appliances basic safety precautions should be followed, including the following:

1) Be familiar with the appliance use, limitations and associated restrictions. Operating instructions must
be read and understood by all persons using or installing this appliance.
2) This appliance must be grounded. Connect only to properly grounded outlet.
3) Use this appliance only for its intended purpose as described in the manual.
a. This equipment is specifically designed to hold pre-cooked food at temperature.
b. This equipment is intended for use in commercial establishments only.
C. This equipment is not designed for industrial or laboratory use.
4) Cleanliness of this appliance and its accessories is essential to good sanitation.
5) DO NOT submerge this appliance in water. This appliance is not jet stream approved. DO NOT direct

water jet or steam jet at this appliance, or at any control panel or wiring. DO NOT splash or pour
water on, in or over any controls, control panel or wiring. DO NOT use corrosive chemicals or vapors
in this appliance.

6) DO NOT store this appliance outdoors. DO NOT use this product near water — for example,
near a kitchen sink, in a wet basement, or near a swimming pool, and the like.

7) DO NOT operate this appliance if it has a damaged cord or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped. Do not immerse cord or plug in water, keep cord away from heated
surfaces, and do not let cord hang over edge of table or counter.

8) DO NOT cover or block any openings on the appliance.

9) Only qualified service personnel should service this appliance.

NOTE: The technical content of this manual, including any wiring diagrams, schematics, parts breakdown
illustrations and/or adjustment procedures, is intended for use by qualified technical personnel and is
subject to change without notice.




HL1 NON-INSULATED ALUMINUM HEATED CABINET FEATURES & SPECIFICATIONS

HL1 Features & Benefits

Precision-engineered bottom mount heater with superior heat-up and recovery time

Analog heat control. Digital thermometer. Temperature range of 90°- 190°F

Four sizes, available with adjustable universal, fixed universal or adjustable universal slides
All swivel heavy-duty casters, front casters fitted with brakes

Field reversible glass door in heavy-duty extruded aluminum frame is standard, black anodized solid aluminum
door is optional

Fixed wire universal slides for 18"x26" sheet pans and 12"x20"x2.5" steam table pans

Cabinets with Adjustable Universal, Fixed Universal or Angle Slides

Model Pan/Tray Slide Pairs ~ Overall Dimensions Caster Class 100

Number Capamg(* Provided Height Depth Width Diameter |  Shipping

12"x20” 18"x26” in (mm) in (mm) Welght

Ibs (kgs)
HL1-5 10 5 5 31-1/16 29-1/2 24-11/16 5 99
(under-counter) (789) (749) (627) (127) (45)
HL1-8 16 8 8 40-1/16 29-112 24-11/16 5 137
(112 size) (1018) (749) (627) (127) (62)
HL1-14 28 14 14 58-1/16 29-1/2 24-11/16 5 155
(314 size) (1474) (749) (627) (127) (70)
HL1-18 36 18 18 70-1/16 29-1/2 24-11/16 5 198
(full size) (1780) (749) (627) (127) (90)

* fixed spacing at 3"

APPROVALS:

\ATERTE,

3174974

Conforms to UL Std 197
certified to CAN/CSA Std

Electrical Information
NEMA Plug Type

1800 watts ~ MEMA5-20P

120 volts
15.0 Amps
60 Hz

Single Phase

(WTERTE,
Conforms to
g NSF/ANSI
Std 4
q"”a TioN u‘f@

3174974

International voltage: Canadian Voltage:
c € 220 volts, 1800 watts, s p ® 120v, 1400 watts,
8.2 Amps, 50 Hz, single 12Amps, NEMA 5-15P

phase, plug cap per
specific country require-
ments / standards




HLM1 NON-INSULATED ALUMINUM MERCHANDISING CABINETS

HL1 Features & Benefits
®  Precision-engineered bottom mount heater with superior heat-up and
recovery time

®  Analog heat control. Digital thermometer. Temperature range of 90°-
190°F

®  3/4 and full sized cabinets with adjustable racks and shelves to accom-
modate a variety of items, including pizza boxes

e All swivel heavy-duty casters, front casters fitted with brakes

®  Field reversible glass door in heavy-duty extruded aluminum frame is
standard, black anodized solid aluminum door is optional

e  Tempered glass doors and walls; pass-through design

S
LX)

i

Cabinets with Adjustable Racks and Shelves

Model Capacity* Shelves _ Overall Dimensions Caster Class 100
TEE] 12"x20” 18”X26” Height _Depth Width | Diameter |  Shipping
Pizza  Sheet in (mm) in (mm) “\;\ée(' Sé)
Boxes Pans
HLM1-14 28 14* 3 58-5/8 30-1/4 24-5/8 5 155
(314 size)) (1489) (781) (625) (127 (70)
HLM1-18 36 18* 4 70-5/8 30-1/4 24-5/8 5 198
(ful size) (1780) (781) (625) (127 (90)

* on optional wire racks with fixed spacing at 3"

APPROVALS:

\WTERTE,

Conforms to
g NSF/ANSI
Std 4
7, ‘:@

Panon

3174974

\WTERTE,
Conforms to UL Std 197
'] certified to CAN/CSA Std
c us C22.2No. 109
IS TE!

3174974

Electrical Information
NEMA Plug Type

International voltage:
220 volts, 1800 watts,

C€

Canadian Voltage:
s p ® 120v, 1400 watts,
8.2 Amps, 50 Hz, single 12Amps, NEMA 5-15P

1800 watts ~ NEMAS5-20P phase, plug cap per
120 volts specific country require-
15.0 Amps @ ments / standards

60 Hz

Single Phase




HL2 NON-INSULATED ALUMINUM HEATER/PROOFER FEATURES & SPECIFICATIONS

HL2 Features & Benefits

®  Precision-engineered bottom mount heater with superior heat-up and recovery time

®  Analog heat and humidity levels. Digital thermometer. Temperature range of 90°- 190°F

®  (Can be operated with or without humidity. Capable of humidified holding as well as proofing

®  Four sizes, available with adjustable universal, fixed universal or adjustable universal slides

e All swivel heavy-duty casters, front casters fitted with brakes

®  Field reversible glass door in heavy-duty extruded aluminum frame is standard, black anodized solid aluminum

door is optional

e Fixed wire universal slides for 18"x26" sheet pans and 12"x20"x2.5” steam table pans

Cabinets with Adjustable Universal, Fixed Universal or Angle Slides

Model Pan/Tray Slide Pairs _ Overall Dimensions Caster Class 100
Number Capaci Provided Height Depth Width Diameter |  Shipping
12"x20” 18"x26” in (mm) in (mm) Weight
Ibs (kgs)
HL2-5 10 5 5 31-1/16 29-1/2 24-11/16 5 99
(under-counter) (789) (749) (627) (127 (45)
HL2-8 16 8 8 40-1/16 29-112 24-11/16 5 137
(112 size) (1018) (749) (627) (127) (62)
HL2-14 28 14 14 58-1/16 29-1/2 24-11/16 5 155
(314 size) (1474) (749) (627) (127) (70)
HL2-18 36 18 18 70-1/16 29-1/2 24-11/16 5 198
(full size) (1780) (749) (627) (127 (90)
*fixed spacing at 3"
APPROVALS:
@T‘D Conforms to UL Std 197 ( “‘m&) Conforms to
J certified to CAN/CSA Std g ] NSF/ANSI
c us C22.2No. 109 gIk Std 4
3174974 317'4974
Electrical Information International voltage: Canadian Voltage:

NEMA Plug Type

2100 watts ~ NEMA 5-20P
120 volts

17.5 Amps

60 Hz

Single Phase

220 volts, 2100 watts,
9.5 Amps, 50 Hz, single
phase, plug cap per
specific country require-
ments / standards

|3

120v, 1400 watts,
12Amps, NEMA 5-15P

@




HL3 INSULATED ALUMINUM HEATED CABINET FEATURES & SPECIFICATIONS

HL3 Features & Benefits

®  Precision-engineered bottom mount heater with superior heat-up and recovery time

®  Analog heat control. Digital thermometer. Temperature range of 90°- 190°F

®  Four sizes, available with adjustable universal, fixed universal or adjustable universal slides

e Al swivel heavy-duty casters, front casters fitted with brakes

®  Field reversible glass door in heavy-duty extruded aluminum frame is standard, black anodized solid

aluminum door is optional

®  Fixed wire universal slides for 18"x26” sheet pans and 12"x20"x2.5" steam table pans

Cabinets with Adjustable Universal, Fixed Universal or Angle Slides

Model Pan/Tray Slide Pairs ~ Overall Dimensions Caster Class 100
Number Capaci Provided Height _Depth Width Diameter |  Shipping
12"x20” 18"x26” in (mm) in (mm) Weight
Ibs (kgs)
HL3-5 10 5 5 31-5/8 31-1/2 26-1/2 5 104
(under-counter) (803) (800) (673) (127) 47
HL3-8 16 8 8 40-5/8 31-1/2 26-1/2 5 147
(112 size) (1032) (800) (673) (127) (67)
HL3-14 28 14 14 58-5/8 31-1/2 26-1/2 5 170
(314 size) (1489) (800) (673) (127) (717)
HL3-18 36 18 18 70-5/8 31-1/2 26-1/2 5 218
(ful size) (1794) (800) (673) (127) (99)
*fixed spacing at 3"
APPROVALS:
@TD Conforms to UL Std 197 ( “nm&) Conforms to
] certified to CAN/CSA Std » NSF/ANSI
c us C22.2No. 109 g]‘k Std 4
3174974 3174974
Electrical Information International voltage: Canadian Voltage:

NEMA Plug Type

1800 watts  NEMAS-Z0P
120 volts

15.0 Amps

60 Hz

Single Phase

C€

220 volts, 1800 watts,
8.2 Amps, 50 Hz, single
phase, plug cap per
specific country require-
ments / standards

@

120v, 1400 watts,
12Amps, NEMA 5-15P




HL4 INSULATED ALUMINUM HEATER/PROOFER FEATURES & SPECIFICATIONS

HL4 Features & Benefits

aluminum door is optional

Precision-engineered bottom mount heater with superior heat-up and recovery time

Analog heat and humidity levels. Digital thermometer. Temperature range of 90°- 190°F
Can be operated with or without humidity. Capable of humidified holding as well as proofing
Four sizes, available with adjustable universal, fixed universal or adjustable universal slides
All swivel heavy-duty casters, front casters fitted with brakes

Field reversible glass door in heavy-duty extruded aluminum frame is standard doors are standard, solid

Fixed wire universal slides for 18"x26" sheet pans and 12"x20"x2.5" steam table pans

Cabinets with Adjustable Universal, Fixed Universal or Angle Slides

Model Pan/Tray Slide Pairs . Overall Dimensions Caster Class 100
Number Capac@(* Provided Height _Depth Width Diameter |  Shipping
12”x20” 18"x26” in (mm) in (mm) Well%ht
Ibs (kgs)
HL4-5 10 5 5 31-5/8 31-1/2 26-1/2 5 104
(under-counter) (803) (800) (673) (127) (47)
HL4-8 16 8 8 40-5/8 31-1/2 26-1/2 5 147
(12 size) (1032) (800) (673) (127) (67)
HL4-14 28 14 14 58-5/8 31-1/2 26-1/2 5 170
(314 size) (1489) (800) (673) (127) (77)
HL4-18 36 18 18 70-5/8 31-1/2 26-1/2 5 218
(full size) (1794) (800) (673) (127) (99)
* fixed spacing at 3"
APPROVALS:
@:TD Conforms to UL Std 197 ( “mrﬁr) Conforms to
] certified to CAN/CSA Std § ] NSF/ANSI
c us C22.2No. 109 g]k Std 4
3174974 317':974
Electrical Information International voltage: Canadian Voltage:

NEMA Plug Type

C

2100 watts NEMA 5-20P
120 volts

17.5 Amps

60 Hz

Single Phase

220 volts, 2100 watts,
9.5 Amps, 50 Hz, single
phase, plug cap per
specific country require-
ments / standards

€

120v, 1400 watts,
12Amps, NEMA 5-15P

@




UNPACKING AND INSPECTION

This appliance
should be 1. Remove the cabinet from shipping carton, ensuring that all pack-

thoroughly ing materials and protective plastic has been removed from the
cleaned prior to use. unit.
See the CLEANING 2. Inspect all components for completeness and condition.
INSTRUCTIONS in 3. If any freight damage is present, a freight claim must be filed im-
this manual. mediately with the shipping company.

NOTE: DO NOT discard
the carton or other
packing materials until

Freight damage is not covered under warranty.

Check to insure all components are included: cabinet, instruction
packet and additional accessories.

you have inspected the 6. Read operation instructions completely.
appliance for hidden .
damage and checked it 7. Appliance should be thoroughly cleaned before use. See

for proper operation. CLEANING INSTRUCTIONS in this manual.

Refer to SHIPPING
DAMAGE CLAIM
PROCEDURE on
bottom of this page.

FREIGHT DAMAGE PROCEDURE

NOTE: For your protection, please note that equipment in this shipment was carefully inspected
and packaged by skilled personnel before leaving the factory. Upon acceptance of this shipment,
the transportation company assumes full responsibility for its safe delivery.

IF SHIPMENT ARRIVES DAMAGED:

1. VISIBLE LOSS OR DAMAGE: Be certain that any visible loss or damage is noted on the freight
bill or express receipt, and that the note of loss or damage is signed by the delivery person.

2. FILE CLAIM FOR DAMAGE IMMEDIATELY: Regardless of the extent of damage. Contact
your dealer immediately.

3. CONCEALED DAMAGE: If damage is unnoticed until the merchandise is unpacked, notify the
transportation company or carrier immediately, and then file a “CONCEALED DAMAGE” claim
with them. This should be done within fifteen (15) days from the date the delivery was made to
you. Be sure to retain the container for inspection.

Carter-Hoffmann cannot assume liability for damage or loss incurred in transit, freight damage is
not covered under warranty. We will, however, at your request, supply you with the necessary
documents to support your claim.




INSTALLATION AND STARTUP

WARNING:
Risk of personal injury

Installation procedures must be
performed by a qualified technician
with full knowledge of all applicable
electrical codes. Failure could
result in personal injury and proper-
ty damage.

IMPORTANT:
Power cord is 8' long

If necessary, contact a licensed
electrician to install an appropriate
20 amp electrical circuit with correct
NEMA receptacle.

DO NOT use an extension cord.

CAUTION:
Electrical Shock Hazard

The ground prong of the power
cord is part of a system designed to
protect you from electric shock in
the event of internal damage.

DO NOT cut off the large round
ground prong or twist a blade to fit
an existing receptacle.

IMPORTANT:
Not under warranty

Damage to unit due to being
connected to the wrong voltage or
phase is NOT covered by warranty.

WARNING:
Risk of personal injury

Unit is not waterproof, to avoid
electrical shock, keep unit from be-
ing submerged in water. Do not
operate if unit has been in contact
with water.

LOCATION

For proper operation and maximum performance, locate the
unit in an ambient air temperature of 70°F (21°C).

Avoid placement in areas near exhaust fans or where there
are active air movements.

For safe operation and maximum performance, locate the
unit at least 2” from any wall or combustible material.

Unit must be on a solid level surface.

GROUNDING INSTRUCTIONS
This appliance is equipped with a cord having a grounding wire with
a grounding plug which must be plugged into an outlet that is
properly installed and grounded. In the event of an electrical short
circuit, grounding reduces the risk of electric shock by providing an
escape wire for the electric current.

WARNING—Improper use of the grounding can result in a risk
of electric shock. Consult a qualified electrician or service agent if
the grounding instructions are not completely understood, or if doubt

exists as to whether the appliance is properly grounded.

START UP

1. Prior to use, thoroughly clean the interior of the unit, per
the instructions in this manual. Familiarize yourself with
the controls.

2. Plug the power cord of the cabinet into a grounded outlet
with a electrical service according to the electrical infor-
mation provided below. DO NOT MODIFY CORD PLUG.

3. Set POWER switch to the “ON” position.

Do not load product into the cabinet. Allow the heat to
remove any residual oils which may adhere to inside met-
al surfaces. A slight emission of smoke is common dur-
ing the first few hours of operation.

Electrical Information
MEMA Plug Type

Electrical Information
NEMA Plug Type

1800 watts ~ MEMAS-20F

120 volts -
15.0 Amps 1,
60 Hz -

Single Phase

HL1 & HL3 Models

2100 watts ~ NEMA5-20P
120 volts —
17.5 Amps 1 9
60 Hz -
Single Phase

HL2 & HL4 Models

220 volt CE international versions:

HL1 & HL3 Series: 1800 watts, 220
volts, 8.2 Amps, 50/60 Hz, single
phase

HL2 & HL4 Series: 2100 watts, 220
volts, 9.5 Amps, 50/60 Hz, single
phase

Plug cap per specific country require-
ments / standards

Canada: 1400 watts, 120 volts, 12
Amps, single phase, NEMA 5-15P



DETAILS: CONTROL PANELS & WATER PANS

HL1 & HL3 Series Heated Holding Cabinets & HLM1 Series Merchandisers

Heating element cycle light

v

EA S i 8 5 anan

i 4

IHEA

¥
ORI was Ty usa

ON/OFF power switch | | Heat control knob. Settings from 1 (low heat) to 10 (high heat) | | Digital temperature read-out

and indicator light

HL2 & HL4 Series Heater/Proofer Cabinets

EA S i 8 5 anan

ON/OFF power switch H'eat control knob. Settings from H.umidity control knob. Settings from || Digital temperature
and indicator light 1 (low heat) to 10 (high heat) 1 (low humidity) to 10 (high humidity) || read-out

WATER PAN LOCATIONS

r Humidity pan (HL2 and HL4 cabinets only; manual fill):
check and fill every 2 hours when operating cabinet with
humidity

|_— Water trough for condensation: collects and deposits
condensation into pan below

Condensation pan: check and empty periodically

10




NORMAL OPERATION—HL1, HL3 & HLM1 HEATED CABINETS

CAUTION:
HOT SURFACE

Inner and outer surfaces of
the unit will be very hot dur-
ing and after operation.

Avoid touching the cabinet
when loading or removing
product.

Operating ranges:
- air temp: 90°F-190°F
(32°C - 88°C)

*For food safety reasons,
itis recommended that
the holding temperature
be set at 140°F (60°C) or
higher.

FIRST USE

Before using the cabinet, familiarize yourself with the heater con-
trols. See page 9 for details. Plug the cabinet into a proven power
source. See electrical specifications on page 8.

HOLDING

1.

m

Turn the cabinet on using the power switch located on the far left
side of the control panel. Once the switch is turned on, the pow-
er indicator light will illuminate.

To adjust the temperature setting, rotate the HEAT dial clock-
wise to increase temperature and counter-clockwise to decrease
temperature to the desired set point. Temperature dial settings
range from 1 to 10*, with 1 being the lowest temperature and 10
being the highest temperature. HEAT cycle light will turn on and
off as the heat thermostat cycles.

Wait approximately 25 minutes for the cabinet to preheat. Digi-
tal readout dial on right side of control panel will display actual
cabinet temperature*.

Load food pans into cabinet. NOTE: Follow all food safety guide-
lines. Put hot, cooked food into the cabinet. This cabinet is not
intended to reheat food. Food must be cooked and at safe serv-
ing temperature prior to being placed in the cabinet.

When removing items, start at the bottom and work up. This will
keep food hotter and eliminate spillage onto lower items.

*NOTE: When using the 120V, 1550 watt, low wattage heater
option, the air temperature thermostat must be set to at least 9
on the dial to ensure that the cabinet reaches proper holding
temperature.

11



NORMAL OPERATION—HL2 & HL4 HW HEATER PROOFERS

CAUTION:
HOT SURFACE

Inner and outer surfaces of
the unit will be very hot dur-
ing and after operation.

Avoid touching the cabinet
when loading or removing
product.

Operating ranges:

- air temp: 90°F-190°F

(32°C to 88°C)

- humidity: 0-90%RH
. ___________________________________________|
Water reservoir:
When using the water reser-
voir for humidified holding or
proofing, check water level
every 2 hours and refill if
needed.

CAUTION:
WATER HAZARD

A water trough is located at
the base of the cabinet to
collect and direct condensa-
tion into black plastic con-
densation pan below. Make
sure to periodically check
and empty the pan to avoid
overflow & slip hazard.

*For food safety reasons,
we recommend that the
holding temperature
should be set at or above
140°F (60°C).

*NOTE: When using the
120V, 1550 watt, low watt-
age heater option, the air
temperature thermostat
must be set to at least 9 on
the dial to ensure that the
cabinet reaches proper hold-
ing temperature.

FIRST USE

Before using the cabinet, familiarize yourself with the heater con-
trols. See page 9 for details. Plug the cabinet into a proven power
source. See electrical specifications on page 8.

HOLDING

1.

If humidity is desired, a water pan is located at the bottom of the
cabinet. This pan will provide active humidification up to 90%RH
(depending on temperature). Fill water pan with clean warm
water. NOTE: Cabinet may also be operated without water.

Turn the cabinet on using the power switch located on the far left
side of the control panel. Once the switch is turned on, the

power indicator light will illuminate.

To adjust the temperature setting, rotate the HEAT dial clock-
wise to increase temperature and counter-clockwise to decrease
temperature to the desired set point. Temperature dial settings
range from 1 to 10*, with 1 being the lowest temperature and 10
being the highest temperature.

To adjust humidity, rotate the humidity dial clockwise to

increase humidity and counter-clockwise to decrease humidity.

If humidity is not required, rotate dial counter-clockwise to the off
position (line up dot on knob with white hash mark on control
panel).

Wait approximately 25 minutes for the cabinet to preheat. Digital
readout dial on right side of control panel will display actual
cabinet temperature*.

Load food pans into cabinet. NOTE: Follow all food safety guide-
lines. Put hot, cooked food into the cabinet. This cabinet is not
intended to reheat food. Food must be cooked and at safe
serving temperature prior to being placed in the cabinet.
When removing items, start at the bottom and work up. This will
keep food hotter and eliminate spillage onto lower items.

PROOFING

1.

2.

Follow instructions above for holding. Note: water pan at base
of cabinet must be filled with clean warm water.

For proofing settings, rotate HEAT knob clockwise to 5 to 6
(approximately 90°F to 100°F; 32° to 38°C) and rotate HUMIDI-
TY knob clockwise to 10 (90%+ RH).

Allow cabinet to preheat for approximately 25 minutes and load
food according to the instructions above.

12



CAUTION: SAFE

FOOD HOLDING

PRACTICES

RECOMMENDED
Cooking food to a safe tem-
perature, holding at a tem-
perature of at least 140°F
(60°C) is critical in the pre-
vention of foodborne iliness.
Hold only cooked, hot food
at 140°F (60°C) or higher.
This cabinet is not intended
to cook or reheat food.
Food must be at appropri-
ate temperature before be-
ing placed into cabinet.

COOK TO AT LEAST
165°F (74°C) Destruc-
tion of most bacteria

HOLD at 140°F (60°C) or
higher

41°F DANGER ZONE: 41°F
to 140°F (5° to 60°C)
Bacteria grow
rapidly

NOTE: Times and temperatures
observed in a test kitchen environ-
ment. Times and temperatures
may vary, depending on initial food
quality, initial cooked temperature
and user expectations of accepta-
ble food quality.

FOOD HOLDING GUIDE

PRODUCT SET TEMPERATURE MAXIMUM TIME
(°F /°C) (MINUTES)
Bacon, Canadian 180°F / 82°C 30
Bacon, Crisp (uncovered) 180°F / 82°C 30
Baked Potato 180°F / 82°C 60
Biscuits 170°F / 77°C 60
Casseroles 175°F / 79°C 90
Chops, Sliced Meats 160°F / 71°C 60
Chicken, Fried (uncovered) 170°F/ 77°C 30
Chicken, Boneless Breasts 175°F / 79°C 60
Chicken Nuggets, Deep Fried (uncovered) 190°F / 88°C 25
Chicken, Pre-Cooked Grilled Boneless Patties 150°F / 66°C 90
Coffee Cakes (uncovered) 170°F/ 77°C 60
Cookies (uncovered) 175°F /1 79°C 90
Crab Legs 160°F / 71°C 45
Croissants 170°F / 77°C 45
Eggs 160°F / 71°C 45
Fish, Deep-Fried (uncovered) 170°F / 77°C 30
Fish, Baked 155°F / 68°C 45
Fish, Broiled 155°F / 68°C 45
French Toast 165°F / 74°C 60
Gravies / Sauces 170°F / 77°C 45
Hamburgers / Ground Meat Patties 180°F / 82°C 45
Hot Dogs 180°F / 82°C 90
Muffins 170°F / 77°C 60
Omelets 160°F / 71°C 30
Pancakes 180°F / 82°C 30
Pasta 175°F /1 79°C 60
Pastries 165°F / 74°C 30
Pizza (uncovered) 180°F / 82°C 15
Pizza (boxed) 180°F / 82°C 60
Poppers, Deep Fried (uncovered) 190°F / 88°C 25
Poultry, Whole, bone-in 175°F 1 79°C 60
Poultry, Cut-up, bone-in 175°F / 79°C 60
Ribs 175°F / 79°C 90
Rice 175°F / 79°C 30
Roasts / Bone-in Meats 165°F / 74°C 90
Sausage 180°F / 82°C 90
Shrimp / Shellfish 150°F / 66°C 60
Soups (broth) 185°F / 85°C 90
Tortillas (soft) 180°F / 82°C 60
Vegetables 175°F 1 79°C 45
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DAILY CLEANING PROCEDURES

CAUTION:

ELECTRIC SHOCK

HAZARD
Disconnect appliance from

electric power before cleaning. 2.

CAUTION:

HOT SURFACE

Exposed surfaces can
be hot to the touch and may

cause burns. Allow appliance

to cool before cleaning.
. ________________________________________________|

IMPORTANT: 5.
DO NOT spill or pour
water into controls,

control panel or wiring.

Water damage is not covered

by warranty.
1

CAUTION: 7.

Beware of sharp edg-
es with sheet metal
during cleaning process.

6.

After all food products have been removed from the cabinet,
turn the power switch to “OFF” and allow the cabinet to cool
completely.

Unplug the unit prior to any cleaning.
Remove the rack assemblies.

Make sure the power cord is not hooked into the cord hook.
Open cabinet door and empty water reservoir (HL1 and HL3
cabinets). Remove the heater module by lifting up the front
enough to clear its detent, and then pull the module out of the
cabinet. The power cord will slide through the access hole at
the rear of the cabinet.

Inspect and clean the areas where there are vents or filters,
making sure no water gets into the internal controls or
electrical areas of the cabinet.

Clean the inside of the cabinet as well as the removed parts.
Reinstall when all parts are dry and clean. Empty and clean
black plastic condensation pan.

A solution of two tablespoons of baking soda per quart of
warm water is sufficient for most cleaning jobs. Mild soap or
detergent may be used on heavily soiled interiors—follow
manufacturer’s directions.

For glass doors and windows, clean with window cleaner, tak-
ing care not to get any of the solution on the aluminum cabinet
walls. Stubborn deposits may be cleaned with a mild soap
and water and then rinsed with clean water. Use a soft, non-
abrasive cloth to avoid scratching the door.

Control panel should be washed with a clean, damp, non-
abrasive cloth and chlorine-free detergent. Rinse thoroughly
with clean damp cloth and allow to dry. Do not use abrasive
cleaners, waxes, car polish, or substances containing strong
aromatic solvents or alcohol. If the control knob(s) need to be
removed for cleaning, simply pull the knob out, clean the con-
trol panel and knob, and then replace the knob.

CAUTION:
Do not use strong detergents, alkalis, ammonia solutions or

abrasive cleaners. Use only cleaning agents approved for alu-

minum and only in the recommended manufacturer’s concentration. Do
not use steel wool pads—ferrous deposits will cause rusting.

Use of cleaning agents that are not recommended for aluminum may
cause permanent damage to the cabinet. THIS DAMAGE IS PERMA-
NENT, COSTLY TO REPAIR AND IS NOT COVERED BY THE
WARRANTY.
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WARNING:

DO NOT perform

these procedures
while the cabinet is turned on
or heated. Turn off the power
and wait for the cabinet to cool
to room temperature.

CAUTION:
Do not move cabinet
unless door is secure-

ly closed. Serious damage to
hinges and door may result if
bumped into tables, walls, or
other equipment when the
doors are open.

CABINET MAINTENANCE

CASTERS

Some cabinets may have caster bearings that are equipped with
Zerk grease fittings so that they may be easily lubricated with a
grease gun. Lubricate bearings at least once every six months.

HINGE MAINTENANCE

Make sure all joints remain sealed and door latches do not stick. If
necessary, use WD-40 to keep door latches from sticking. Do not
use oil.

REVERSING THE DOOR
Reversing the door takes about 30 minutes & requires two people.

1. Using a small screwdriver, pry off the hinge covers and set
aside. Removing the covers will allow access to the inside
hinge screws. Remove the three screws that hold each hinge
to the cabinet. DO NOT REMOVE THE SCREWS THAT
HOLD THE HINGES TO THE DOOR. Remove the door, tak-
ing care not to let it fall.

2. Remove the door strike plate and screws adjacent to the door

opening on the cabinet. Reinstall door strike plate and screws
on opposite side of the cabinet.

Screw hinges onto opposite side of the door.

With the help of another person, hold door up to the cabinet
and attach with the screws removed in step one. Before tight-
ening the screws, be sure the door is flush, level and square.
Replace the hinge covers.

15



WIRING DIAGRAMS

HL1, HL3 & HLM1 HB SERIES
Standard US Electric: 120 VOLT, 1800 WATT, 15AMP, 1 PH, 60 HZ
International Electric: 220 VOLT, 1800 WATT, 8.2AMP, 1 PH, 50/60 HZ

GHEEN

BLACK
136070070 &
AR607-0071
CAF OFF “"-\-\..“
MU TACK
FAN

BLACK

L/

rraerm

18600-0017 HEAT

USE 2-NUTS FOR
SPACER.

R

AUTO RE-SET
LI 15000-084

17T
CAF OFF

Zmmza

GROLND
sTUD

BDCJTM
IQSIS 0073

1SEIT AT CAF OFF
VELLOW & RED

HL2 & HL4 HW SERIES
Standard US Electric: 120 VOLT, 2100 WATT, 17.5 AMP, 1 PH
International Electric: 220 VOLT, 2100 WATT, 9.5AMP, 1 PH, 50/60 HZ

BLACK

WATER PAN ELEMENT
186120132, 120 VOLT, 380 WATT
TUBULAR ELEMENT

AUTO RESET
MELIMET 18600

188000017 HEAT
USE 2.NUTS FOR
SPACER

AUTO RE SET
L LIMIT 18608 #446

S8 CAF OFF

VELLOW & RED

HEATER ELEMENT 3

TS612-0131, 120 VOLT, 1700 WATT
COILED ELEMENT

WHITE
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REPLACEMENT PARTS

Use only (OEM) original equipment manufacturer replacement parts. Using unauthorized parts may
cause serious injury or damage to the cabinet. Replacement parts should be installed by a qualified

service technician.

Contact Carter-Hoffmann with your model and serial number for replacement parts.

Call: 800-323-9793 or
Email: Service@Carter-Hoffmann.com

Part Number

HL1 & HL3 Series Description

18600-0046 Hi limit—open at 300°F, close at 250°F

18602-0083 On/Off switch 20 Amp

18602-0031 Switch boot

18608-0010 Knob—heat

18605-0022 Power cord-8’

18606-0221 5-20P plug

18612-0131 Heat element 1700 watt, 120v (Standard US cabinets)
18613-0136 Heat element 1700 watt, 220v (International cabinets)
18616-0071 Transformer (Standard US cabinets)

18616-0074 Transformer (International 220v cabinets)
18614-0360 Fan motor

18614-0321 Fan motor blower wheel

18314-0019 1.8 qgt. black condensation pan

18600-0017 Thermostat

18614-0322 Muffin fan

18616-0073 Digital thermometer

18616-0071 Transformer for digital thermometer

18601-1171 Red indicator light, power and heat

Part Number

HL2 & HL4 Series Description

18600-0046 Hi limit—open at 300°F, close at 250°F

18602-0083 On/Off switch 20 Amp

18602-0031 Switch boot

18608-0010 Knob—heat or humidity

18605-0022 Power cord—=8’

18606-0221 5-20P plug

18612-0131 Heat element 1700 watt, 120v (Standard US cabinets)
18613-0136 Heat element 1700 watt, 220v (International cabinets)
18612-0132 Water pan element 350 watt, 120v (Standard US cabinets)
18612-0137 Water pan element 350 watt, 220v (International cabinets)
18616-0071 Transformer (Standard US cabinets)

18616-0074 Transformer (International 220v cabinets)

18614-0322 Muffin fan

18614-0360 Fan motor

18614-0321 Fan motor blower wheel

18314-0019 1.8 gt. black condensation pan

18600-0017 Thermostat—heat element

18600-0016 Thermostat—humidity element

18616-0073 Digital thermometer

18616-0071 Transformer for digital thermometer

18601-1171 Red indicator light, power, heat & humidity
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TROUBLESHOOTING GUIDE

SYMPTOM

POSSIBLE CAUSE

SUGGESTED REMEDY

No power on display

Not plugged in or circuit breaker
tripped

Check or reset circuit breaker
Connect to proper receptacle

Power cord damaged

Check - replace if required

Circuit breaker tripped

Check circuit breaker

Power switch damaged or defective

Check - replace if required

Food dries out too
quickly

Operation where product temp is too
high; food pans should be covered

Check product temps going into
holding cabinet; cover food pans

Control incorrectly set or defective

Check proper operation or calibration
of control

Unit is on, motors
are running but no
heat

Internal wiring error

Call service technician

Element hi-limit trip / defective

Call service technician

Takes too long to
get to temperature

Improper voltage

Call service technician to verify
incoming voltage matches cabinet
specifications.

Unit is hot
but low or no airflow

Internal wiring error

Call service technician

Circulation motor has quit

Call service technician

Improper voltage

Call service technician to verify
incoming voltage matches cabinet
specifications.

NOTE:

personnel.

The technical content of this manual,
including any wiring diagrams, schemat-
ics, parts breakdown illustrations and /
or adjustment procedures, is intended
for use ONLY by qualified technical

NOTE:

For warranty service, call Carter-Hoffmann
direct at 800-323-9793 for authorization,
we will dispatch the nearest authorized
service agency.
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3-YEAR WARRANTY on HOTLOGIX HOLDING CABINETS

Carter-Hoff :

5

&)

g Carter-Hoffmann (“CARTER-HOFFMANN”) warrants to the initial purchaser of its standard Carter |
3 Line Products that CARTER-HOFFMANN will, at its option, repair or replace, during the warranty o
period set forth below, any part of such products made necessary due to a defect in material or work- :
2l manship which is present when the product leaves its factory and which manifests itself during the war-

| ranty period under normal use and service. ;

2 This warranty applies only to original equipment owned and possessed by the initial purchaser and the :
o warranty period begins on the date of original shipment from the CARTER-HOFFMANN factory and g

extends as follows: to component parts and labor for 12 months (36 months on hotLOGIX holding g
2 cabinets, levels 3 through 10, and cook & hold cabinets); to refrigeration compressor unit for one
| year (limited to replacement only - not to include labor for removal, repair or replacement). 3
8
2 Repair or replacements under this warranty will be performed, unless otherwise authorized in writing §
| by CARTER-HOFFMANN, at its factory. All parts or components to be repaired or replaced under this §

warranty are to be shipped prepaid to CARTER-HOFFMANN, with reimbursement credit for such part o

2 or component to be given if found by CARTER-HOFFMANN to be defective. %
‘ Q
CARTER-HOFFMANN neither makes nor assumes and does not authorize any other person to make or g

g assume any obligation or liability in connection with its products other than that covered in this war- §
| ranty. This warranty applies only within the continental United States and Canada. In Alaska and Ha-
| waii, this warranty applies only to and is limited to the supply of replacement parts. g
)

k|
Warranty Exclusions and Limitations: :
Any implied warranty of merchantability or fitness for a particular purpose is hereby specifically dis-
y claimed by CARTER-HOFFMANN. There are no warranties, expressed or implied, which extend be- g
4 yond the description on the face hereof. This warranty does not cover and CARTER-HOFFMANN shall §
not under any circumstances be liable for any incidental, consequential or other damages (such as in- &
3| jury to persons or property, loss of time, inconvenience, loss of business or profits, or other matters not g
| specifically covered) arising in connection with the use of, inability to use, or failure of these products. %

g
%)

Carter-Hoffmann
1551 McCormick Ave.
Mundelein, lllinois, 60060 USA
Phone: 847-362-5500 Toll free: 800-323-9793 Fax: 847-367-8981
Sales and Marketing E-mail: sales@carter-hoffmann.com
Service E-mail: technicalservice@carter-hoffmann.com
Company Website: www.carter-hoffmann.com

Food Equipment Manufacturers

m |‘\ Pm“d "emne' North American Association of
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CABINETS RECHAUDS & RECHAUDS ETUVES EN ALUMINIUM

Séries HLL HL2. HL3 € HLA
MANUEL D'INSTRUCTION

FABRIGUE PAR:

CARTER-HOFFMANM
1551 McComick Avenue
und=sisin, IL E0060 U.5A

Teiephane: 347-362-5500
Fax: 347-367-39581
Sans-Trals: 300-323-9793
Courfel: technicaisenicefcaner-nofmann.com

CARTER-HOFFMANN

MODELES:
HL1 CASINETS
RECHAUDS

{non teoléa)
Modélas: HL1-5,

HL1-8, HL1-14 &
HL1-18

Anciens modejes:

MODELES:
HLZ RECHAUDS!
ETUVES

[non taoléa)

Modéles: HL2-5,

HL2-8, HL2-14 &
HL2-18

ANCENS MOJSes:

MODELES:
HL3 CASINETS
RECHAUDS

(raoiéa)
Mosies: HL3-5,

HL3-8, HL3-14,
HL3-18

ANCENG MOHesE

MODELES:
HL4 RECHALIDS!
ETUVES

faoies)
Modalen: HLL-5,

HL4-8, HL4-14,
HL4-18

Anclens modses:

HEUSAZGM
HEUGAZGM
HEU12A2GM
HEU13A2GM
HEC10A2GM
HEC15A2GM
HECZIAZGM
HECIAZGM
HEFSA2GM
HEFGAZGM
HEF14A2GM
HEF1EAZGM

HWLSAZGM
HWLUEAZGM
HWLTLAZGEM
HWWLM BACM
HWC1 DAZGEM
HWC16A2GM
HWC2EA2GM
HWCIBAIGM
HWFZAZGM
HWFBAZGM
HWF 148250
HWF 15A2GM

HELUSATGM
HELEAIGM
HEULATGM
HEUBATGM
HEC10ATGM
HBC1BAIGM
HEC2BATGM
HEC3IGATGM
HBFSA1IGM
HEFEATGM
HEF14A1GM
HEF16ATGM

HWUSATGEM
HWUSATEM
HWU1LAT1GM
HWU3ATGM
HWC10A1GM
HWC15AT1GM
HWCZ3A1GM
HWCZBATGM
HWFSATGEM
HWFEA 1M
HWF1441GM
HWF13A1GM
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OPERATION: HL2 & HL4 RECHAUDS/ETUVES :
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PROCEDURES DE NETTOYAGE QUOTIDIEN

inpiind mun Eltslnis o’ Aedirique




MESURES DE SECURITE

AVERTISSEMENT: RISQUE D’ELECTROCUTION
@ Tous les manipulations/ajustements nécessitants 'accés & des composantes elec-
k- triques non isolées doivent étre effectués par un professionnel qualifié. Le non-
respect de cet avertissement peut entrainer un choc &lecirigque sévare.

A ATTENTION: RISQUE D'ELECTROCUTION

Diebranchez cet appareil de 'alimentation &lectrique avant toute opération de
maintenance ou de senvice.

Les surfaces métalliques exposées peuvent étre chaudes au toucher =t peuvent
causer des briflures.

f_i""_'.. ATTENTION: RISQUE DE BRULURE

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, des précautions elémentaires doivent Sire ohservées, y com-
pris oe qui suit

1l Familiarisez-vous avec Mutifisation de Fappareil, les imitations et restrictions gqui s'y rattachent. Les
instructions de fonctionnement doivent étre lues et comprises par toutes les personnes qui wtilisent ou
installent cet appareil

2} Cet appareil doit tre mis a la terre. Raccorder Fapparsd uniquement 3 une prise comectemeant mise 3
la teme.
3 Litilisez cet appareil uniquement pour 'usage prévu, comme décrt dans e manueal.
a Cet équipement est spécialement congu pour maintenir des aliments précuits & une
certaine temparature.
b. Cet equipement est desting 3 étre utilise dans des établissements commerciaux seulemeant
c Cet équipement n'est pas congu pour un usage industriel ou de laboratoire.
4) La propreté de cet appareil &t de ses accessoires est indispensable & une bonne salubrnits.
&) ME PAS immerger 'appareil dans Meau. Cet appareil n'est pas &tanche. NE PAS dinger de jet d'eau ou

de vapeur en direction de 'apparei, ou du panneau de commande ou le cablage. NE PAS
eclabousser ou verser de Peaw sur, dans ou au-dessus de fout contrdle, panneau de controle ou le
cablage. ME PAS utiliser de produits comosifs dans ot appareil.

&) MNE PAS entreposer cet appareil a l'exténeur. NE PAS utiliser ce produit prés de I'eau - par exemple,
prés d'un évier, dans un sous-sol humide ou prés d'une piscine, etc.

T) ME PAS utiliser cet appareil si le cordon ou ka fiche est endommage, 57 ne fonctionne pas comecte-

ment ou 5'il 2 £4& endommage ou est tombe. Ne pas immerger le cordon ou la fiche dans 'eau, gander
le cordon &loigné des surfaces chaudes, et ne laisser pas le cordon pendre de la table ou du comptoir.

g) ME PAS couwrr ni obstruer les ouvertures de l'appareil.

@y Seul un professionnel qualifié doit réparer cet appareil.

HNOTE: Le contenu technigque de ce manuel, y compris les schemas electriques, schéemas, illustrations, pro-
cedures d'ajusiement, est desting 3 &tre utifise par un professicnnel qualifie et sont sujets 3 modification sans
preavis.
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HL1 CABINET RECHAUD MOM ISOLE CARACTERISTIQUES & SPECIFICATIONS

ooon

HL1 Caractéristiques ot avanlages
®  Syciame de choufiage de préciion au bas de Fappareil, Offe une chaleur conetante &4 une recupéraiion rapide
*  Comedie sleciomecarique o2 la temperaune. Thermometne digital, Afteint des emperatres e 00° a 190°F

®  Quaire dimensions dSponiDies avec SUpPONs universels QusEbes. fikes ou @ angles
*  Fouelss pivolnies, mulebes avant equipees de freins
*  Porte virds dans o cadre fobusie En aluminium exinggé réversitie. Pone pleine en aliminium anodis noire 2n

*  Suppors Uriversels fikes pour piaques de 18R & bacs 1270 5

Cabinets avec Supports Universels Ajustables, Universels Fixes ou a Angles
Modele L Dimansions extériaures Diamatra Poids_
1 126" (paire) - i & 100)
pouce
mm) om) | “ibs tkgs)
HL1-5 10 b 5 H-116 2172 241118 5 L2
{30uz e compior) (7BS) (T49) (62T) (127} (45)
HL1-B 16 8 8 40-1/16 29472 241118 5 137
g (1018) [744) [B27) [127) {B2)
HL1-14 14 14 53118 29172 241116 5 155
) (1474) (74%) 621 | (120 [70)
HL1-18 1B 18 T-11E 29472 241118 5 188
[mieine grmrcieur) (1760) [744) 1B2T) [127) [30]
*Expece fazde T
LISTES:
Ay a
Cordtarroma i Uil S =il Cathkerma @
i Wien CAPAIT B4 st HEF&NS
ﬂ@ g 2 He v @ e d
o o
A LIRLT AT
S elecinique Voitage iniemational; Voitage canadien:
MEMA ( E 220 voits, 1800 wats, 5.2 spa 120, 1400 watls,
Aergs, 50 Hz, monopiase, 12Amps, NEMA 5-15P
100P0 WaHS  remac-as fiche respectn les exk
120 volts 1 ~ QENCES | MOITTES dU Pys
1508mps (B g g
80 Hz -
e
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HL2 RECHAUD/ETUVE NOM ISOLE EN ALUMINIUM CARACTERISTIQUES & SPECIFICATIONS

HL2 Caractéristiques ot avantages

*  Syciéme de chaufage de prédsion au bas de fappared. Offre une chaleur constamis et une récuperation
rapige

*  Comdie Seciomecaniqus de [ Empéraire et de Fhumiche. Thesmometne digial. Alteint des lemperaires
e 50" 3 190°F

*  Peutélre utifse avec 0U 5ans humidié en mode IECnaud et En mode Elve

*  Cualre dimensions dsponibies avec supports universes gusiables, fXes ou @ angles

*  Roueties pioGniss, mulefiss avant squipées de freins

®  Pone viirés dans un cadre robuste en alMINILM eXTuGE reversible. Pore pleine en aluminium anodise noie
& Rl

*  Suppofts universels fes pour plaques de 15X e bacs 1279005

Cabinets avec Supports Universels Ajustables, Universels Fixes ou a Angles

Modele &m Dimensions extérieures Diamétra Poids
- - ;z.ﬁ' - Hauteur  Profondeur  Largeur | des roues m
re pouce
mm) om) | “bs ko)
HL2-5 10 5 5 31718 29112 241116 5 9
[zous be complor) (789) (7439 (627) (127) (23]
HL2-8 16 8 8 40-1/16 29112 241116 5 137
na (1018) (743 (627) (127) (62)
HL2-14 28 14 14 58-1716 29112 24116 5 155
@4 (1474) (745 (627) (127) (70)
HL2-18 ¥ 18 18 T-1186 29112 241116 5 198
[mimne grandeur) (1780) (745 (627) (127) (30)
* Espece fire de
LISTES:

-
Conrlorraei i LIL 38 27 Laibosrm i
§ o Wi AP S el 1 R S
o ug [ R tadd
S

balt ] ST

Systéme decrique \ioitage inematonal: Vaoitage @nadien: 120w,
KEMA ( € 220 vaits, 2100 Walts, 9.5 spn 1400 watts, T2Amps,
Amps, 50 Hz, monophass, HEMA 5-15P
2100 watts  HETAR SR #one respechnt les s
120 volis e gences / noMmes o pays
175amps 0 g
Gl Hz -
Monophass -
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HL3 CABINET RECHAUD ISOLE EN ALUMINIUM CARACTERISTIQUES & SPECIFICATIONS

HL3 Caractaristiques et avantages
*  Sysiems de chaufage 08 reckion 2u bas o2 Fappansil. Offe une chalkur conshnis 8l une récupe-

raion rapide

*  Conindle SecTomecanique de i@ iempermwe. Thermomete digital, ASsint des lemperatures de 90"

a 1ot

*  Cuate dmensions dEpOnDes aves sUPpoS universels ajustables, 0es ou A angles
*  Roukles pvotntes, ruieles avan quipess de deis
*  Porie vitree dans un cadre robusie &n alUminium xudé reversitie. Porie pleine en aluminiam

anadise Nofe &N apion
*  Supports Universels SXes pour plagues de 16%0F & tacs 1PePe.S

Cabinets avec Supports Universels A]uslahiﬁ Hmerﬂels Fixes ou a Angles

23

- e _ Hauteur Profondeur  Largeur dmmms m
(paire} pouce
mm) fiom) | s thgs)
HL35 10 5 5 3158 -2 2612 5 104
fisonrs le: oo (&03) {a00) (673} [127) A7)
HL3-8 16 8 & 4058 -2 26-12 5 147
L3 (1032) (300) (BT3) (127} 67)
HL3-14 14 14 58-58 312 28-12 b 170
B [1458) (aon) (673} [127) {77)
HL3-18 18 1B 70508 -12 26-12 5 218
(mmne grandeur) (1794) {aon) (673} [127) (94)
* Empace Frzde ¥
LISTES:
[,
Cairres i UL S0 187 Coopleatrmmi
b AR B 3 &R 'A'\IH
ﬂ(m)'ﬂ CHLE Mo, 16 @
HrTam TTaTE
SysEme sleciniqes VoiEge Memaiora Viollage cnadien 1204
NEMA ( E 200 vols, 1800 wats, spa 1400 watts, 12Amgs,
8.2 Amps, 50 Hz, mo- NEMA 5157
| 000 wally  hedac mpﬂ-EEﬁmE.Epa:-
120 volls fant ks exigences |
{5.0Amps | . NS du fays Sec
60 Hz -




HL4 RECHAUD/ETUVE ISOLE EN ALUMINIUM CARACTERISTIQUES & SPECIFICATIONS

HL4 Caracteristiques et avantages

SysiEme ge Chaufage de precsion au bas de Fapparei. OFe une chalsr mnstbms ef une recupsration

rapide

Coriedie Elecromecanique de 3 lempératune et de Fhumidie. Themometre digital Atteint des lempéra-

fres de 50" 3 190°F

Paut &ine utilis2 aves ou 5ans NUMItIE en mode rechaud &1 en mode éluve
Quatre dimensions disponitles auec supports universals ajustables, $xes ou A angies

Roueties pvotantes, roulsies avant Squipees de feins

Porie vitée dans un cadre sobuste en aliminium extucs reversibie. Porte pleing &n aluminium en op-

oL

Supports universeis 285 pour plagues de 15 & s 1272 FE.s

Cabinets avec Supports Universels Ajustables, Universels Fixes ou a Angles

%' i l-mm- HLﬂgur des d' i)
5 FOUes
1 1 i pouce m
fimm. o) | 1bs (kgs)
HL4-5 10 5 5 158 3-172 26-172 B 104
[zx0em e complor) (BO3) (B00) (E73) (127) (47)
HL4-B 16 B 8 40-5/8 3-172 26-172 5 147
iz (1032 (B00) (ET3) (127) {ET)
HL4-14 28 14 14 -5 3-172 26-1/2 5 170
(4 {1483) (B00) (B73) (127) {77
HL4-18 36 18 18 TO-5/8 31-172 26-172 5 218
[phe=ne grander) {1794) (B00) (ET3) (127) 129)
* Exzece fum de 3
LISTES:
iy
Coomlirrrm i LIL 3id H7 Cigdbirms @
cofilsn CARITES B PEEFRAME
c@ g T332 Ke W (’m Hidd
LTI T
EREL ITTaTE
SystEme Slectrique Voilage imemationat Voftage canadien: 120v,
R c E 290 v, MO0 wats, spa 1400 watis, 12Amps,
9.5 Amps, 50 Hz, mo- MEMA 5-15P
2100 waths.  HEWLE 3R nophase, fche respec-
120 wells — = les exigences |
175nmps (0 g PIOPTNES GU Py Sped-
A He -
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DEBALLAGE ET INSPECTION

Cet apparsil
duoit etre 1. Retirez le carton d'emballage, assurez-vous que tous les mate-
nettoye & fond riat d'emballage et de protection en plastique ont &té retirés de
avant de I'utilizer. I'appareil.
Voir PROCEDURES DE 2. Inspectezr toutes les composantes.
NETTOYAGE dans ce 3. En cas de dommages dus au transport, une demande de récla-
manuel. mation doit étre déposée immediatement auprés du transporteur.

—— 4. Les dommages dus au transport ne sont pas couverts par la

MNOTE: HE PAS jeterle garantie.

carton ou autres maté- -
rialx d'emballage avant 4. Verfiez afin de vous assurer que toutes les composantes sont

d'avoir vérifié si l'appareil incluses: cabinet, manuel d'instruction et autres accessoires.

n:u::mpf::rte des dnmmﬂl_:i&ﬁ 6. Liser les instructions de foncionnement.
Eﬂﬁﬁfﬁgﬂﬂﬂe 7. L'apparsil doit &tre nettoyé & fond avant de l'ufiliser. Voir PROCE-
ek, DURES DE HETTOYAGE dans ce manuel.

Si votre apparsil a été
endommagé durant le
transport, reportez-vous a
la PROCEDURE DE RE-

CLAMATION au bas de
cefte page.

PROCEDURE DE RECLAMATION POUR COLIS ENDOMMAGE

NOTE: Pour voire protection, notez que l'2quipement dans cette expedition a &té minutieusement
inspecté et emballé par un professionnel qualifieé avant de guitter l'usine. Sur acceptation de cette
expedition, la compagnie de transport assume l'entidére responsabilité de sa livraison en bon &tat.

$1 LE COLIS EST ENDOMMAGE:

1. PERTE OU DOMMAGES VISIBLES: Motez les pertes ou dommages sur le bon de transport ou
le regu, et faites signer le livrewur.

2. COMPLETEZ LE FORMULAIRE DE RECLAMATION IMMEDIATEMENT: Quelle que soit
l'ampleur des dégats, contactez immeédiatement votre vendeur.

3. DOMMAGES CACHES: Siles dommages sont inapergus jusqu'a ce que la marchandise soit
déballée, aviser la compagnie de transport ou le transporteur immediatement, puis déposez
une reclamation avec eux. Cela devrait tre fait dans les quinze (15) jours & compter de la date
de la réception du colis. Veillez & conserver 'emballage pour 'inspection.

Carter-Hoffmann ne peut pas assumer la responsabilité des dommages ou des peres subies en
fransit, les dégats dus au transport ne sont pas couverts par la garantie. Nous allons, cependant, a
votre demande, vous fournir les documents nécessaires pour appuyer votre demande de réclama-
fion.
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INSTALLATION & DEMARRAGE

MISE EN GARDE:
Risque de blessures

Linstallation doit &tre effectuge par
un technicien gualifié en pleine con-
naissance de tous les codes &lec-
triques en vigueurs. Line mauvaise
installation pourrait entrainer des
blessures et des dommages maté-
riels.

IMPORTANT:
Le cordon d'alimentation
eat d'une longueur de &'

Si nécessaire, contactez un électri-
cien agréé pour installer un circuit
électrigue de 20 ampéres et la prise
MEMA approprige.

ME PAS utilizer de rallonge.

ATTENTION:

Risque d'électrocution

La mise 4 la teme du cordon d"ali-
mentation fait partie d'un systéme
congu pour vous protéger contre les
chocs &lectriques en cas de dom-
mages intemes.

ME PAS couper la grande broche
ronde ou forcer une lame pour
s'adapter & une prise existante.

IMPORTANT:
Pas sous garantie

Les dommages causes par une
connexion & une mauvaise tension
ou phase ne sont PAS couverts par
la garantie.

MISE EN GARDE:

Risque de blessures

Cet appareil n'est pas &tanche, pour
eviter un choc électrique, gardez
['unité au sec. Me pas faire fonction-
ner si 'appareil a été en contact
avec de Meau.

EMPLACEMENT

Pour un bon fonctionnement et une perfiormance maximale,
localisez Mappareil dans une pigce ou la température am-
biante est de YOF ({21°C).

Evitez de placer prés d'une hotte ou dans une Zone avec
beaucoup de courants d'air.

Pour une utilisation sécuritaire et une performance maximale,
placez Funité & au moins 2 ~ du mur ou de matiéres combus-
tibles.

L'unité doit &tre sur une surface plane et stable.

INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE
Cet appareil est équipé d'un cordon muni d'um fil de mise 3 la terre
avec une fiche de mise a la terme qui doit étre brancheée dans une
prise de courant comectement installés &t mise a la terme. Dans le
cas dun court-circuit, la mise a la terre réduit le risgue de choc élec-
trique en fournissant un circuit de fuite aw courant &lectrique.

AVERTISSEMENT- L'utilisation incormecte de la mise a la terre
peut entrainer un risque délectrocution. Consultez un electricien
qualifié ow un agent de service =i les instructions de mise 3 la temre
ne sont pas complétement comprises ou s'il existe un doute quant &
savoir 5 Fappareil est comeciement mis a la tame.

DEMARRAGE

1.  Awvant utilisation, bien netioyer Fintéreur de I'appareil, conformeé-
ment aux instructions de ce manuel. Familiarisez-vous avec les
commandes.

2. Branchez le cordon d'alimeniation dans une prise mise a la
temre aver une tension electrique selon linformation foumnie oi-
dessous. NE PAS MODIFIER LE CORDOM.

3. Réglez le commutateur POWER sur la position "ON.

4. HMe pas meitre de produit dans le cabinet. Permettre 3 la cha-
leur d'éliminer les huiles résiduelles qui peuvent adherer aux
surfaces metalliques 3 Mintéreur. Une lagére émission de fu-
mee est couranie pendant les premiéres heures de fonctionne-
rmient.

Zysteme ehecingue Sysleme secinque 220 volt CE version imemationale:
HEMA REMA _
Sénins HL1 & HL3: 1800 watts, 230

1800 weils Wl 3 =5 W} e B

120 velta - 1 u-.-:::h = EEHMPE S0 He, :

180Aree -'1..': TSamen (1 g

i - 0 He W= | Series HL2 & HLE: 2900 watts, 220

i mansphasd voits, 9.5 Amps, 50760 Hz, monopha-

58
Modsles HL1 & HL3 Modles HL2EHLE i oo o cigences
MEHTTES U pays specEe

Canada: 1400 watis, 120 volis, 12
Amps, monapnzss, MEMA, 5-15P
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DETAILS: CONTROLES ET RESERVOIRS D’'EAU

Cabinets rechauds des series HL1 & HL3

| Interrupteur | Contréle de Ia chaleur Niveau 1 (pases température) & 10 Thermométre digital
MARCHEARRET (haut température)
| avec EEmoin lminsux

Rechauds/étuves des séries HLZ & HL4

fonction

| Interrupteur || Contiie de la chalewr Niveau | || Conrile de Mumidite. Niveau 1 Themomatrs d’lgrtal
| MARCHE/ARRET || (basss temperature) 3 10 (haute | | (Taibhe taux dhumidits) 3 10 (haut
| avec emoin lumineux | | température) | taux dhumidits)

BACS D'"EAU—HLZ & HL4

b |- Bacein deau (remplissags manusl): vérifiez et remplizsez
towtes les 2 heures = vous utlfisez Mumidite

. Gouttiére: récupére et depose I3 condensation dans le
bac sous Mapparsil

| Bac de condensation: survelier et videz regulisrement
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OPERATION—HL1 & HL3 HB CABINETS RECHAUDS

ATTENTION:
SURFACES

@ CHAUDES

Les surfaces intérisures et
extérieures de Fappareil
sont frés chawdes pendant
et aprés 'utilisation.

Evitez de toucher & l'ar-

moire lors du chargement

ou déchargement de pro-

duits.
|

Plage de température de
fonctionnement :
a0°F-190°F

“Pour des raisons de sg-
curité alimentaire, il ast
recommanda gue le main-
tien de la température soit
fixee & T140°F (60°C) ou
plus,

PREMIERE UTILISATION

Avant d'utiliser 'appareil, familiarisez-vous avec les commandes de
température. Voir page 9 pour plus de détails. Branchez le boitier
sur une source dalimentation sire. Voir les spécifications élec-
triques & la page &.

RECHAUD

B

Démarrez Fappareil en utiizant lintermupteur d'alimentation situé
a l'extréme gauche du panneau de commande. Une fois que e
commutateur est active, l2 voyant d'alimentation s'allume.

Pour ajuster la température, toumnez la moletts dans le sens ho-
raire pour augmenter la CHALEUR et dans le sens antihoraire
pour diminuer la température. Les paramétres de numérotation
varient de 1 a 10, 1 &tant la température la plus basse et 10
etant la température la plus élevée. Un témoin lumineux s'al-
lume lorsque 'élément chauffant est en fonction et s'éteint lors-
gue celui-ci & atteint la température.

Attendez environ 25 minutes pour le préchauffage. Le thermo-
métre numérique sur le cté droit du panneau de commands
affiche la température* réslle a lNintérieur de Fappareil.

Chargez les aliments dans le réchaud. REMARQUE: Suivez
toutes les consignes de sacurté alimentaire. Mettre des ali-
ments chauds cuits dans 'appareil. Ce cabinet n'est pas desting
a réchauffer les aliments. Les aliments doivent étre cuite et a
une tempéerature sécuritaire avant d'étre place dans le réchaud.
Lorzque vous retirez des aliments, commencez par le bas et
travaillez vers le haut. Cela permet de garder la nourriture
chaude et d’éliminer les risgue de déversements sur les articles
situés en-deasous.

* REMARQUE: Lorsque vous utilisez I'option de chauffage 120V,
1550 watts, basse température, le thermostat de température de
I'air doit étre réglé sur au moins 9 sur le cadran pour s'assurer
que l'armoire atteint une température de maintien appropriée.
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OPERATION—HLZ2 & HL4 HW RECHAUDS/ETUVES

ATTENTION:
SURFACES
CHAUDES

Les surfaces intérieures et
extérieures de Fappareil
sont trés chauvdes pendant
et aprés ['utilization.

Evitez de toucher & l'ar-
moire lors du chargement
ou déchargement de pro-

Plage de fonctionnement:
- Température:
S0°F-190°F (32°C to 88°C)
- Humidite: 0-90%RH
|
Bassin d'eau:
Lorsque vous utilisez le bas-
sin d'eau, veérifiez le niveau
de 'eau toutes les 2 heures
et remplir si nécessaire.
|

ATTENTION:; |

RISGIUES LIES A

L'EAU
Lne gouttiére est situe au
bas de Mappareil pour re-
cueillir et diriger la conden-
sation dans un bac en plas-
fique noir. Assurez-yous de
varifier périodiguement et de
wvider le plat pour éviter un
débordement.

‘Pour des raisons de sécu-
rité alimentaire, il ast re-
commandsa gue le maintian
de la températura soit
fixéa & 140°F (60°C) ou
plus.

* REMARQUE: Lorsque vous
utilisez I'option de chauffage
120V, 1550 watts, basse tempé-
rature, le thermostat de tempé-
rature de l'air doit étre réglé sur
au moins 9 sur le cadran pour
s'assurer que l'armoire atteint
une température de maintien
appropriée.

PREMIERE UTILISATION

Avant d'utiliser I'appareil, familiarisez-vous avec les commandes de
température. Voir page 9 pour plus de détails. Branchez le boitier
sur une source dalimentation sire. Voir les spécifications élec-
triques 4 la page &.

RECHAUD

1.

Si humidité est souhaitée, un bac & eau est situé en bas de
I'appareil. Ce bac procurs une humidification active jusgu'a 90%
HR (selon la température). Remplissez le bac avec de I'=au
propre et chaude. REMARQLUE: Le cabinet peut également étre
utilise sans eau.

Démarrez I'apparsil en utilisant linterrupteur d'alimentation situé
a l'extréme gauche du panneau de commande. Une fois que le
commutateur est activé, le voyant d'alimentation sallume.

Pour ajuster la température, tournez la molette dans le sens ho-
raire pour avgmenter la CHALEUR et dans le sens antihoraire
pour diminuer la température. Les parameétres de numérotation
varient de 1 4@ 10, 1 &tant la température |a plus baszse et 10
etant la température la plus élevée. Un tEmoin lumineux s'al-
lume lorsque Félément chauffant est en fonction et s'éteint lors-
gue celui-ci a atteint la température.

Pour gjuster Fhumidité, toumez la molette dans le sens horaire
pour augmenter 'humidité et antihoraire pour la diminuer. Si au-
cune humidité est nécessaire, laissez le cadran a ARRET.
Attendez envinon 25 minutes pour le préchauffage. Le thermo-
métre numeérigue sur le coté droit du panneau de commands
affiche la température* réslle a lintéreur de Fappareil.

Chargez les aliments dans le réechaud. REMARQUE: Suivez
toutes les consignes de sécurité alimentaire. Mettre des ali-
ments chauds et cuits dans 'appareil. Ce cabinet n'est pas des-
ting a réchauffer les aliments. Ceux-ci doivent étre cuits et & une
température sécuritaire avant d'étre placé dans le réchaud.
Lorsgue vous retirez des aliments, commencez par le bas et
travaillez vers le haut Cela permet de garder la nourriture
chaude =t d'&liminer les risque de déversements sur les articles
situés en-dessous.

ETUVE

Suiver les étapes ci-dessus. Remargue: le bassin d'eau doit
contenir de 'eau propre et chauds.

Pour étuver, sjuster la température a 5-8 {environ 90°F a 100°F,
32 *C a 38 °C) et Fhumidité & 10 (90%+ RH).
Attendez environ 25 minutes pour le préchauffage.
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GUIDE DE CONSERVATION DES ALIMENTS DANS UN RECHAUD

ATTEMTION:

BOMMNE CONSER-

VATION DES ALI-
MENTS RECOMMANDEE
La cuizson des aliments a
une température securtaire
et le maintisn & une tempé-
rature d'au moins 1240°F
(60°C) est ezsentiel dans la
prévention des maladies
d'origine alimentaire. Ne
gardez que des aliments
cuits dans le réchaud. Ce
cabinet n'est pas desting a
cuire ou réchauffer des ali-
ments. Les aliments doivent
&tre a la température appro-
priee avant d'étre placé
dans e réchaud.

RECHALID A 140°F (BFC)
ou plus

CLIRE AL MOLNS &

JUNE DL DANGLH:
q1°F & 140°F {5°C
A B0PC) e bacts-
ries s multiplient
rapidement

MOTE: Les temps 2t |es lempéra-
fures ont &2 observes dans un
snvronnement de cuisne d'essal.
Les termps ef les temperatures
petnent vaner en fonchon de |3
qualité des aliments inifiale, k= tem-
perature initiale et les attentes des

PRODLIT TEMPERATURE TEMP3 MAXIFLIM
[FF°0) [MINUTES)
Bacon, Canadisn 180°F /E2°C 30
Bacor, Croustillant (3 decouvert) 180°F / B2°C 30
Pomme da temre cuite ao 180°F / B2°C 60
Blizcuit de campagne 1TE/TTC 0
Cazzaroles TFF/ T i
Cpezlattes, viandes tanchess 160°F § T1°C i
Poulet frit (3 decompent) 17°E /T El]
Poitrines de poulsr despssees 175°F /M4 C 6
Croquettes da poulet (2 decouwert) 190°F / BR"C 5
(raletmes de poalet prenmsss 150°F / 66°C &0
Gatean pause-cafe (3 decmmer) 170°E + T7°C 60
Bisouits (3 decouvert] 175°F /! T9°C o0
Paizs de cabe 160°F / T1°C 45
Crogszantz 170°E 4 TFC 45
Cienrf I60°E / 71°C 43
Pogszon frit (2 decouwe) 1T0°E/ TT°C 30
Poiszon cuit 135°F / 6B°C 5
Podszon sl 135°F / 6B°C 45
Pain pardu 165°F / 74°C 0
Smuces 1TFITIC 43
Hambamgers / Galettes de vinde bachse 180°F /B2°C 45
Haoit Diogs 180°F / B2°C &0
Mhrffns 170°E 4 T°C 60
Crmelaties 160°F ¥ T1°C 30
Crepes 180°F / B2°C 30
Fafes TF/MC 0
Prfiszerie 165°F / 74°C 30
Pizza (3 decmrver) 1B0°F / B2°C 15
Pizza (dans sa bate) 180°F / B2°C 60
PFiment jalapenos fiit (3 decouer) 100°F / BB°C 5
Populet entier 175°F/ M9°C i
Proulet aver o5 (Culsse polmine) 175°F / M°C 60
Cozs levess 175°F i M9 C od
Riz 175°F/ M9 30
Eod / Viande avec oz 165°F / 74°C 20
Smurisses 180°F / B2°C o0
Crevetts | fruits da mer 150°F / 65°C 0
Soupes (bomilon) 185°F /B5°C oa
Tariillaz {smmple) 180°F / B2°C 6
Lezumes 175°F/ M9 43

utilisateurs.

20 e —————— |




PROCEDURES DE NETTOYAGE QUOTIDIEN

ATTENTION: 1. Aprés que tous les produits alimentaires ont &té refirés du ré-
RISQUE D'ELEC- chaud, mettez lintemupteur d'alimentation sur "ARRET" et lais-
TROCUTION ze7 |e cablnet refroidir complétement.

Coupez | 'alimentation élec-

trique avant de nett Fappa- 2. Debranchez l'appareil avant toute operation de nettovage.

reil. 3. Retirez les suppaoris.
|| IR & Asuzer-vous que le cordon d'alimentation n'est pas sur le
ATTENTION: crochet. Ouvrez la porte du cabinet et videz le résenvoir d'eau.
SURFACE CHAUDE Retirez le module de chauffage en soulevant Favant suffisam-
: Les surfaces peuvent ment pour dégager son cran, puis tirez le module hors de la
efre chaudes et peuvent cau- chambre. Le cible d'alimentation se glissera & fravers le trou
ser des brulures. Laissez l'ap- d'accés a l'amiére du réchaud.
pareil refroidir avant de le net- = :
toyer. Inspectez et nettqya' les zones ou |I}ra_des events ou des
S filtres en veillant a ce que I'eau ne penetre pas dans les con-
IMPORTANT: triles intemes ou les zones électriques.
NEPASrenverserou G, Nettoyez lntérieur du réchaud ainsi que les pigces démon-
— verser d'eau dans les tées. Réinstallez lorsgue toutes les piéces sont propres et
coniroles, panneau de controle séches. Videz et nettoyez le bac de condensation en plastique
ou le cablage. nicir.

Les dommages caussés par . e, ] .
l'eau ne sont pas couverts par 7. Une solufion de deux cuilleres a soupe de bicarbonate de

la garantie. soude par litre d'eau chaude est suffisant pour la plupart des
S —— taches de nettoyage. Du savon ou un détergent doux peut &tre
utilisé sur les endroits trés sales: suivre les recommandations

ATTENTION: du fabricant.

Mefiez-vous des .

bords coupants pen- 8. Sile rechaud a une porte en verre, nettoyez avec un nettoyant
dant le nettoyage . pour fenétre, en prenant soin de ne pas en mettre sur les pa-

roiz en aluminium. Les dépdts tenaces peuvent étre nettoyées
avec un savon doux et de I'eau, puis rincer a l'eau claire. Utili-
sa7 un chiffon doux, non abrasif pour éviter de rayer la porte.

9. Le pannesau de contrdle doit £tre lave avec un chiffon propre,
humide et non alwrasif et un détergent non-chloré. Rincezr soi-
gneusement avec un chiffon propre humide et laissez sécher.
Me pas ufiliser de nettoyants abrasifs, de cires ou des subs-
tances contenant des solvants ou de I"alcool. Si les boutons de
commandes doivent &tre retirés pour le nettoyage, il suffit de
tirer la poignése, nettoyez le panneau de contrdle et le bouton,

puis replacez le bouton .
i

¥ ATTENTION:

= Ne pas utiliser de détergents forts, des alcalis, des solations
d'ammoniac ou de nettovants abrasifs. Utihisez uniquement des produits
de neftovage approuves pour 'aluminnmm Ne pas unliser de lame d'acier,
les dépats ferreux provoqueront de la rowlle.

Luth=zation d'agents de neffovage qu ne sont pas recommandeés pour
lahmuinum peut causer des dommages permanents a appareil. CES
DOAMIAGES S0ONT PERAANENTS, COUTEUX A EFPARER
ET NE SONT PAS COUVERTS PAR LA CARANTIE.
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AVERTISSEMENT:

ME FPAS effectuer ces

procédures alors que
le réchaud est en marche.
Coupez |'alimentation et atten-
der que le cabinet refroidizse &
température ambiante.

. |
ATTENTION:

& Déplacez I'appareil
que si la porte est

bien fermée. Les
chamigres et la porte peuvent
subir de graves dommages si
la porte est ouvere lors de la
manipulation du réchaud.

ENTRETIEN

ROULETTES

Certains réchauds peuvent &tre equipés de roulettes avec roule-
ment & billes comprenant un raccord de graissage afin quil puisse

étre facilement lubrifié avec un pistolet & graisse. Lubrifiez les rou-
lements au moing une fois fous les six mois.

CHARMIERES

Assurez-vous que tous les joints sont scellées et que les char-
nigres ne collent pas. Sinécessaire, utilisez du WD-40 pour empé-
cher les chamiéres de coller. Me pas utiliser dhuile.

INVERSION DE LA PORTE

L'inwversion de la porte prend environ 30 minutes et nécessite deux
pPEr=onnes.

1. Avec un petit toumevis, retirez les couvercles de chamigres et
mettre de cité. Le retrait des capots permetira l'accés aux vis
de la charniére & l'intérieur. Retirez les trois vis qui maintien-
nent chague charnigére au cabinet. ME PAS RETIRER les vis
qui retiennent les chamiéres 4 LA PORTE. Retirez la porte, en
prenant soin de ne pas la laisser tomber.

2. Retirez la plague de giche et les vis adjacentes & l'ouverture
de la porte du cabinet. Réinstallez la géche de porte et les vis
sur le cdté opposé de MNappareil.

3. Vissezr les chamiéres du cité opposé de la porte.

4. Ayvec Maide d'une autre personne, tenir la porte au cabinet et

fixez-la avec les vis retirges & 'étape un. Avant de semer les
Wiz, assurez-vous que la porte est encastrée, au niveau et
d'équerre. Replacez les couvre-chamiéres.
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SCHEMA ELECTRIQUE
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PIECES ET COMPOSANTES

Litilizez seulement des pigces dorigine du fabricant. L'utilization de piéces non autoriséss peut cau-
ser des blessures graves ou des dommages a 'appareil. Les pigces de rechange doivent étre ins-
tallés par un technicien qualifié.

Contactez Carter-Hoffmann avec le modéle et le numéro de série de voire appareil pour obtenir des
pigces de rechangs.

Telephone: 800-323-9793
Courmiel: Technical Serviced@Carter-Hoffmann.com

Humeéro de pigce Séries HL1 & HL Description

18600-0045 Thermostat limite haute température 300°F, amét a 250°F
18602-D083 Interrupteur Marchefamét 20 Amp
18602-D031 Couvert d'interrupteur

18608-0010 Bouton - Chaleur

18605-0022 Ciordon d'alimentation-5'

18606-0221 Fiche 5-20P

18612-0131 Elérnent 1700 watt, 120v (Américain)
186130136 Elément 1700 watt, 220v (Intematicnal)
18616-0071 Transformateur {Ameéricain)

18616-0074 Transformateur {International 220v)
18614-0360 Moteur du ventilateur

18614-0321 Wentilateur

18314-0019 Bac de condensation noir de 1.8 gt
18600-0017 Thermostat

18614-0322 Yentilateur axial

18616-0073 Thermomeétre digital

18616-D071 Transformateur pour thermométre digital
18601-1171 Lampe témoin rouge

Huméro de pigce Séries HL? & HL4 Description

18600-0046 Thermostat limite haute température 300°F, amét 4 250°F
18602-0083 Interrupteur MarchefAmét 20 Amp

18602-D031 Couvert d'intermupteur

1860&8-0010 Bouton - Chaleur et Humidité

18605-0022 Ciordon d'alimentation—&’

18606-0221 Fiche 5-20P

18612-0131 Elément 1700 watt, 120v (Americain)
186130136 Elément 1700 watt, 220v (Intemational)
186120132 Elément immersion 350 watt, 120v (Amernicain)
186120137 Elément immersion 350 watt, 220v (Intemational)
18616-0071 Transformateur {Ameéricain)

18616-0074 Transformateur {Intermational 220v)
18614-0322 Yentilateur axial

18614-0360 Moteur du ventilateur

18614-0321 Yentilateur

18314-0019 Bac de condensation noir de 1.8 gt
18600-0017 Thermostat - chaleur

18600-0016 Thermostat - humidite

18616-0073 Thermométre digital

18616-0071 Transformateur pour thermométre digital
18601-1171 Lampe témoin rouge
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GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTIONS

Me démarre pas

L'appareil n'est pas branche

Branchez I'appareil

Le cordon d'alimentation est endom-
mage

Wérifiez - emplacez au besoin

Le disjoncteur est déclenché

Wérfiez ke disjoncteur

L'intemrupteur est défectusux

Weérifiez - remplacez au besoin

Les aliments s'asse-
chent

La température des aliments est frop
glevés

Vérfiez la température des aliments
avant de les mettre dans l2 réchaud;
Ccouvrez les aliments

Contrdles mal réglés ou défectusux

Werfiez la calibration de I'appareil

L'appareil est sous
tension, kes moteurs
sont en marche
mais pas de chaleur

Emeur de ciblage interme

Appelez un agent de service

Eléments ou thermostat défectueux

Appelez un agent de service

Prend trop de temps
a atteindre la bonne
température

Mauvais voltage

Appelez un agent de service pour
verifier le voltage ainsi que les speci-
fications de appareil.

L'appareil est chaud
mais pew ou pas de
circulation d'air

Emeur de cillage interne

Appelez un agent de senvice

Le moteur du ventilateur ne fonctionne

plus

Appelez un agent de service

Mauvais voltage

Appelez un agent de senvice pour
verifier le voltage ainsi que les speci-
fications de appareil.

NOTE:

Le contenu technigue de ce manuel, y
compris les schémas électrigues, sché-
mas, illustrations, procédures d'ajuste-
ment, est destiné a étre utilisé par un
professionnel qualifié seulement.

NOTE:

Pour obtenir du service sous garanftie, ap-
pelez Carter-Hoffmann au 800-323-9793
afin d'obtenir une autorsation. Nous en-
verrons 'agence de service la plus prés.
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3 ANS DE GARANTIE sur LES RECHAUDS HOTLOGIX
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Garantie Carter-Hoffmanmn:
Carter-Haffmamnm (CARTER-HOFFMANNY paransit a Uachetewr fmitial de ses produit gue CARTER-
HOFFMANN powra, a son choix, réparer ou remplacer, pendant la periode de gavantie indigues ci-
dassons, une partia de ces produits rendues mécezzairas en raizon dun defaut de materiau ou de fabri-
| cation qui st present lovzque le produit quitte zon usine ef gui ze manfieste au cowrs de la periode de |5
garaniis sous des conditions d utilization at de semvice normales.
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Cette garantie s appligue uniguement aux aquipements d origing appartenant &t en la poszezzion ds
lacheteur initial et la periode de garantie commence a la date ds lhwaison d'erigine de Pusineg CAR-
TER-HOFFMANN et se detail commea suit: 12 moiz sur les pigces of la main &'oernve (36 mois sur las
réchands hotLOGIY frivean HL3 a HLID), ot lez fowrsirechauds), 1 an sur le comprezseur de refrige-
ration imites au remplacement de la pisce seulement - ne pas inclure le ravail pour Uenlévement, la
réparation ou le remplacementl.
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La reéparation ou le remplacement sous cotte garantie sera gffecue, zayl autorization confraive par
ecrit de CARTER-HOFFMANN, dans son wsine. Toutes las pidcas ou compozantes devant étve rapavess
oul remplacess Sous ceffe garantie dotvent éire expediess port paye a CARTER-HOFFMANN, um cradir
de rembourzement sera emis 5 la piece ast reconmus defectueuse par CARTER-HOFFMANN,
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CARTER-BHOFFMANN fait ni ne suppose af n anforise aucums auire perzonne d_faire af d azsumer
aucume oblication ou responsabilitd en rapport avec sez prodults auires qUE COI CONVENES Dar catte
garantie. Catte savantie s applique wmiguement dans e tervitoire continemtal der Etats- Uiz at au Ca-
nada. En Alaska et Howal cefts garantie se limite a la fowrniture de pieces de rechange.
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Exclusiens et limitations de In garantie :

G

Toute garantie implicite de gualite marchande ou d'adequation a un usage particulier est par la pre-
semie exprassement declings pay CARTER-HOFFAMANN. 11 n'exizte aucune garantie, exprazse ou impli-
cite, gui = 'slende an-dela de la deseription ci-dessus. Cette garantie ne cownre pas ef CARTER-
HOFFMANN ne peur em aucumn cas éive tenue responsable des dommages accessoires, indirects ou
autres (tels gquea las blessures aux pearzonnes ou aux biens, perte de temps, incormenients, parte commear-
ciale en de bengfices, on d'anfres questions ne sonf pas specifiguement cowveris) decoulant en relation
aver lutilization ou U'impossibilite d'utilizer, ou de l'echec de ces produits.
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Spécifications sujettes & modifications par I'améiioration des produits et Mnnovation, [
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Carter-Hoffmann
1551 McCormick Ave,

Mundelein, lllinois, 60060 USA
Telephone: BAT-362-5500 Sans frais: 800-323-9793 Fax: 847-367-5981

Coumel Ventes & Markefing: salesi@carter-hoffimann.com

Courriel Senidce: technicalsenvice@carter-hoffmann_com
Site web: www_carter-hoffmann.com

2 Memb) INAFEM
Weorth American Association of

Faed Equipmest Manulactarers
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