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SERVISTAR GASTRO

Copyright

Technische Anderungen

Produktdokumentation

Typografische Konventionen

Warnhinweise

Allgemeines

Diese Anleitung ist urheberrechtlich geschitzt. Alle Informationen durfen we-
der vollstandig noch teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Zwecken des
Wettbewerbs verwertet oder Dritten zuganglich gemacht werden.

Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, behalten wir uns vor.
Original-Betriebsanleitung; Zielgruppe: Bedienpersonal, Klichenleiter.

& Wichtiger Hinweis auf Besonderheiten bzw. Sonderfélle.
Erlauternde Information in anleitenden Kapiteln oder Abschnitten.

Querverweis auf ein Kapitel, Unterkapitel oder Fremddokument.

e

Voraussetzung, die erflllt sein muss, bevor die nachfolgenden Schritte
ausgeflhrt werden.

Handlung oder Tatigkeit, die ausgefuhrt werden muss.

Geréateausfihrung XYZ

Ein derart gekennzeichneter Abschnitt gilt nur flr eine bestimmte Geréate-
ausflihrung oder Gerateoption.

A Signalwort!

Art und Quelle der Gefahr
Maogliche Folgen bei Nichtbeachtung des Warnhinweises.
» MaBnahme zur Vermeidung der Gefahr und ihrer Folgen.

Das Signalwort (Vorsicht, Warnung, Gefahr) weist auf die Gefahrenstufe hin.
Vorsicht warnt vor mdglichen leichten Kérperverletzungen oder Sachschaden.
Warnung warnt vor moglichen schweren Korperverletzungen.

Gefahr warnt vor moglichen schwersten/tédlichen Kdrperverletzungen.
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Einsatzzweck

Einsatzbedingungen

Produktmerkmale

SERVISTAR GASTRO

Zu diesem Produkt

Der SERVISTAR ist fur folgende Einsatzzwecke konstruiert:
* Platzsparender Transport von portionierten Speisetellern
* Platzsparendes Bereithalten von portionierten Speisetellern

Der SERVISTAR wird in Restaurants, Hotels, Gaststatten, Catering-Firmen
und in der Sozialgastronomie eingesetzt.

Umgebung

Umgebungsbedingungen, wie sie in Kliichen und Speiserdumen tblicherwei-
se vorliegen.

Einweisung Dritter

Wird das Gerat an Dritte verliehen, mUssen diese Personen in die sichere
Handhabung des Gerats eingewiesen und auf mdgliche Gefahren aufmerk-
sam gemacht werden.

Allgemein

Der SERVISTAR besteht aus einem Fahrrahmen, einem Tragrahmen, mehre-
ren Profilrohren sowie den auf Profilrohren montierten Tellerhaltern.

Die patentierten Tellerhalter bieten durch die rutschfeste Oberflache und die
Dreipunktauflage einen sicheren Halt der Speiseteller. Durch die schwin-
gungsabsorbierende Konstruktion ist auch bei langeren Transportwegen ein
guter Halt der Teller gegeben.

Fahrrahmen und Tragrahmen sind komplett aus Edelstahl gefertigt und ver-
windungssteif.

Die vier Lenkrollen sind fest mit dem Fahrrahmen verschraubt. Zwei Lenkrol-
len sind mit Radfeststellern ausgestattet. Die Lenkrollen sind in unterschied-
lichen Ausflihrungen erhaltlich.

Bedienung

Bewegliche Wandabweiser an den Ecken des Fahrrahmens schitzen den
SERVISTAR und das Mobiliar vor Beschadigung.

Die Tellerhalter sind auf Profilrohren aus eloxiertem Aluminium montiert. Diese
Profilrohre sind ihrerseits mit Stellschrauben am Tragrahmen montiert, so-
dass der Abstand der Tellerhalter stufenlos an die TellergroBe angepasst wer-
den kann. MaBskalen unten und oben am Tragrahmen erleichtern die
Einstellung.
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Optionen/ Zubehor

Hohenverstellbare Schiebegriffe aus Edelstahl kdnnen an denTragrahmen
montiert werden und ermaoglichen eine einfache Handhabung.

Alle Ausfuhrungen kénnen mit einem Hygienerollo ausgerustet werden. Das
Hygienerollo besteht aus einer Rahmenkonstruktion aus Edelstahl und einer
Kunststoff-Folie mit ReiBverschlissen an den Kanten.

Alle Ausfuhrungen sind optional mit einer Tellersperre erhaltlich.

Mit der Tellersperre kénnen die Speiseteller zuséatzlich gesichert werden. Die
Tellersperre besteht aus einem Blgel je Tellerreine. Der Bugel kann vor die
Teller geschwenkt werden, sodass die Teller z. B. beim LKW-Transport nicht
aus den Tellerhaltern herausrutschen kénnen.

Die Tellersperre kann nicht als Zubehor nachgeristet werden!

Auf den Tragrahmen kann oben eine Ablageplatte montiert sein. Die Ablage-
platte kann nicht mit einem Hygienerollo oder der Tellersperre kombiniert
werden.

Die Ablageplatte kann nicht als Zubehor nachgerustet werden!



Allgemeines

Zu diesem Produkt

Transport

SERVISTAR GASTRO

Sicherheit

Das Gerét ist nach dem neuesten Stand der Technik gebaut. Dabei wurden
alle Anforderungen erfllt, die an einen sicherheitsgerechten Betrieb zu stellen
sind. Trotzdem entstehen beim Betrieb des Gerats Restgefahren. Die Sicher-
heitshinweise und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung sollen helfen,
sich vor diesen Gefahren zu schitzen.

Sicherheitshinweise
Die Sicherheitshinweise in diesem Kapitel griindlich lesen und beachten.

Der Betreiber ist dafiir verantwortlich, dass die Sicherheitshinweise in dieser
Betriebsanleitung beachtet werden.

Warnhinweise
Warnhinweise mit Gefahrensymbol (Warndreieck) im Text beachten.

Betriebsanleitung

Diese Betriebsanleitung muss vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig gele-
sen werden.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass alle Benutzer vor der ersten Be-
dienung des Geréats diese Anleitung lesen.

Diese Betriebsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie fUr das Bedienperso-
nal jederzeit zuganglich ist.

Einsatzzweck
Das Gerat darf nur fUr die vorgesehenen Einsatzzwecke verwendet werden.

Der Betreiber ist verantwortlich fur die sach- und bestimmungsgeméaBie Ver-
wendung des Gerats.

Einsatzbedingungen

Gerat nur unter den zugelassenen Umgebungsbedingungen betreiben. Ins-
besondere darf das Gerat nicht in Ofen eingesetzt werden, da die Gefahr ge-
steht, dass der Kunststoffmantel der Tellerhalter beschadigt wird.

Die Benutzer des Gerats mussen in die Bedienung des Gerats eingewiesen
sein und diese Betriebsanleitung verstanden haben.

Aufrechte Transportposition
Gerat nur aufrecht stehend transportieren.

Transport mit LKW oder Lieferwagen

Gerat nur in LKW oder Lieferwagen mit Laderampe transportieren. Die La-
derampe darf einen Neigungswinkel von 10° nicht Uberschreiten.

Gerat von allen vier Seiten gegen Verrutschen sichern. Dabei keine Spanng-
urte Uber die Tellerhalter fihren. Es besteht die Gefahr, dass die Tellerhalter
verbogen werden.

Gerat gegen vertikale Bewegungen wahrend des Transports sichern.

Gerat nur mit gelésten Radfeststellern transportieren. Eine Transportsiche-
rung mit den Radfeststellern ist nicht zulassig.
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Bedienung

Allgemeines

Der Anwender muss die mit dem Geréat verbundenen Gefahren kennen und
einschatzen kodnnen.

Das Gerat darf nur von Personen benutzt werden, deren physische, sensori-
sche oder geistige Fahigkeiten keinen flr die Bedienung des Geréts relevan-
ten Einschrénkungen unterliegen.

Tragfahigkeit

Das Gerat ist nicht als Ablage oder Transportwagen fur schwere Gegenstan-
de konstruiert. Die in den technischen Daten angegebene Tragfahigkeit der
Tellerhalter und der Ablageplatte (Zubehor) darf nicht Uberschritten werden.

Die Rahmenkonstruktion des Hygienerollos darf nicht als Ablage verwendet
werden!

Beschadigungen
Gerat nur in einwandfreiem Zustand verwenden.

Bei Beschadigung Gerét vor versehentlicher Verwendung sichern und
unmittelbar Reparatur durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
® Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Beschickung

Um eine Verlagerung des Schwerpunkts zur Gerateoberseite zu vermeiden,
Gerat bei Teilbeschickung von unten nach oben beschicken.
Radfeststeller

Gerét stets mit den Radfeststellern vor dem Wegrollen sichern. Das Gerét
kann durch unbeabsichtigtes Wegrollen Verletzungen und Sachschéden ver-
ursachen.

Standortwechsel

Geréateausfiihrung mit Ablageplatte

Vor jedem Standortwechsel Gegenstande von einer vorhandenen Ablage-
platte entfernen. Beim Schieben des Geréats kénnen Gegenstande von der
Gerateoberseite rutschen.

Gerat nur schieben, nicht ziehen.

Das Gerat am Tragrahmen oder Schiebegriff schieben. Geréat nicht an den
Tellerhaltern schieben.

Beim Schieben des Gerats darauf achten, dass keine Personen oder Gegen-
stande, die sich vor dem Gerat befinden, Ubersehen werden.

Bei Personen, die nicht Uber das Gerat sehen kdnnen, muss beim Schieben
eine weitere Person dem Gerat vorausgehen, um eine sichere Fortbewegung
des Geréts zu ermdglichen.

Das Gerat immer mit zwei Handen schieben. Je nach Gewicht des Geréts be-
steht beim Fortbewegen mit einer Hand die Gefahr, dass das Gerét nicht
schnell genug abgebremst werden kann.

Um die Gefahr einer Rollenbeschadigung zu verringern, ist eine Uberbelas-
tung der Rollen zu vermeiden:

*  Gerét nicht mit arretierten Radfeststellern bewegen
e StoBe vermeiden



Reinigung und Pflege

SERVISTAR GASTRO

e Gerat vorsichtig (ohne Schwung) Gber Schwellen oder Stufen ziehen.

Steht das Gerat auf einer schragen Flache, muss es zusétzlich zu den arre-
tierten Radfeststellern mit weiteren SicherungsmaBnahmen (z. B. Unterleg-
keile) gegen ein unbeabsichtigtes Wegrollen gesichert werden.

Das Gerat ist im Stand kippsicher bis zu einer Neigung von 10°. Nur schrage
Flachen mit einer Neigung <10° befahren.

Das Gerat kann beim Schieben Uber eine schrage Flache seitlich ausbrechen.
Gerat Uber Rampen und Kuhlen nur mit 2 Personen (an jeder Seite des Ge-
rats eine) schieben.

Hygiene
Die Vorschriften der Hygienerichtlinie 93/43/EWG sowie die nationalen Hygi-
enebestimmungen der Lander sind einzuhalten.

Reinigungsintervall
Gerét nach jedem Gebrauch grundlich reinigen.

Reinigungsmethode
Nur zugelassene Reinigungsmethoden verwenden.
Kein Dampfstrahlgerat und keinen Hochdruckreiniger verwenden.

Reinigungsmittel allgemein

Keine Metallteile zur Reinigung verwenden. Metallteile kdnnen das Gerat be-
schéadigen und/oder zu Korrosion flhren.

Keine spitzen oder scharfkantigen Gegenstande zur Reinigung verwenden.
Diese konnen das Gerat beschadigen.

Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.

Reinigungsmittel fur Tellerhalter
Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.

Keines der folgenden Reinigungsmittel oder Reinigungsmittel mit folgenden
Inhaltsstoffen verwenden (Materialschaden!):

* Ethanal, Isopropanol und hdhere Alkohole

e Aceton
¢ Reinigungsbenzin
* Terpentin

* Essigsaureester

Reinigungswasser
Das Gerat nach der Reinigung grindlich trocknen.

Wenn wahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser auf den Boden
gelangt, besteht Rutschgefahr.

Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

Beseitigung von Korrosionsstellen

Aluminium kann mit Sauren heftig reagieren. Vor der Beseitigung von Korro-
sionsstellen an Edelstahl mUssen daher alle Aluminium-Teile entfernt und so
gelagert werden, dass auch Saure-Spritzer auf keinen Fall die Aluminium-
Teile treffen.

Aluminium-Teile an dem Gerat sind die Profilrohre mit den Tellerhaltern.
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Wartung

Reparatur

Normen und Richtlinien

Produktkennzeichnung

Radfeststeller
Radfeststeller regelmaBig auf inre Wirksamkeit prufen.

Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten Rolle
durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

¢ Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
¢ Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Befugte Personen

Das Geréat darf ausschlielich durch folgende Servicestellen repariert werden:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

® Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service

Reparaturen wahrend der Gewahrleistung mussen vor Durchfuhrung B.PRO
angezeigt und von B.PRO genehmigt werden.

Bei Reparaturen durch andere Stellen oder ohne Beauftragung erlischt die
Gewahrleistung.

Austausch von Komponenten

Defekte Komponenten (z. B. Rollen und Wandabweiser) dirfen durch Fach-
personal ausgetauscht werden, sofern es von B.PRO geschult wurde.

Geltende Normen, Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen einhalten.

Der Betreiber ist dafur verantwortlich, dass die geltenden Normen, Richtlinien
und Sicherheitsbestimmungen eingehalten werden.

Das Gerat ist mit einem Typenschild versehen. Beim Entfernen des Typen-
schilds erlischt die Gewahrleistung.



Transportschaden priifen/

abwickeln

Lieferumfang

Transport

SERVISTAR GASTRO

&= Das Gerat muss unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden

kontrolliert werden (Sichtprifung).

» Transportschaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief do-

kumentieren (Beschreibung des Defekts).

» Schéden durch den Transporteur bestétigen lassen (Unterschrift).

®» Gerat behalten und Schaden mit dem Frachtbrief bei B.PRO reklamieren.

— oder —

Gerat nicht annehmen und dem Transporteur an B.PRO zurtickgeben.

= Durch diese Vorgehensweise ist eine ordnungsgeméaBe Schadensregu-
lierung sichergestellt. Spater gemeldete Transportschaden mussen
durch den Empfanger des Gerats entsprechend nachgewiesen werden.

(1) SERVISTAR GASTRO (Lieferung fertig montiert)
(2) SERVISTAR GASTRO (Lieferung im Flat Pack)

(83) Montagematerial (Lieferung im Flat Pack)

(4) Montageanleitung (nur bei Lieferung im Flat Pack)
(5) Betriebsanleitung
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Der genaue Lieferumfang und die Ausfuhrung des SERVISTAR ist den Liefer-
papieren zu entnehmen.

Auspacken = Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen 6ffnen.
Nicht reiBen oder schneiden!
» | ieferumfang prifen.

» Eventuell vorhandene Schutzfolien am Geréat entfernen.

Verpackungsmaterial entsorgen @ Verpackungsmaterialien bestehen aus recyclingfahigem Material.

» \/erpackungsmaterial gemaR den jeweils geltenden gesetzlichen Vorga-
ben umweltgerecht und ordnungsgeman dem Recycling zufUhren.



Zubeho6r montieren

SERVISTAR GASTRO

Montage Zubehor

Zubehor “Schiebegriff”

& Der Schiebegriff wird Uber den Tragrahmen geschoben und mit einer
Schraube gesichert. Die Hohe des Schiebegriffs kann stufenlos einge-
stellt werden.

» Halterung des Schiebegriffs Uber das senkrecht verlaufende Rohr des
Tragrahmens schieben.

-

» Schiebegriff mit dem mitgeliefertem Montagematerial an gewiinschter
Position festklemmen.

2 29

e’ .

=

Zubehér “Hygienerollo”

1 Das Hygienerollo besteht aus einer Tragplatte und einer Kunststoff-Folie.
Die Kunststoff-Folie besteht aus einem Kopfteil, zwei Seitenteilen mit
Schlitzen fUr die Schiebegriffe (optional) und jeweils einem ungeschlitzten
Vorder- und Ruckenteil.

&= Ablageplatte und Hygienerollo kénnen nicht gleichzeitig verwendet wer-
den.

& Wenn der SERVISTAR schon mit Hygienerollo bestellt wurde, wird die
Tragplatte fertig montiert geliefert, die Kunststoff-Folie liegt bei.

» Sicherstellen, dass die Stellschrauben auf der Unterseite der Tragplatte
geoffnet sind.

» Tragplatte auf den Tragrahmen stecken.

» Stellschrauben festziehen.
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» Kunststoff-Folie so Uber die Tragplatte stllpen, dass die Aussparung fur

die Schiebegriffe Uber eventuell vorhandene Schiebegriffe passt.
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» Alle vier ReiBverschliisse zuziehen.

-10 -
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Bedienung
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Geréatelibersicht

Klemmmhebel zur Arretierung der Tellersperre (optional)
12)6-Kant-Stellschraube zur Fixierung des Profilrohrs mit Hilfe von Werkzeug

11) Sterngriff-Stellschraube zur Fixierung des Profilrohrs von Hand
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Abstand der Tellerhalter einer 1  Jeder Teller wird von zwei Tellerhaltern gehalten. Der horizontale Abstand
Teller-Reihe anpassen der Tellerhalter muss auf den Teller abgestimmt sein. Dieser Abstand gilt
immer flr die gesamte Tellerreihe. Werden nur Teller einer GroBe verwen-
det, muss der Abstand der Tellerhalter jeder Tellerreihe nur einmal einge-
stellt werden. Werden jedoch fUr unterschiedliche Mahlzeiten
unterschiedliche Teller verwendet, z. B. an einem Tag Menuteller und an
einem anderen Tag Suppenteller, so ist unter Umstanden jedes Mal eine
Anpassung notwendig. Mittels der MaBskala kann die einmal fur eine Tel-
lerart ermittelte Einstellung schnell wiederhergestellt werden.

& Werden bei einer Mahlzeit gleichzeitig verschiedene TellergroBen verwen-
det, z. B. Mendteller plus Beilagenteller, so empfiehlt es sich, fur jede Tel-
lergréBe eine eigene Tellerreihe zu verwenden.

Gerateausfiihrung mit Tellersperre

v" Klemmhebel der Tellersperre geldst und Bligel ausgeschwenkt

= Obere und untere Sterngriff-Stellschraube des Profilrohrs I6sen.

Z@

'S

» Profilrohr mit Tellerhaltern auf bekannten Abstand einstellen und Stern-
griff-Stellschrauben festziehen.

— oder —

Richtigen Abstand fur den Teller ermitteln
(siehe nachfolgende Schritte).

-12-



Gerat beschicken

SERVISTAR GASTRO

» Um den richtigen Abstand fur den Teller zu ermitteln, einen leeren Teller
einlegen, und horizontalen Abstand der Tellerhalter so einstellen, dass
der Teller genau in der Kehle zwischen Tellerfahne und Tellermulde auf-
liegt.

» | ceren Teller so weit einschieben, bis die konischen Schlitze am hinteren
Ende der Tellerhalter die Tellerfahne umklammern.

» \Wenn der Teller nicht ganz waagrecht aufliegt oder kippelt, horizontalen
Abstand der Tellerhalter geringfligig vergroBern oder verkleinern, bis der
Teller richtig sitzt.

» Stellschrauben festziehen.

= Richtigen Abstand fUr diese Teller-GréBe notieren.

v' Radfeststeller arretiert

Gerateausflihrung mit Zubehoér “Hygienerollo”
v Hygienerollo gedffnet

Geréteausfiihrung mit Tellersperre
v Klemmhebel der Tellersperre geldst und Bligel ausgeschwenkt

= Den Teller nicht an der Tellerfahne fassen, sondern mit der ganzen Hand
unter die Tellermulde fassen.

A Warnung!

Kippgefahr durch Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!
Wenn nur im oberen Bereich des Gerats Teller eingebracht werden, verlagert
sich der Schwerpunkt nach oben und es besteht die Gefahr, dass das Gerat

Kippt.
» Das Gerat stets von unten nach oben beschicken.

A Warnung!

Verbriihungsgefahr!

Flissige heiBe Speisen kdnnen Uber den Tellerrand flieBen und Verbriihungen
verursachen.

®» Teller waagrecht halten.

» Ruckartige Bewegungen des Tellers vermeiden.

-13-
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» Um einen Teller in das Gerat einzulegen, Teller auf die Tellerhalter legen
und so weit einschieben, bis die konischen Schlitze am hinteren Ende der
Tellerhalter die Tellerfahne umklammern.

[

Gerateausflihrung mit Zubehér “Hygienerollo”

» Sofern vorhanden, Hygienerollo herunterlassen und ReiBverschlisse
schlieBen.

Gerateausflihrung mit Tellersperre

» Nach Abschluss der Beschickung Klemmhebel der Tellersperre 16sen,
Tellersperre vor die Teller schwenken und Klemmhebel festziehen. Falls
der Knebel Uber das Profil des Fahrgestells hinausragt, Knebel anheben
und nach innen schwenken.

-14 -



Gerét an neuen Standort bringen

SERVISTAR GASTRO

Gerateausflihrung mit Tellersperre
v’ Biigel vor die Teller geschwenkt und Klemmhebel festgezogen

Gerateausflihrung mit Ablageplatte
v Keine Gegensténde auf der Ablageplatte

A Vorsicht!

Eingeklemmter FuB!

Beim Losen und Arretieren der Radfeststeller kann der FuB eingeklemmt und

dabei verletzt werden.

» Darauf achten, dass der FuB3 nicht zwischen Radfeststeller und den Fahr-
rahmen gerat.

A Warnung!

Eingeschrankter Sichtbereich!

Beim Schieben des Gerats kann eine Person vor dem Gerat Ubersehen und

verletzt werden. Das Gerat oder ein Gegenstand vor dem Gerat kann durch

einen eingeschrankten Sichtbereich beschadigt werden.

» Sicherstellen, dass wahrend des Schiebens eine weitere Person dem Ge-
rat voraus geht.

» Radfeststeller 10sen.

»  Gerat mit beiden Handen vorsichtig an neuen Standort bewegen.
» Radfeststeller arretieren.

-15-



SERVISTAR GASTRO

Fahren tGber Rampen, Kuhlen,
schrage Flachen

Speisen verteilen

v’ Zwei Personen

A Warnung!

Umkippen des Gerats!

Das Gerat kann beim Befahren einer schragen Flache umkippen.

»  Gerat niemals Uber eine Flache (z. B. Rampe) mit einer Neigung >10°
fahren.

» Zuerst prifen, ob das Geréat gefahrlos Uber die Rampe, Kuhle oder schra-
ge Flache geschoben werden kann.

» Gerat vorsichtig mit zwei Personen (an jedem Ende des Geréts eine) Uber
die Rampe, Kuhle oder schrage Flache bewegen.

= Den Teller nicht an der Tellerfahne fassen, sondern mit der ganzen Hand
unter die Tellermulde fassen.

A Warnung!

Kippgefahr durch Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!

Wenn zuerst die unteren Teller aus dem Gerat entnommen werden, verlagert
sich der Gerateschwerpunkt nach oben und es besteht die Gefahr, dass das
Gerat kippt.

» Das Gerat stets von oben nach unten entladen

A Warnung!

Verbrihungsgefahr!

FlUssige heiBe Speisen kdnnen Uber den Tellerrand flieBen und Verbrihungen
verursachen.

®» Teller waagrecht halten.

» Ruckartige Bewegungen des Tellers vermeiden.

Geréateausfihrung mit Zubehér “Hygienerollo”

= ReiBverschllsse des Hygienerollos 6ffnen, geschlitzte Seite des Hygiene-
rollos zusammenrollen und auf der Tragplatte ablegen.

Geréateausfihrung mit Tellersperre

» Klemmhebel (am Fahrgestell) I6sen, Blgel 6ffnen und mit den Kliemmhe-
beln wieder festklemmen.

» Um einen Teller aus dem SERVISTAR zu entnehmen, Hand unter den
Teller legen, Teller leicht anheben und horizontal aus dem SERVISTAR
ziehen.

» Teller verteilen.

= Der SERVISTAR muss nach Gebrauch gereinigt werden.
% Kapitel “Reinigung und Pflege” auf Seite 17.
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Edelstahl

Aluminium

Reinigungsintervall

Reinigungsmethoden

SERVISTAR GASTRO

Reinigung und Pflege

Korrosionsbestandigkeit

Die Korrosionsbestandigkeit von rostfreiem Stahl beruht auf dem Vorhanden-
sein einer sogenannten Passivschicht an der Werkstoff-Oberflache.

Verletzungen der Passivschicht durch mechanische Einwirkungen werden —
bei ausreichend vorhandenem Sauerstoff an der Werkstoffoberflache — selb-
sténdig behoben.

Verletzungen der Passivschicht durch chemische Einwirkung reduzierend
wirkender (sauerstoffverbrauchender) Stoffe schadigen den Werkstoff. Die
Behandlung mit oxidierend wirkenden Sauren kann der Schadigung entge-
genwirken.

Zur Aufrechterhaltung der Korrosionsbestandigkeit nachstehende Hinweise
zur Reinigung und Pflege beachten.

Verletzungen der verguteten Aluminium-Oberflache durch mechanische oder
chemische Einwirkungen kdnnen zu Korrosion fuhren.

Zur Aufrechterhaltung der Korrosionsbestandigkeit nachstehende Hinweise
zur Reinigung und Pflege beachten.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Vorgeschriebene Reinigungsmethode zur taglichen Routinereinigung ist die
Wischreinigung mit einem feuchten Tuch.

Hartnackige Verschmutzungen durfen mit einer Burste (Kunststoff- oder
Naturborsten) entfernt werden.

Folgende weitere Reinigungsmethoden sind zugelassen:
¢ Reinigung mit einer Niederdruck-Wasserbrause
* Wasserschlauch mit offenem Ende

&= Kein Dampfstrahlgerat, keinen Hochdruckreiniger, keine Hochdruck-
Wasserbrause oder dhnliche Reinigungsgeréate verwenden.

& Keine spitzen oder scharfkantigen Gegenstande zur Reinigung verwen-
den.
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SERVISTAR GASTRO

Reinigungsmittel

Edelstahloberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!
Der Kontakt von nichtrostendem Stahl mit folgenden Stoffen kann Korrosion
verursachen:
— konzentrierte Sauren, Halogene (Chloride, Bromide, Jodide) und deren
Salze sowie Gewlrze
— Sauredampfe, die sich z. B. beim Fliesenlegen entwickeln
— Bertihrung mit Fremdmetall
— Bertihrung mit Eisen (z. B. Stahlwolle, Spane aus Leitungen,
eisenhaltiges Wasser
Unter Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten kann ebenfalls — wegen des
fehlenden Luftzutritts — Korrosion entstehen.

» Kontakt mit konzentrierten Sauren, Halogenen und deren Salzen, Gewdir-
zen, Fremdmetall, Eisen oder eisenhaltigen Stoffen vermeiden. Ggf. mit
einem in klarem Wasser gespulten Tuch nachwischen.

» (Oberflache des nichtrostenden Stahls nicht verletzen, insbesondere nicht
durch andere Metalle.

» Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelmaBig durch Reinigen ent-
fernen.

Folgende Reinigungsmittel durfen eingesetzt werden:

¢ Handelsubliche Reinigungsmittel in wéassriger Losung

* Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)

Reinigungsmittel fUr Edelstahloberflachen bei starkerer Verschmutzung:

¢ HandelsUbliche Edelstahlreinigungsmittel, z. B. DegpClean Stainless
Steel

» (Oberflachen aus nichtrostendem Stahl immer sauber, trocken und fiir
Luft zuganglich halten.

Aluminiumoberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!

Edelstahlreinigungs- und Scheuermittel verkratzen die Oberflache und tragen

die vergutete Oberflache des Aluminiums ab. Die Oberflache wird pords und

entspricht nicht mehr den Hygienevorschriften. Auch der Kontakt mit folgen-

den Stoffen kann zur Beschadigung der Oberflache fuhren:

— Reinigungsmittel die Ublicherweise in Spulmaschinen verwendet werden

— BerUhrung mit starken S&uren, die z. B. zur Korrosionsbeseitigung von
Edelstahl eingesetzt werden

» Keine Edelstahlreinigungs- oder Scheuermittel verwenden.

»  Aluminiumteile nicht in der Spllmaschine reinigen

» Aluminiumteile keinesfalls mit starken Sauren in Kontakt bringen.

Folgende Reinigungsmittel durfen eingesetzt werden:

¢ Handelsubliche Reinigungsmittel in wassriger Losung

* Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)
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Gerét reinigen
(tégliche Reinigung)

Hygienerollo reinigen

SERVISTAR GASTRO

Kunststoffoberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!

Edelstahlreinigungs- und Scheuermittel verkratzen die Oberflache. Nachste-
hende Reinigungsmittel oder Reinigungsmittel mit folgenden Inhaltsstoffen
schéadigen ebenfalls die Oberflache:

— Ethanol, Isopropanol oder hdhere Alkohole

— Aceton

— Reinigungsbenzin

— Terpentin

— Essigsaureester

» Keine Edelstahlreinigungs- oder Scheuermittel verwenden.
»  Keine I6sungsmittelhaltigen Reinigungsmittel verwenden.

Folgende Reinigungsmittel durfen eingesetzt werden:

¢ Handelsubliche Reinigungsmittel in wassriger Losung

¢ Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)

1 Andieser Stelle ist die tagliche Reinigung beschrieben. Fur eine griindli-
che Reinigung kénnen die Profilrohre mit den Tellerhaltern ausgebaut
werden, um so den Tragrahmen im Bereich der Klammern besser reini-
gen zu konnen.

% Unterkapitel “Gerét flr griindliche Reinigung demontieren” auf
Seite 20.

A Vorsicht!

Rutschgefahr!

Wenn wahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser auf den Boden
gelangt, besteht Rutschgefahr.

» Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

» Tellerhalter, Profilrohre und Rahmen mit den zuvor beschriebenen Reini-
gungsmethoden und Reinigungsmitteln reinigen.

» Optional vorhandene Tellersperre oder Ablageplatte mit den zuvor be-
schriebenen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln reinigen.

» Nach Einsatz eines Edelstahlreinigungsmittels mit einem in klarem Was-
ser gespulten, feuchten Tuch nachwischen und trockenreiben.

Geréteausfihrung mit Zubehér “Hygienerollo”

A Vorsicht!

Rutschgefahr!

Wenn wahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser auf den Boden
gelangt, besteht Rutschgefahr.

» Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

» [FuBboden sehr grindlich reinigen.

» Alle vier ReiBverschlisse des Hygienerollos 6ffnen.
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SERVISTAR GASTRO

Hygienerollo aufbewahren

Gerat fir grindliche
Reinigung demontieren

Gerét grundlich reinigen

» Hygienerollo abnehmen und auf dem gereinigten FuBboden ausbreiten.

» Hygienerollo mit den oben beschriebenen Reinigungsmethoden und Rei-
nigungsmitteln reinigen.

» Hygienerollo abtrockenen und wieder montieren.

Gerateausflihrung mit Zubehér “Hygienerollo”

& Wenn das Hygienerollo 1angere Zeit nicht benutzt wird, darf die Kunst-
stoff-Folie nicht zusammengefaltet gelagert werden. An den Knickstellen
konten Materialveranderungen auftreten (weil3 verfarbte Stellen), die zu
Beschadigungen der Kunststoff-Folie fuhren.

» Nichtbenutztes Hygienerollo hdngend aufbewahren.

= Jede Tellerreihe besteht aus 2 Profilrohren mit Tellerhaltern. Die Klam-
mern der Profilrohre sind mit Stellschrauben am Tragrahmen fixiert. Die
Klammern des linken Profils sind mit 6-Kant-Stellschrauben ausgestattet,
die mit Werkzeug geldst/angezogen werden. Die Klammern des rechten
Profils sind mit Sterngriff-Stellschrauben ausgestattet, die von Hand ge-
|8st/angezogen werden.

v" Schraubenschliissel 10 mm

»  Sterngriff-Stellschrauben, mit denen das Profilrohr oben und unten am
Tragrahmen fixiert ist, l6sen.

» Profilrohr nach links kippen und entnehmen.

= \/organg mit allen Profilrohren, die mit Sterngriff-Stellschrauben fixiert
sind, wiederholen.

» G-Kant-Stellschrauben, mit denen das Profilrohr oben und unten am Tra-
grahmen fixiert ist, mit Werkzeug l6sen.

» Profilrohr nach rechts kippen und entnehmen.

» \/organg mit allen Profilrohren, die mit 6-Kant-Stellschrauben fixiert sind,
wiederholen.

1 Im Unterschied zur taglichen Reinigung ist es bei demontierten Profilroh-
ren moglich, den Tragrahmen auch im Bereich der Klammern zu reinigen.

A Vorsicht!

Eloxierung des Aluminiums ist empfindlich!

Werden die Profilrohre aus Aluminium mit Edelstahlireinigungsmittel, Scheu-

ermitteln oder in der Spulmaschine gereinigt, wird die vergltete Oberflache

(Eloxierung) beschéadigt. Die Oberflache wird pords und genlgt nicht mehr

den Hygiene-Vorschriften. Sachschaden!

» Zur Reinigung des Profilrohr ausschlieBlich die zuvor beschriebenen Rei-
nigungsmethoden und Reinigungsmittel verwenden!

A Vorsicht!

Rutschgefahr!

Wenn wéahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser auf den Boden
gelangt, besteht Rutschgefahr.

» Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.
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Gerét nach grindlicher Reinigung
montieren

Korrosionsstellen an Edelstahl
entfernen

SERVISTAR GASTRO

» Tellerhalter und Rahmen mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmetho-
den und Reinigungsmitteln reinigen.

» Nach Einsatz eines Edelstahlreinigungsmittels mit einem in klarem Was-
ser gespulten, feuchten Tuch nachwischen und trockenreiben.

&= Jede Tellerreihe besteht aus 2 Profilrohren mit Tellerhaltern. Die Klam-
mern der Profilrohre sind mit Stellschrauben am Tragrahmen fixiert. Die
Klammern des linken Profils sind mit 6-Kant-Stellschrauben ausgestattet,
die mit Werkzeug geldst/angezogen werden. Die Klammern des rechten
Profils sind mit Sterngriff-Stellschrauben ausgestattet, die von Hand ge-
|6st/angezogen werden.

¥" Schraubenschliissel 10 mm

Gerateausfiihrung mit 6 Tellerreihen

&= Die Tellerreinen werden in der Anordnung versetzt eingebaut.
Bei jeweils 2 Profilrohren, deren Klammern mit dem selben Stellschrau-
bentyp versehen sind, weist der oberste Tellerhalter nach vorne. Bei je-
weils 1 Profilrohr weist der oberste Tellerhalter nach hinten. Die
Profilrohre, deren oberster Tellerhalter nach vorne weist, bilden die dule-
ren Tellerreihen.

» FEin Profilrohr, dessen Klammern mit 6-Kant-Stellschrauben ausgestattet
ist, so orientieren, dass die Pfeilmarkierung auf den Tellerhaltern von
oben sichtbar ist und nach links zeigt.

» Profilrohr so in den Tragrahmen einsetzen, dass die Klammer im Bereich
,0" der MaBskala sitzt.

» G-Kant-Stellschrauben eindrehen und mit Werkzeug festziehen.

» organg mit den anderen Profilrohren, die mit 6-Kant-Stellchrauben aus-
gestattet sind, wiederholen.

» [Fin Profilrohr, dessen Klammern mit Sterngriff-Stellschrauben ausgestat-
tet ist, so orientieren, dass die Pfeilmarkierung auf den Tellerhaltern von
oben sichtbar ist und nach rechts zeigt.

» Profilrohr so in den Tragrahmen einsetzen, dass sich links neben dem
Profilrohr ein Profilrohr mit 6-Kant-Stellschraube befindet, deren oberster
Tellerhalter in die gleiche Richtung orientiert ist.

» Sterngriff-Stellschrauben anziehen.

» \/organg mit den anderen Profilrohren mit Sterngriff-Stellschraube wie-
derholen.

Frische Korrosionsstellen an Edelstahl

» Korrosionsstellen mit einem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier ent-
fernen.

Altere/starkere Korrosionsstellen an Edelstahl

i1 Die hier beschriebenen ReinigungsmaBnahmen fir altere/starkere Korro-
sionsstellen sind eine Empfehlung des Industrieverbandes Haus-, Heiz-
und Kuichentechnik e. V. (HKI).

<= Die ReinigungsmaBnahmen fUr altere/starkere Korrosionsstellen diirfen
nur von technisch geschultem Personal unter Einhaltung der bestehen-
den Vorschriften durchgefuhrt werden.
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SERVISTAR GASTRO

A Warnung!

Atzende Stoffe!

Die zur Entfernung von Korrosionsstellen verwendeten Sauren kénnen Verat-
zungen an Gegenstanden (z. B. Kleidung) und Personen verursachen. Bei
Kontakt mit dem Auge kann das Sehvermdgen unwiederbringlich beeintrach-
tigt werden. Im schlimmsten Fall kann der vollstandige Verlust des Sehvermo-
gens die Folge sein.

» Schutzkleidung (Schutzbrille, Schutzhandschuhe, ...) verwenden.

» Nicht an der Reinigung beteiligte Personen fernhalten.

A Warnung!

Chemische Reaktionen mit Aluminium!

Sauren kénnen mit Aluminium heftig reagieren. Gesundheitsgefahr durch ko-

chende Saure und Reaktionsprodukte. Sachschaden durch Zersetzung des

Aluminiums!

» Nachfolgend beschriebene Verfahren nicht auf Aluminium anwenden!

= \/or der Behandlung der Edelstahlteile alle Aluminiumteile auBer Reich-
weite von Saure-Spritzern bringen.

» Korrosionsstellen mit 2-3-prozentiger Oxalsaure entfernen.

» \Wenn Reinigung mit Oxalsaure ohne Erfolg, Korrosionsstellen mit 10-pro-
zentiger Salpetersaure behandeln.

Wartung

Gerat regelmaBig warten lassen @ B.PRO empfiehlt eine regelmaBige Wartung des Geréts durch entspre-
chend geschultes Fachpersonal. Eine regelmaBige Wartung beugt Gera-
teausfallen vor, verlangert die Lebensdauer des Gerats und dient
allgemein dem Werterhalt.

»  Gerat regelmaBig durch entsprechend geschultes Fachpersonal warten
lassen.

Radfeststeller kontrollieren & Die Radfeststeller missen nach jedem Standortwechsel des Gerats auf
ihre Wirksamkeit Gberpruft werden.

» Radfeststeller arretieren.
» \/ersuchen, das Gerat (ohne Gewalt!) fortzubewegen.

» Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten
Rolle durch eine der folgenden Stellen veranlassen:
v' Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
v Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
v' B.PRO-Service
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Befugte Personen

Defektbeschreibung

Austausch von Komponenten

Ersatzteile

SERVISTAR GASTRO

Reparatur

&= Reparaturen durfen ausschlieBlich durch folgende Servicestellen ausge-
fOhrt werden:

v' Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
v' Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
v' B.PRO-Service

Der B.PRO-Service bendtigt neben einer genauen Angabe des Defekts fol-
gende Angaben auf dem Typenschild:

¢ Artikelnummer

* Fertigungsdatum

*  Modell

*  Seriennummer

Das Typenschild befindet sich am Tragrahmen.

3.PRO GmbH
B.ORO 5 e nsenm o
L Wade in Germany

ART.-NR SN FD

SERVISTAR 4J@

(1
2
3
4

) Artikelnummer

) Fertigungsdatum
) Modell

) Seriennummer

&= Defekte Komponenten (z. B. Wandabweiser und Rollen) dirfen aus-
schlieBlich durch folgende Servicestellen ausgetauscht werden:

v" Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
v Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
v' B.PRO-Service

Bei der Bestellung von Ersatzteilen werden bendtigt:
* Ersatzteilbezeichnung

¢ Artikelnummer

¢ Fertigungsdatum des Gerats

* Menge

% Siehe Service-Informations-System im Internet
(www.bpro-solutions.com).
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SERVISTAR GASTRO

Adresse

Gerat entsorgen

B.PRO GmbH
Flehinger StraBe 59

75038 Oberderdingen

Telefon  +49 (0)7045 44 - 81416
Telefax ~ +49 (0)7045 44 - 81508
E-Mail service@bpro-solutions.com
Internet  www.bpro-solutions.com

Entsorgung

» Gerat vor der Entsorgung unbrauchbar machen.
»  Gerat einem Wertstoff-Center zuflhren.

@ Weitere Hinweise zur Entsorgung sind beim Handler oder bei B.PRO-
Service erhaltlich.

% Unterkapitel “Adresse” auf Seite 24.
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Allgemeine Daten

Umwelt

SERVISTAR GASTRO

Technische Daten

Abmessungen und Gewicht (Standardausfiihrung)

Modell Teller- Lange |Breite |Hoéhe Leergewicht
kapazitdit |[inmm |[inmm |inmm |in kg (ca.)
(ca.) (ca.) (ca.)

SERVISTAR |2x15 653 398 1456 14
GASTRO 30

SERVISTAR |4 x 10 653 663 1056 16
GASTRO 40

SERVISTAR |4 x15 653 663 1456 18,5
GASTRO 60

SERVISTAR |4 x 20 653 663 1856 23
GASTRO 80

SERVISTAR | 6x 20 653 933 1856 29
GASTRO 120

Tragfahigkeit

Tellerhalter Ablageplatte (Zubehér)

0,5 kg, d. h. je Tellerplatz 1 kg 20 kg bei gleichmaBiger Verteilung

Tellerabstand vertikal
80 mm

Werkstoff

Rahmen Edelstahl, Profilrohr Aluminium, Wandabweiser Polyethylen, Teller-
halter Polyamid 6 und TPE
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SERVISTAR GASTRO

SERVISTAR GASTRO 30
SERVISTAR GASTRO 40
SERVISTAR GASTRO 60
SERVISTAR GASTRO 80
SERVISTAR GASTRO 120
Betriebsanleitung
Montageanleitung
Tellerhalter rechts

Tellerhalter links

Hohenverstellbarer Schiebegriff

Hygienerollo

B.PRO-Mikrofaser-
Reinigungstuch

Edelstahlreinigungs- und

-pflegemittel
DeepClean Stainless Steel

©

Bestellangaben

Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Dokumentnummer:
Dokumentnummer:
Artikelnummer:

Artikelnummer:

Zubehor

Artikelnummer:

Artikelnummer:

Artikelnummer:

Artikelnummer:

373731,573702,573 703,573 704,573 705
373732,573706,573 707,573 708, 573 709
373733,573710,573 711,573 692, 573 693
373734,573694, 573695, 573 696, 573 697
373735,573698, 573699, 573 700, 573 701
154 113

154 621

%  B.PRO-Preisliste

% B.PRO-Preisliste

573717

% B.PRO-Preisliste
(Das Hygienerollo richtet sich nach der
GroBe des jeweiligen Typs)

126 999

511 895

Normen, Richtlinien, Prifsiegel

BGR 111 (ZH1/37): Regeln fur Sicherheit und Gesundheitsschutz bei Arbei-

ten in Klichen.

DIN EN ISO 9001: B.PRO ist zertifiziert nach DIN EN ISO 9001.

NSF-Priifzeichen: NSF International bestatigt die Konformitat mit den Anfor-
derungen des NSF/ANSI Standard 4: Commercial Cooking, Rethermalization

and Powered Hot Food Holding and Transport Equipment.
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