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Solltemperaturen 
 
Warmspeisen:     Kaltspeisen: 
Produktion: ≥ +72 °C   Produktion: ≤ +10 °C, kurzzeitig +15 °C 
Warmhalten/Ausgabe: ≥ +65 °C  Kühlhalten/Ausgabe: ≤ +10 °C, kurzzeitig bis +15 °C 


