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B.PRO serveringsvogne / ibleadsaetningskar

Copyright  Denne vejledning er beskyttet i henhold til geeldende lov om ophavsret.
Oplysningerne ma hverken helt eller delvist kopieres, distribueres, bruges i konkurrencegjemed
eller geres tilgaengelige for tredjemand.

Tekniske sendringer Viforbeholder os ret til &endringer, som er til gavn for den tekniske udvikling.
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Produktdokumentation

Typografiske konventioner

B.PRO

Advarsler

Om denne betjeningsvejledning

Dette er den Oversasttelse af den originale betjeningsvejledning.
Malgruppe: Betjeningspersonale, kekkenchefer.

& Vigtig henvisning til seerlige forhold eller tilfeelde.

@ Uddybende oplysninger

% Krydshenvisning til et kapitel.

v/ Forudsaetning, som skal vaere opfyldt, for du udferer de efterfalgende trin.
» Handling eller aktivitet, som skal udferes.

Modelvariant XYZ
Afsnit, som er markeret pa denne made, geelder kun for en bestemt modelvariant eller
modelmulighed.

A Signalord!

Faretype og -kilde
Mulige folger, hvis advarslen ignoreres.
» Foranstaltning til at undgé faren og dens falger.

Signalordet (Forsigtig, Advarsel, Fare) henviser til graden af fare.
Forsigtig advarer mod mulige lette personskader eller tingsskader..

Advarsel advarer mod mulige alvorlige personskader.
Fare advarer mod mulige alvorlige/livstruende personskader.



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

Anvendelsesformal

Anvendelsesbetingelser

Henvisningsskilte pa
produktet

Om dette produkt

B.PRO serveringsvognen SAW/SAG er konstrueret til falgende anvendelsesformal:
— Varmholdning af fedevarer i Gastronorm-beholdere
— Transport af fedevarer i Gastronorm-beholdere
— Servering, udlevering af mad
— Varmholdning og transport af mad pa Gastronorm-bakker (kun SAG 2/3)

B.PRO serveringsvogn SAW/SAG ma kun anvendes til kortvarig opbevaring, transport af
fodevarer i beholdere samt servering (udlevering af mad).

B.PRO iblodsaetningskar BTW 9x7 er konstrueret til folgende anvendelsesformal:
— Ibledseetning af bestikdele
— Varmholdning af vand
— Placering under arbejdsborde og bandsystemer

Apparatet egner sig iseer til anvendelse inden for institutionskekkener (klinikker, plejehjem,
boernehaver), hotel- og restaurationsbranchen (banket, diner transportable) samt erhvervskokke-
ner (kantiner, messer).

IKKE tilladt til felgende anvendelsesformal:
— Drift af elektriske apparater i arbejdsomradet
— Opvarmning og tilberedning af mad og veesker
- Transport af personer med eller pa apparatet og dets pamonterede dele
— Anvendelse som stigeerstatning, opstigningshjeelp eller klatrestativ
— Transport eller opbevaring af farlige eller giftige stoffer/vaesker

Omgivelser

Apparatet er beregnet til anvendelse ved en omgivende temperatur fra +15 °C til +38 °C og
normal luftfugtighed (uden fugttilfersel) i lukkede rum eller overdaskkede omrader, uden dog at
veere udsat for vind og vejr.

Apparatet er udviklet til anvendelse pa steder op til 2000 m over havets overflade.

Apparatet er forsynet med folgende henvisningsskilte (tilvalg):

Henvisningsskilt Betydning - placering

Maerkat "Maksimal belastningsevne"
pé bunden af apparatet SAW

pé hylderne

pé hostebeskyttelsen

"Advarsel mod varm overflade"
iht. DIN 4844-2
pé varmebroen (ekstraudstyr)

» FErstat omgdende uleeselige, beskadigede eller bortkomne henvisningsskilte.

B.PRO



B.PRO serveringsvogne / ibleadsaetningskar

Produktegenskaber B.PRO serveringsvogn SAW/SAG
Apparatet kan udstyres med Gastronorm-beholdere.
Et sikkerheds-skubbehandtag muligger en sikker og enkel bevaegelse af apparatet.
Stabile stodkanter beskytter mod skader.
Apparatet er forsynet med en teend/sluk-kontakt til at starte og afslutte varmholdningen.
Apparatet er forsynet med en mekanisk temperaturregulering. Temperaturreguleringen arbejder
med et mekanisk kapilarrertermostat.
Drejeregulatorer anvendes til trinlas temperaturregulering (“10" svarer til en temperatur pa
ca. 95 °C).
Hvert bain-marie-kar kan opvarmes separat.

Iblodsaetningskar BTW 9x7

Apparatet anvendes til iblodsaetning af snavsede bestikdele.

Et sikkerheds-skubbehandtag muligger en sikker og enkel beveegelse af apparatet.
Veegbeskyttere over hjulene beskytter mod skader.

Apparatet er forsynet med en teend/sluk-kontakt til at starte og afslutte varmholdningen.
Apparatet er forsynet med en mekanisk temperaturregulering.

Temperaturreguleringen arbejder med et mekanisk kapilarrertermostat.

Drejeregulatorer anvendes til trinlas temperaturregulering ("10" svarer til en temperatur pa
ca. 85 °C).
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Model og

standardudforelse

B.PRO serveringsvogne / ibloadseetningskar

Udferelserne af B.PRO serveringsvognene SAW/SAG/BTW adskiller sig i de forskellige standard-

udferelser med folgende egenskaber:

Model SAW SAW
Udforelse v2sa | Loae | SAGHS |SAGL2R
Udferelse i rustfrit stal X X X X
Opvarmede bain-marie-kar 1/2/3/4 2/3/4 2/3 2/3
Mekaniske temperaturreguleringer til
bain-marie-karrene med trinlas drejeregulator?) X X X X
Mekaniske temperaturreguleringer til rummene _ _ X X
med trinles drejeregulator?)
Feelles temperaturregulering ved tre rum til to _ _ X X
af de tre rum
Skubbehéndtag pa endeveeggen X — X -
Skubbehandtag pa den lange side - X - X
Betjeningselementer pa endevasggen X - X -
Betjeningselementer pa den lange side - X - X
Bund under bain-marie-karrene X X - -
Apparatets hoveddel og lager med _ _ X X
dobbeltvaegget isolering
Rum til placering af GN-beholdere/-bakker - - 2/3 2/3
Render (parvis) for hvert rum - - 6 6
Lés péa lagerne - - X X
Fire drejehjul, heraf to med bremse X X - -
To drejehjul med bremse, to faste hjul - - X X
Forklaring
X medfalger
- medfelger IKKE
) "10" svarer til en temperatur pé ca. 95 °C
?) "10" svarer til en temperatur pa ca. 85 °C

B.’PRO 9
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Model / Udfarelse

BTW 9x7

Udferelse i rustfrit stal

Opvarmede bain-marie-kar

Mekaniske temperaturreguleringer til bain-marie-karrene med trinles

drejeregulator?)

Mekaniske temperaturreguleringer til rummene med trinles

drejeregulator?)

Feelles temperaturregulering ved tre rum til to af de tre rum

Skubbehandtag pa endevaeggen

Skubbehandtag pa den lange side

Betjeningselementer pa endevesggen

Betjeningselementer pa den lange side

Bund under bain-marie-karrene

Apparatets hoveddel og lager med dobbeltveegget isolering

Rum til placering af GN-beholdere/-bakker

Render (parvis) for hvert rum

Las pa lagerne

Fire drejehjul, heraf to med bremse

To drejehjul med bremse, to faste hjul

Forklaring

X medfelger
- medfalger IKKE

) "10" svarer til en temperatur pé ca. 95 °C
?) "10" svarer til en temperatur pa ca. 85 °C




B.PRO serveringsvogne / ibloadseetningskar

Modeltilvalg/-tilbehor Model SAW SAW
9 SAG 2/3 | SAG L-2/3

Udforelse 1/2/3/4 L-2/3/4
Rustfri stalhjul X X X X
Hjul med kabinet af galvaniseret stal X X X X
Antistatiske hjul X X X X
Luftidentiske hjul X X X X
Skydeladg med geleender hele vejen rundt 2/3 - X -
Vippelag 2/3 il 1/3 2/3/4 —_ X -
GN-lagholder X — X —_
Nedklappelig hylde

o ppelig ny X X X X
pa endevaeggen
Nedklappelig hylde

n an X X X X
péa den lange side
Specialisolering mellem kar og varmerum - - X -
Hojde op til overkanten af afskeermningen fra X X
700 mm op til 899 mm, kan veelges frit
Korpus med farvet folie - - X X
Beskyttelsesliste hele vejen rundt - - X -_
Hostebeskyttelse med en

: ) . X X X X

gennemreekningshejde pa 275 mm
Hostebeskyttelse fort ned til afskeermningen X X X X
Hostebeskyttelse med varmelampe

) X X X X
(én varmelampe pr. bain-marie-kar)
Saebe-/desinfektionsmiddeldispenser X X X X

Forklaring

X medfelger
- medfelger IKKE
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Model

Udfarelse BTW 9x7
Rustfri stalhjul X
Hjul med kabinet af galvaniseret stal X
Antistatiske hjul -
Luftidentiske hjul —_

Skydeladg med geleender hele vejen rundt -
Vippelag 2/3 il 1/3 —_
GN-lagholder —

Nedklappelig hylde—pa endevaeggen —

Nedklappelig hylde—pé den lange side —_

Specialisolering mellem kar og varmerum -

Hojde op til overkanten af afskaermningen fra 700 mm op til 899 mm, kan veelges frit -

Korpus med farvet folie -

Beskyttelsesliste hele vejen rundt -

Hostebeskyttelse med en gennemraekningshejde pa 275 mm —_

Hostebeskyttelse fort ned til afskaermningen -

Hostebeskyttelse med varmelampe (én varmelampe pr. bain-marie-kar) -

Seebe-/desinfektionsmiddeldispenser -

Forklaring

X medfalger
- medfolger IKKE

12 B.PRO



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

Sikker anvendelse

Ejerens pligter

Anvendelsesbetingelser

Sikkerhed

Denne betjeningsvejledning skal laeses omhyggeligt, for apparatet tages i brug

forste gang.

» | s sikkerhedsanvisningerne for forste ibrugtagning af apparatet, og felg
disse.

» | ees oplysningerne om sikker anvendelse, herunder isaer advarslerne, i denne
dokumentation, og felg disse.

Denne betjeningsvejledning skal opbevares, sa den til enhver tid er tilgeengelig

for betjeningspersonalet.

Ejeren/brugeren har ansvaret for, at alle brugere laeser denne vejledning, for de bruger apparatet

forste gang.

» Sorg for, at brugeren af apparatet er instrueret i betjening og handtering af dette apparat i
henhold til betjeningsvejledningen, og at denne forstar instruktionen.

Apparatet er fremstillet i overensstemmelse med den nyeste tekniske udvikling. Ved fremstillin-

gen er alle de krav, der kan stilles til en sikkerhedsmeessigt forsvarlig funktion, blevet opfyldt.

Alligevel kan der forekomme restrisici ved brug af apparatet. Sikkerhedsanvisningerne og

advarslerne i denne betjeningsvejledning skal hjeelpe med at beskytte brugeren mod disse

restrisici.

En forkert betjening af apparatet kan medfere alvorlige person- eller tingsskader. Apparatet méa

kun betjenes af personer, hvis fysiske, sensoriske og mentale evner ikke pavirker betjeningen af

apparatet.

» [orvis dig om, at brugerne kender de risici, som er forbundet med apparatet, og at de er i
stand til at vurdere disse.

Instruktion af tredjemand
Hvis vognen lanes ud til andre, skal disse personer instrueres i sikker handtering af vognen og
goeres opmaerksom pa mulige risici.

Anvendelsesformal

Ejeren er ansvarlig for, at apparatet kun anvendes i overensstemmelse med det tilteenkte anven-
delsesformal pa en korrekt og formalstjenlig méde.

»  Anvend kun apparatet til det tilteenkte anvendelsesformal.

Fare for at veelte!

Apparatet kan vaslte og forarsage alvorlige person- eller tingsskader.

»  Anvend IKKE apparatet som "erstatning for en stige”, og lad heller IKKE barn bruge det som
"klatrestativ".

Hold apparatet utilgaengeligt for barn.

Anvend kun apparatet under de tilladte omgivende betingelser.

Anvend kun apparatet, der er i fejlfri stand.

Hvis apparatet er blevet beskadiget, eller der foreligger en fejl pa apparatet, ma apparatet
IKKE lzengere anvendes. Netstikket skal traekkes ud af stikkontakten, og apparatet skal
repareres omgaende af et autoriseret servicevaerksted.

U, Kapitel "Reparation” pa side 48

B.PRO 13



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

14 B.PRO

Transport

Ibrugtagning

Eksplosionsfare!

Hvis beholdere med eksplosive stoffer opbevares i apparatet, og dette tages i brug, kan det

medfore eksplosion og derved person- eller tingsskader.

» Opbevar ALDRIG eksplosive stoffer i apparatet, f.eks. aerosolbeholder med breendbar
drivgas.

Tungt vaeltende apparat!
En forkert transport af apparatet kan medfere alvorlige person- eller tingsskader.
»  Apparatet méa kun transporteres opretstaende.

Transport i lastbil eller varevogn!

» Transportér kun apparatet i en lastbil med tilstreekkeligt dimensioneret laesserampe eller i
en varevogn.

» Sorg for, at lsesserampen IKKE overskrider en haeldningsvinkel pa 10°.

» Sorg for at sikre apparatet mod at rutsje (fastgeringsremme).

&~ Det er ikke nok at sikre vognen med hjulbremserne under transporten.

» Apparatet skal sikres mod vertikale beveegelser under transporten.

®»  Anvend polstrede sikringssteenger.

» Kontrollér, at apparatet er placeret sikkert og ikke kan beveege sig eller falde ned af
leesseflade under transporten.

Brezendbare beskyttelsesfolier!
Beskyttelsesfolier, som ikke er blevet fiernet, kan bryde i brand efter ibrugtagning.
» Traek alle beskyttelsesfolier af ved udpakning af apparatet.

Elektrisk sted pa grund af elektrisk opladning, fare for kortslutning!
Hvis apparatet flyttes fra et koldt lagerrum til et kekken, kondenseres den fugt, der er i lokalet,
pé apparatets overflade.
Pa grund af dette fugtlag er der fare for kortslutning eller elektrisk sted, nar apparatet er sluttet
til lysnettet.
» Tag forst apparatet i drift, nar det har samme temperatur som rummet.
= Anvend kun apparatet pa et plant, stabilt underlag.
»  Anvend aldrig apparatet ved siden af andre apparater med kraftig dampudvikling
(f.eks. en opvaskemaskine).

Forkert netspaending! Manglende sikring!

En forkert handtering af netstikket og nettilslutningen kan medfare alvorlige person- eller

tingsskader.

= Kontrollér, at den netspasnding og netfrekvens, der er anfert pa typeskiltet, passer til
stikkontaktens tilsvarende veerdier

» Sjut kun apparatet til en stikkontakt, som er sikret af et fejlstramsrelee (HFI-relee). Kontrollér,
at alle faser endvidere er sikret med maks. 16 A.



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

Betjening og brug

Beskadiget netstik! Beskadiget netkabel!
» Apparatet mé IKKE anvendes, hvis isoleringen pé netkablet eller stromstikket er beskadiget.

Beskadiget elsystem og stikkontakt!

» Sluk apparatet pa teend/sluk-knappen, for det adskilles fra stremforsyningen.

» Apparatet skal altid vaere slukket, nar stromstikket sesttes i eller traskkes ud, da apparatets
elektriske dele og/eller stikkontakten ellers kan blive beskadiget.

» Traek kun i selve stramstikket, nar det treekkes ud af stikkontakten, traek IKKE i netkablet.

Ikke-sikret apparat!

Apparatet medferer person- og tingsskader, hvis det seetter sig utilsigtet i bevaegelse.
» | 3s altid apparatet med hjuloremserne, sa den ikke ruller.

» Mad i Gastronorm-beholdere skal altid deskkes med lag.

» Dagek altid mad pé tallerkner til med et maddaeksel (cloche).

Forringet fodevarekvalitet!

Stremsvigt, apparatfejl og andre afbrydelser under opbevaringen eller opvarmningen kan pavirke

kvaliteten af de fedevarer, der befinder sig i apparatet.

» [alder kernetemperaturen, skal det kontrolleres, om fedevarernes kvalitet er forringet.
Bortskaf om ngdvendigt fadevarerne.

Varme apparatdele, genstande og fodevarer!

Hvis apparatet er fyldt med varm mad, kan apparatet blive varmt indvendigt.

Bain-marie-karrene, varme apparatdele samt genstande inde i apparatet (f.eks. Gastronorm-be-

holdere) kan medfere forbreendinger. De fedevarer, der holdes varme, kan forarsage skoldning.

® Tag kun fat om varme dele, nar haenderne er beskyttede (f.eks. med grydelapper eller
beskyttelseshandsker).

Krakeleringer i varme bain-marie-kar pa grund af koldt vand!

Hvis der fyldes koldt vand i varme bain-marie-kar, kan det hurtige temperaturskift forarsage

mikroskopisk smé krakeleringer, som kan medfere korrosion.

» [or bain-marie-kar fyldes med koldt vand, skal de have lov til at kele af. Alternativt skal varme
bain-marie-kar fyldes med varmt vand.

Uegnede Gastronorm-beholdere og Gastronorm-lag kan blive beskadiget eller medfere skader

pé apparatet.

» | g altid lag pa Gastronorm-beholdere.

»  Anvend kun Gastronorm-beholdere og Gastronorm-lag, som er maerket med EN 631.

Varm yderside af apparatet!

Hvis apparatet fyldes med varm mad, kan apparatet blive varmt pa ydersiden.
» Anbring ikke varmefelsomme genstande eller mad pa apparatets overside.

B.PRO 15
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B.PRO serveringsvogn SAG

Varme frigeres ved abning af apparatets lager!

Unedig abning af apparatets lager ved varmholdning kan medfere forbraendinger eller tingsska-
der. Maden, der befinder sig i apparatet, er meget varm.

Apparatets lager ber holdes lukkede under brugen for at sikre en ensartet temperaturfordeling
0g en sikker anvendelse af apparatet.

»  Apparatets lager ber ikke dbnes ungdvendigt, mens det er i drift.

B.PRO serveringsvogn SAW/SAG med skydelag

Fare for at glide pa grund af dryppende kondensvand!

Hvis der drypper kondensvand pé gulvet, nar skydeléget &bnes, er der fare for glatte gulve.

Ved abne Gastronorm-beholdere kan der dannes kondensvand under skydelaget.

® Gastronorm-beholdere med varm mad skal altid tildeekkes med taetningslag for lukning af
skydelaget.

Modelvariant med hostebeskyttelse

Glassplinter ved ituslaet sikkerhedsglas!

Hostebeskyttelsen bestar af enkeltlags sikkerhedsglas (ESG) og har en hgj slag- og stedfasthed.
Ubemeerkede skader pa glasset (f.eks. afsplintring) pa grund af sted og slag kan ikke forekom-
me. Enkeltlags sikkerhedsglas kan ved forkert anvendelse gé itu og medfere tingsskader.
Risikoen ved personskader i tilfeelde af et brud er meget lille, da glasset falder fra hinanden i
sm4, delvist sammenhasngende brudstykker.

= UNDGA at ramme hostebeskyttelsen med genstande.

» | ad ikke genstande falde ned pa hostebeskyttelsen.

Modelvariant med varmebro

Varme beskyttelsesgitre!

Afskaermningen og varmebroens yderside blive varm under brugen.

Varmelampernes beskyttelsesgitre bliver varme under brugen og kan medfere forbreendinger.

Temperaturfelsomme beholdere og genstande (af plast) kan blive beskadigede og udlese brand.

® Tag kun varmelamper i brug, nar der ikke befinder sig nogen temperaturfelsomme beholdere
0g genstande (seerligt af plast) i eller pa afskesrmningen.
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Flytning til et andet sted

Overbelastede fralagningsflader!

Overbelastning af apparatets bund (SAW) og den nedklappelige hylde kan medfere, at apparatet

veelter, og at hjulene eller de anbragte genstande beskadiges.

Endvidere oges risikoen for personskader, iseer i neerheden af apparatet.

» Kontrollér, at veegten pa fralsegningsfladerne og veegten af de anbragte genstande ligger
under den maksimale fladebelastning.

» Belast IKKE pabygningsdele med tunge genstande, f.eks. fyldte Gastronorm-beholdere.

» Kontrollér regelmaessigt fraleegningsflader og hylder for deformation eller beskadigelse.

»  Sprg for, at ingen person sidder pa fralaegningsfladerne eller misbruger disse som
opstigningshjeelp.

Overbelastet skydelag!
» Belast hgjst skydeldg med de maksimalt tilladte greenseveerdier.

Overbelastet hostebeskyttelse!
= Stil eller laeg aldrig genstande pé hostebeskyttelsen.

Transportskader og risiko for personskader!

En forkert udfert transport kan medfere skader pa apparatet og forarsage person- eller

tingsskader.

» Kontrollér, at apparatets placering opfylder de forordninger, forskrifter, branchespecifikke
regler og eventuelle yderligere nationale bestemmelser i deres aktuelt geeldende ordlyd.

Fare for at veelte!

Dette apparat kan veelte og forarsage alvorlige person- eller tingsskader.

Nar lagerne er lukkede, er apparatet sikret mod at veelte indtil en hasldning pa 10°.

» [For vognen flyttes til et andet sted, skal alle genstande fiernes fra vognens overside.

Nar apparatet skubbes, kan Gastronorm-beholdere eller service glide ud af apparatet.

» Hold lagen lukket under transporten.

Korsel pa skré flader méa kun ske, nér disse har en haeldning pa <10°.

» Nar apparatet star pa en skra flade, skal apparatet ud over de aktiverede hjulbremser sikres
mod utilsigtet at seette sig i beveegelse ved hjeelp af yderligere sikkerhedsforanstaltninger,
f.eks. underleegskile.

» Kontrollér hjulenes bremseeffekt for transport af apparatet ved at stille apparatet pa en plan

flade og bremse hjulene.

» Kontrollér, om apparatet star sikkert, og forvis dig om, at apparatet ikke ruller og ikke glider.
Hvis der er tegn pa skader pé hjuloremserne, eller der konstateres en mangelfuld bremseef-
fekt, mé apparatet IKKE anvendes og skal omgaende have udskiftet det eller de defekte hjul
pé et autoriseret servicevaerksted.

Uy Kapitel "Reparation” pa side 48

B.PRO 17
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Utilsigtet bevaegelse af apparatet!

Hvis hjulbremserne er beskadigede, eller bremseeffekten er mangelfuld, kan det medfere
ukontrolleret bevaegelse af apparatet og forarsage person- eller tingsskader.

» Kor ikke med apparatet, nar hjulbremserne er Iast.

Undgé sted/slag.

Kor ikke over dorteerskler eller trin.

Kor ikke pé ujeevne gulve.

Skub altid apparatet, det ma ikke traekkes.

Klemfare!

Nér apparatet skubbes, er der fare for, at haenderne kan komme i klemme mellem en vaeg og

apparatet og blive knust.

» Kontrollér, at haender og fingre ikke kan komme i naerheden af vaeg eller apparatet, nér det
skubbes.

» \/ed skubning af apparatet er det vigtigt ikke at overse hverken personer eller genstande,
som befinder sig foran apparatet.

Tungt vaeltende apparat! Upassende hgj hastighed!
Nar vognen skubbes af personer, som ikke kan se hen over vognen, skal der ga en anden
person foran vognen for at sikre, at den kan beveeges sikkert fremad. Ved begreenset udsyn,
uoverskuelige transportsituation samt kersel pa ramper, hen over fordybninger og skra flader er
der altid brug for at f& hjaelp fra en anden person.
Uy Kapitel "Kersel over ramper, fordybninger og skra flader" pa side 35
Hvis apparatet skubbes med én hand, er der alt efter apparatets vaegt risiko for, at den ikke kan
bremses hurtigt nok. Under alle omsteendigheder skal den person, som bringer apparatet til sin
nye placering, veere i stand til at bremse det fyldte apparat i en alvorlig situation.
» Skub altid apparatet med TO haender pa skubbehandtaget.
®» Hyis vognen skal skubbes hen over ramper og fordybninger, kreever dette TO personer —en
ved hver ende af apparatet.
» Bring altid apparatet til den nye placering med passende hastighed
(ikke hurtigere end 3 km/h — svarende til langsom gang).

Serveringsvogn SAG 2/3

Rutsjende last!

Ved skubning af apparatet kan Gastronorm-beholdere/-bakker rutsche ud af apparatet og
medfare person- og tingsskader.

= Hold lagerne lukket, mens apparatet flyttes.
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Frakobling

Renggaring og pleje

Hygiejne

Standarder og direktiver

Serveringsvogn SAW/SAG med skydelag

Kollisionsfare!

Ved abnet skydeladg kan der ske kollisioner, som kan medfere person- og tingsskader.

» Skydelaget skal lukkes, for apparatet flyttes. Kun et lukket skydelag sikrer, at apparatet kan
styres og bremses.

Serveringsvogn SAW/SAG med nedklappelig hylde

Kollisionsfare!

Hvis klaphylden rager ud over apparatets hoveddel, kan der ske kollisioner, som kan medfere
person- og tingsskader.

» Klap hylden ned efter brug og for flytning til et andet sted.

Beskadiget elsystem og stikkontakt!

Huvis stikket traekkes ud af stikkontakten, mens apparatet er teendt, kan det beskadige apparats
elsystem og stikkontakten.

» Sluk apparatet pa teend/sluk-knappen, for det adskilles fra stremforsyningen.

» Traek stromstikket ud for at adskille apparatet fra stramforsyningen.

» Traek kun i selve stromstikket, nér det treskkes ud af stikkontakten, traek IKKE i netkablet.

»  Anbring netstikket i apparatets stikholderen.

Kortslutning pa grund af indtraengende vand i apparatets elektriske dele og netstik-

ket!

®» Tag apparatet fra strommen i forbindelse med rengeringsarbejde samt ved vedligeholdelses-
arbejde og udskiftning af dele af stramforsyningen.

» Opbevar netstikket pa et egnet sted under udferelse af arbejderne, og serg for, at det er
beskyttet mod vand, beskadigelse og tilsmudsning (seet netstikket i stikholderen).

» \/aer opmasrksom pa de gaeldende fadevarespecifikke bestemmelser og madens egenskaber
ved varmholdning af mad.

» (QOverhold forskrifterne i direktivet (EF) 852/2004 samt de nationale hygiejnebestemmelser i
anvendelseslandet.

Ejeren/brugeren har ansvaret for, at gaeldende standarder, direktiver og sikkerhedsbestemmelser

overholdes.
» (Gazeldende standarder, direktiver og sikkerhedsbestemmelser skal overholdes.

B.PRO 19
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Anvendelsesformal

Anvendelsesomrade

Tilsynspligt

Stromforsyning

M3 ikke bruges som
legetgoj

Ma ikke bruges som
koretoj

Forkert brug som
opbevaringssted

Hjulbremse

Ekstra informationer til brug i bernehaver og skoler

Disse ekstra informationer beskriver de forudsigelige yderligere restrisici som felge af borns/
unges adgang til dette produkt.

ALMINDELIGE OG SARLIGE FARER

» Anvend kun apparatet til de angivne anvendelsesformal i denne betjeningsvejledning.

®» Bevaeg og anvend IKKE apparatet uden opsyn.

Den tilsynshavende person skal overholde geeldende love og forskrifter fra nationale myndighe-
der, f.eks. den lovgivende myndighed, arbejdstilsyn, kommunale forskrifter samt forskrifter fra
amter og/eller andre myndigheder.

Nar der bruges et elektrisk drevet apparat, skal opsynspersonalet holde mere gje med
apparatet.
» Anvend IKKE apparatet uden opsyn.

B.PRO anbefaler:
» Tilslut apparatet til stikdaser, der kan slas fra med en effektafbryder/hovedafbryder.
» Kontrollér, at denne effekt-/hovedafbryder er installeret uden for berns raekkevidde.
» Undga treekbelastning af netkablet.

Dette gaelder ogsd, hvis der bruges et spiralkabel.

Hvis apparatet misbruges som legetgj, kan det veelte og medfere personskader.
» Det er IKKE tilladt at klatre p& apparatet.

Apparatet er tungt og har et hgj, energetisk potentiale, nar det er i bevaegelse.

Hvis apparatet misbruges som keretej, kan personer komme til skade, f.eks. blive kert over eller
komme i klemme.

» Anvend IKKE apparatet som keretgj eller transportmiddel.

® | g dig ikke ind under apparatet.

» Anvend IKKE apparatet til opbevaring af ting og/eller levende veesener.

Hjulbremserne har teknisk betingede abninger. Ved utilsigtet aktivering af hjulbremserne kan

legemsdele, som befinder sig i hjulbremsernes abninger, blive knust. Derudover kan apparatet

seette sig i beveegelse, hvis en hjulbremse frigares utilsigtet.

= Brug de monterede hjulbremser, nér apparatet keres hen til det sted, det skal bruges, eller
det skal flyttes et andet sted hen.
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Varme overflader

Skabsrum

Heaengsler, lage

Apparatet kan have varme overflader med overfladetemperaturer pa > 60 °C.

Dette er teknisk nedvendigt for at sikre den tilsigtede brug samt de tekniske egenskaber og/eller
apparatets egenskaber, som B.PRO garanterer.

Hoje overfladetemperaturer kan medfere forbreendinger ved leengere tids kontakt.

Fare for indelukning af born!

Understellet p& SAG indeholder rum i en sterrelse, der kan rumme et barn.

» Efterlad ALDRIG apparatet uovervaget.

» Kontrollér for ibrugtagning og fer deponering af apparatet, om der skulle opholde sig bern
eller andre levende veesner i disse rum.

Klemning af legemsdele!

Apparatet er forsynet med lagehasngsler, i hvilke legemsdele, f.eks. fingre, kan blive klemt eller

knust.

Ved abning og lukning af apparatets lager er der fare for klemning af legemsdele.

®» Pas pa ved &bning og lukning af apparatets lager, at der ikke befinder sig legemsdele i
lagedbningen eller ldgehaengslerne.

B.PRO 21
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Kontrol/afhjeelpning af

22 B.PRO

transportskader

Leveringsomfang

Udpakning

Bortskaffelse af
emballage

Transport

@ Denne fremgangsmaéde sikrer en korrekt behandling af skaden.
Transportskader, som anmeldes senere, skal dokumenteres af modtageren af apparatet.
» Kontrollér apparatet for transportskader straks efter levering
(visuel kontrol).
» Notér transportskader pa fragtbrevet i overveerelse af chaufferen
(beskrivelse af defekten).
» Chaufferen skal bekreefte skaderne
(underskrift).
» Behold apparatet, og reklamér over skaderne hos B.PRO ved hjeelp af fragtbrevet.
—eller —
» Modtag IKKE apparatet, men lad speditaren returnere det til B.PRO.

@ Det nejagtige omfang af leverancen samt modelvarianten er oplyst i felgepapirerne.
Som standard felger folgende med ved leveringen:

(1)  B.PRO serveringsvogn eller B.PRO iblodsaetningskar

(2) Betjeningsvejledning

Abn transportemballagen i de dertil beregnede steder.
Riv/skeer IKKE transportemballagen op.

Kontrollér indholdet af leveringen.

Fjern eventuel beskyttelsesfolie pé& apparatet.

Fjern eventuelle beskyttelsesfolier inde i rummene (kun SAG).

Emballagematerialerne bestar af komponenter, der kan genvindes.
» Bortskaf emballagematerialet miljomaessigt korrekt i henhold til de til enhver tid geeldende
regler, og aflever dem til genvinding.
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Serveringsvogn SAW

Oversigtsbillede

)

@

3
4

~N O O

8

)
)
)
)
)
)
9)

(
(
(
(
(
(
(
(

Hostebeskyttelse (ekstraudstyr) fremstillet af ESG-sikkerhedsglas lukket
(eller med gennemraekningshejde pa 275 mm)

Varmebro (ekstraudstyr) i rustfrit stal med en keramisk varmelampe for hvert bain-marie-kar,
ingen regulering, separat aktivering

Netkabel med stikholder

Bain-marie-kar

Stedkant

Drejehjul

Udlabsrer med afspeaerringshane for hvert kar

Drejehjul med hjuloremse

Bund

10) Teend/sluk-knap og drejeregulator til temperaturregulering

(SAW L-2/3/4: placeret pa apparatets langside)

(11) Skubbehéndtag

(SAW L-2/3/4: placeret pa apparatets langside)
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Serveringsvogn SAG

—

Skydeladg med gelaender (ekstraudstyr)

— —
N

)

) Bain-marie-kar
(38) Léager med handtag
(4) Fast hjul
(6) Udlabsrer feelles for alle kar

(i midten under apparatets bund)

(6) Drejehjul med hjulbremse
(7)  Teend/sluk-knap og drejeregulator til temperaturregulering

(SAG L-2/3: placeret pa apparatets langside)
(8) Stedkant
(9) Netkabel med stikholder
(10) Skubbehandtag
(11) Afspeerringshane

24 B.PRO
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Iblodsaetningskar
BTW 9x7

Bain-marie-kar

M

(2) Netkabel med stikholder

(8) Drejehjul

(4) Drejehjul med bremse

(5) Teend/sluk-knap og drejeregulator til temperaturregulering
(6) Skubbehandtag

(7)  Udlgbsstuds med aflebshane

B.PRO 25
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Forste rengoring

Driftsforudsaetninger

Forste ibrugtagning

Ibrugtagning

Nar apparatet er leveret, skal den forste rengering udfores.
» Fjern pap, beskyttende lag af papir, folie og tape fuldsteendigt.
» Rengor overfladerne med egnede rengeringsmidler.

U, Kapitel "Rengering og pleje" pa side 40

v/ Apparatet har rumtemperatur og er ter.
v/ Apparatet og stremstikket ser ikke ud til at have defekter eller synlige skader.
v’ Beskyttelsesfolier fiernet.

A Forsigtig!

Forkert netspanding, forkert netfrekvens!

Hvis apparatet ikke er dimensioneret til den udlagte netspaending eller netfrekvens, kan

apparatets elektriske udstyr tage skade.

» For tilslutning skal du kontrollere, at den netspaending og netfrekvens, der er anfort pa
typeskiltet, stemmer overens med de tilsvarende veerdier for stikkontakten.

Ved forste ibrugtagning kan der opsté en ubehagelig lugt pga. opvarmning af isoleringsmaterialet.

B.PRO anbefaler:

» (Opvarm apparatets rum og bain-marie-karrene i ca. 2 timer for forste ibrugtagning.

» Hvert enkelt bain-marie-kar skal forberedes til dette.
Wy Kapitel "Vadfyldning af bain-marie-kar (anbefales)" pa side 31

» Af energimaessige arsager skal bain-marie-karrene daskkes til med et egnet I1ag, f.eks.
Gastronorm-lag, under hele den ferste opvarmning.

v’ Apparatets l&ger er lukkede.

Gennemfgarelse af forste ibrugtagning

= Kontrollér, at der ikke befinder sig mere beskyttelsesfolie i apparatets rum og pa apparatets
yderside.

» Kontrollér, at der ikke befinder sig varmefelsomme genstande i apparatets rum eller i
bain-marie-karrene.

» Szt stromstikket i stikkontakten.

» Tzend alle apparatets rum og bain-marie-karrene pa teend/sluk-kontakten.
Kontrollampen lyser.

® Sget drejeregulatoren pa hojeste trin.

®» QOpvarm apparatets rum og bain-marie-karrene i ca. 2 timer.

» Sluk alle apparatets rum og bain-marie-karrene pa taend/sluk-kontakten.
Kontrollampen slukkes.

®» | uft udiapparatets rum.
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Indstilling af foreskrevet
temperatur

Betjening og brug

e v

—
—
—

Drejeregulator til indstilling af den foreskrevne temperatur i apparatet

~
D

Teend/sluk-knap med kontrollampe

@

Meerkning af kar- eller rumnummer
(ikke ved SAW/BTW 9x7)

(4)  Meerkning af varmebro (ekstraudstyr)
(kun SAW/SAG)

Den onskede foreskrevne temperatur i apparatet kan indstilles trinlest med drejeregulatoren
separat for hvert bain-marie kar eller for hvert rum.
Indstillingen "10" svarer til en maksimal foreskrevet temperatur pa ca. 95 °C.

Serveringsvogn SAG 2

Den enskede foreskrevne temperatur inde i apparatet kan indstilles trinlest for begge rum
separat med drejeregulatoren.

Indstillingen "10" svarer til en maksimal foreskrevet temperatur pa ca. 85 °C.

Serveringsvogn SAG 3

Apparatets onskede, foreskrevne temperatur kan indstilles trinlgst ved hjeelp af en drejeregulator.
Hajre rum (rum 5) kan reguleres separat.

Rummene i midten og til venstre (rum 4) kan kun reguleres sammen.

Indstillingen "10" svarer til en maksimal foreskrevet temperatur pa ca. 85 °C.

Den mekaniske temperaturregulering beror pa et kapilarrartermostat.
» Sget drejeregulatoren for det pageeldende kar eller rum péa det enskede trin.

B.PRO
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Abning af skydeldg  Serveringsvogn SAW/SAG med skydeldg
» Tag fat om skubbehandtaget med begge haender.
» Drej skubbehandtaget lidt opad (1.).

» Traek i skubbehandtaget (2.).

Lukning af skydeldg  Serveringsvogn SAW/SAG med skydeldg

v’ Gastronorm-beholdere tildaekket med teetningslag, ndr Gastronorm-beholderne indeholder
varm mad

» Tag fat om skubbehandtaget med begge haender.

= Drej skubbehandtaget lidt opad (1.).

®» Skub skydelaget ind mod midten af vognen (2.).

Skydelaget gar maerkbart i indgreb.

28 B.PRO
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Fyldningsmetoder

Forvarmning af bain-
marie-kar

Bain-marie-karrene kan fyldes pa to forskellige mader:
— Vadfyldning
(denne fyldningsmetode anbefales generelt)
— Torfyldning
(kun ved en varmeeffekt pa 700 W)

Vadfyldning med Gastronorm-beholdere - denne fyldningsmetode anbefales generelt
»  Anbring Gastronorm-beholdere i bain-marie-karrene, som der fyldt med varmt vand.
Den foreskrevne fyldningsmeengde er 4 liter.

B.PRO anbefaler:
» Fyld karrene med en lille meengde mad, forvarm bain-marie-karrene

Fordele ved vadfyldning:
— Meget god varmeoverforsel til Gastronorm-beholderen/beholderne via varm vanddamp.
— Det varme vand er et godt varmereservoir.

Fremgangsmade ved vadfyldning:
Q{> Kapitel "Vadfyldning af bain-marie-kar (anbefales)" pa side 31

Terfyldning med Gastronorm-beholdere
»  Anbring Gastronorm-beholdere i de terre bain-marie-kar.

B.PRO anbefaler:
» [Fyld kun apparatet med en lille maengde mad, forvarm bain-marie-karrene.

Fremgangsmade ved torfyldning:
U, Kapitel "Torfyldning af bain-marie-kar" pé side 31

B.PRO anbefaler:

Fyldning med Gastronorm-beholdere — GN i rustfrit stal.

Disse har en bedre varmeledningsevne sammenlignet med Gastronorm-beholdere i plast.

Gastronorm-beholdere, der er sat ind i apparatet, skal veere varmebestandige op til en tempera-

tur pa mindst +100 °C.

For eksempel méa der IKKE anvendes Gastronorm-beholdere af POLYKARBONAT.

»  Anvend Gastronorm-beholdere med universalbgijlegreb, i hvilke holderne nemt kan laftes ud
af apparatet.

» Gastronorm-beholdere, der indeholder flydende fadevarer, skal altid lukkes med et taetnings-
l&g.

A Advarsel!

Flydende varm mad!

Flydende, varm mad kan skvulpe ud over kanten af Gastronorm-beholderen og forarsage
skoldninger.

®» | uk altid Gastronorm-beholdere med tastningslag.

» Hold Gastronorm-beholderen vandret.

B.PRO 29
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A Forsigtig!

Krakeleringer i varme bain-marie-kar pa grund af koldt vand!

Hvis der fyldes koldt vand i varme bain-marie-kar, kan det hurtige temperaturskift forarsage

mikroskopisk sma krakeleringer, som kan medfere korrosion.

Uegnede Gastronorm-beholdere og Gastronorm-lag kan blive beskadiget eller medfere skader

péa apparatet.

» [or bain-marie-kar fyldes med koldt vand, skal de have lov til at kole af. Alternativt skal varme
bain-marie-kar fyldes med varmt vand.

® | 559 altid Idg pa Gastronorm-beholdere.

» Anvend kun Gastronorm-beholdere og Gastronorm-lag, som er maerket med EN 631.

A Advarsel!

Varme lag pa Gastronorm-beholderne og varm varmebro!

Ved taending af varmebroen bliver 1ag, som eventuelt befinder sig pad Gastronorm-beholderne,
samt varmebroens underside meget varme.

Varme dele kan medfere forbreendinger.

= |nden varmebroen bliver teendt, skal lagene tages af Gastronorm-beholderne.

» Beror IKKE varmebroens underside.

@ Alle bain-marie kar kan pa langs inddeles med én underlagsbro eller pa tvaers med to
underlagsbroer.
Ved anvendelse af én eller to underlagsbroer i tvaergadende retning er det muligt at anbringe
Gastronorm-beholdere i starrelserne GN 1/2, GN 1/4, GN 2/3, GN 1/3, GN 1/6, GN 2/8 og
GN 1/9 i bain-marie-karrene.
Ved anvendelse af én underlagsbro i langsgaende retning er det muligt at anbringe
Gastronorm-beholdere i starrelserne GN 2/4, GN 1/4 og GN 1/6 i bain-marie-karrene.
Underlagsbroer kan bestilles som tilbehersdel hos B.PRO.
(Bestilingsnummer, se prislisten fra B.PRO)
Fyldningseksempel
Med én underlagsbro pa tveers:
En Gastronorm-beholder GN 1/2 og to Gastronorm-beholdere GN 1/4.

B.PRO anbefaler:

Hvis den sterste del af bain-marie-karret fyldes med varm mad, er det ikke nedvendigt at
forvarme. Hvis der kun fyldes en lille maengde varm mad i, skal karrene forvarmes i

ca. 30 minutter for fyldning.

v Bain-marie-kar rengjorte og terre
v/ Bain-marie-kar endnu ikke fyldte
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Torfyldning af bain-
marie-kar

Vadfyldning af bain-
marie-kar (anbefales)

Serveringsvogn og iblodsaetningskar SAW og BTW 9x7

v’ Afspaerringshane/afspasrringshaner under bain-marie-karrene lukkede

Serveringsvogn SAG

v’ Afspaerringshane lukket
v/ Den midterste del af drejeknappen pa apparatets bagside stér vandret

» Kontrollér, at der ikke befinder sig varmefalsomme genstande i bain-marie-karret.

» \ed vadfyldning i de anvendte bain-marie-kar skal der fyldes varmt vand i op til markeringen.
Den foreskrevne fyldningsmasngde er 4 liter. Efter en forvarmningstid pa ca. 30 minutter er
bain-marie-karrene, som er fyldt op med 4 liter vand, opvarmet til ca. +70 °C.

» Sget stromstikket i stikkontakten.

» Teend de enskede bain-marie-kar pa teend/sluk-kontakten.

Kontrollampen lyser.

» Rediger den foreskrevne temperatur pa drejeregulatoren efter behov.
Q> Kapitel "Indstilling af foreskrevet temperatur" pa side 27
Bain-marie-karret opvarmes til den indstillede foreskrevne temperatur.

» Forvarm bain-marie-karret i ca. 30 minutter.

B.PRO anbefaler:
Vadfyldning— pa grund af en bedre varmeoverfersel til Gastronorm-beholderne.

Fyldning af bain-marie-kar med Gastronorm-beholdere

v Bain-marie-kar forvarmet om nedvendigt (ved lille maengde mad)
v/ Gastronorm-beholdere og mad opvarmet
v' Gastronorm-beholdere er i fejlfri stand

(f.eks. ma randen ikke veere deformeret eller have skarpe kanter)
v/ Gastronorm-beholdere tildaekkede

(beholdere med fadevarer i flydende form lukkes med et tastningslag)
» |sxt den eller de nedvendige underlagsbroer til det aktuelle behov.
»  Anbring Gastronorm-beholdere i bain-marie-karrene.

B.PRO anbefaler:
Fyld bain-marie-karrene med VARMT vand, hvis du vil reducere forvarmningstiden eller helt
undga forvarmning.

v/ Rengering og temning af bain-marie kar
v’ Bain-marie-karrets aflabshane lukket
» Fyld varmt vand i bain-marie-karret.
Den foreskrevne fyldningsmeengde er 4 liter.
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32 B.PRO

Forvarmning af rum

Fyldning af rum

Fyldning af bain-marie-kar med Gastronorm-beholdere

v Hvert bain-marie-kar fyldt med 4 liter (foreskrevet fyldningsmaengde) varmt vand
v/ Bain-marie-kar forvarmet om nedvendigt (ved lille maengde mad)
v/ Gastronorm-beholdere og mad opvarmet
v/ Gastronorm-beholdere er i fejlfri stand
(f.eks. ma randen ikke vaere deformeret eller have skarpe kanter)
v/ Gastronorm-beholdere tildaekkede
(beholdere med fadevarer i flydende form lukkes med et taetningslag)
» |sxt den eller de nedvendige underlagsbroer til det aktuelle behov.
»  Anbring Gastronorm-beholdere i bain-marie-karrene.

Serveringsvogn SAG 2/3
Hvis apparatets rum skal anvendes til varmholdning af mad, skal de forvarmes i mindst
60 minutter, for der saettes mad ind i dem.

v’ Apparatets rum ikke fyldt

v’ Apparatets I8ger lukkede

» Kontrollér, at der ikke befinder sig varmefalsomme genstande i apparatets indre.

®» Sget stromstikket i stikkontakten.

» Teend det eller de enskede rum pa apparatet med den pagaeldende teend/sluk-kontakt.
Kontrollampen lyser.

» |ndstil om nedvendigt den foreskrevne temperatur.
Q> Kapitel "Indstilling af foreskrevet temperatur" pa side 27

®» Forvarm apparatet i mindst 60 minutter.

Hvis apparatet skal anvendes til varmholdning af mad, skal apparatet forvarmes i mindst
60 minutter.

v/ Maden i Gastronorm-beholderne er tildeekket med et lag

v' Mad pa bakker deekket med maddasksler (clocher)

= Abn lagerne.

®  Gastronorm-beholdere eller Gastronorm-bakker skubbes ind i rummet/rummene.
» | uk lagerne.
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Teending/slukning af
varmebro (ekstraudstyr)

Opklapning/nedklapning
af hylde

Flytning af apparatet til
en ny placering

Teending
Over hvert bain-marie-kar er der en varmelampe, som hjeelper med at holde maden varm.
Varmebroen kan (ikke regulerbar) teendes separat.
®  Sl3 teend/sluk-kontakten "Varmebro" til.
v Ved opvarmning lyser kontrollampen "Varmebro".
Varmebroen er teendt.

Slukning

» S|a teend/sluk-kontakten "Varmebro" fra.
Kontrollampen "Varmebro" slukkes.
Varmebroen er slukket.

Serveringsvogn SAW/SAG med nedklappelig hylde

» Treek forsigtigt hylden ud af lasen.

» Klap hylden op lidt (ca. 30°) over vandret.

= Skub hylden skrat nedad, og bring den i indgreb i de to lase i siden.

= Kontrollér, om hylden er i indgreb i begge lase, korriger om nedvendigt lasen.

» Belast kun hylden med den maksimalt tilladte fladebelastning.

» Traek hylden skrat opad vaek fra apparatet, indtil den frigeres fra lasene i siderne, for at
klappe den ned.

» Klap hylden ned, og skub den forsigtigt (uden kraft) ind i lasen.

A Forsigtig!

Tungt veeltende apparat! Upassende hgj hastighed!

Hvis apparatet beveeges fremad med upassende hastighed, kan apparatet ikke bremses i en

kritisk situation. Apparatet kan vaslte og forarsage person- eller tingsskader.

» Skub IKKE apparatet hurtigere end 3 km/h (svarer til langsom gang).

» Skub apparatet, sa det til enhver tid kan bremses.

» Sorg for at veere TO personer til at skubbe apparatet ved begreenset udsyn, uoverskuelige
transportsituationer samt ved karsel pa ramper, hen over fordybninger og skra flader.

A Forsigtig!

Fod klemt fast i hjulbremse!
Nar hjuloremsen lesnes og lases, kan du fa foden i klemme, hvorved den kvaestes.
»  Sorg for, at foden IKKE kommer ind mellem hjulbremsen og stodkanten.
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Flytning til et andet sted

34 B.PRO

A Advarsel!

Veaeltende tungt apparat!
Apparatet kan vaslte ved korsel pa skréa flader.
» Kor ALDRIG apparatet hen over en flade (f.eks. rampe) med en haeldning pa > 10°.

A Advarsel!

Hjulbremserne har ikke tilstraskkelig bremseevne!

P& ramper kan hjulbremsens holdeevne muligvis IKKE opretholdes.

Vognen kan séledes sastte sig i beveegelse og medfere personskader.

® Hyis apparatet stilles pa en rampe, skal hjuloremsen aktiveres, ligesom apparatet skal sikres
mod at rulle (f.eks. med underlaegskiler).

& Hvis karestraekningen har ujeevnheder, skal der treeffes de nedvendige forholdsregler.
Q{> Kapitel "Flytning af apparatet til en ny placering" pé side 33

v' Ingen genstande p& toppen af apparatet

v" TO personer

Serveringsvogn SAW/SAG med nedklappelig hylde
v’ Hylde klappet ned

Serveringsvogn SAW/SAG med skydelag
v’ Skydelag lukket

Serveringsvogn SAG

v’ Apparatets lager lukkede

»  S|§ alle teend/sluk-kontakter pa apparatet fra.
Kontrollampen slukkes.

Serveringsvogn og iblodsaetningskar SAW og BTW 9x7

» Traeek stromstikket ud af stikkontakten i selve stikket, og anbring det i stikholderen.
Uy Kapitel "Frakobling" pa side 37

®  Sorg for, at der ikke befinder sig nogen genstande pa apparatets overside, som kan falde
ned.
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Korsel over ramper,
fordybninger og skra
flader

Varmholdning

® | gsn hjulbremserne (1).
»  Skub forsigtigt apparatet til den nye placering med begge heender.
® | 3sning af hjuloremserne (2).

v' TO personer

v’ Apparatet skal veere slukket

v’ Apparatet adskilt fra stremforsyningen

v’ Stremstikket placeret i apparatets stikholder

» Kontrollér, om apparatet kan skubbes risikofrit hen over rampen, fordybningen eller den
skra flade.

» \zer 2 personer om at forsigtigt at skubbe apparatet hen over rampen, fordybningen eller
den skra flade.

A Advarsel!

Varmt bain-marie-kar!

Ved varmholdning bliver bain-marie-karrene og de deri placerede Gastronorm-beholdere eller
andre genstande meget varme og kan medfere forbraendinger.

» Tag kun fat om varme dele, nar haenderne er beskyttede (f.eks. med beskyttelseshandsker).
»  Anvend Gastronorm-beholdernes bgjlegreb.

A Advarsel!

Flydende varm mad!

Flydende, varm mad kan skvulpe ud over kanten af Gastronorm-beholderen og forarsage
skoldninger.

®» | uk altid Gastronorm-beholdere med taetningslag.

» Hold Gastronorm-beholderen vandret.

v/ Forvarmning af bain-marie kar efter behov
v/ Apparatets rum forvarmet i mindst 60 minutter
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» Hyis apparatet er blevet afbrudt fra straforsyningen efter forvarmning (f.eks. efter flytning til
et andet sted), skal stramstikket saettes i igen, og bain-marie-karrene eller rummene skal
taeendes pé den tilherende taend/sluk-kontakt.

® |ndstil om nedvendigt den foreskrevne temperatur.
t%;> Kapitel "Indstiling af foreskrevet temperatur" pa side 27

» Hold fedevarerne varme, sé leenge du ensker.

Udtagning af fedevarer = Tag Gastronorm-beholdemes teetningslag af.
» Tag maden ud af Gastronorm-beholderne.
®» Rengor apparatet grundigt hver gang efter brug.
t%;> Kapitel "Rengering og pleje" pa side 40

Serveringsvogn SAG

Serveringsvognene SAG har endvidere fire rum under bain-marie-karrene.
» Abn lagerne.

» Tag Gastronorm-beholdere og Gastronorm-bakker ud af rummene.
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Frakobling

Frakobling af apparatet
A Forsigtig!
Tingsskader pa apparatets elektronik!
» Apparatet skal altid vaere slukket, nar stramstikket treekkes ud, da apparatets elektriske dele
og stikkontakten ellers kan blive beskadiget.

A Forsigtig!

Skimmeldannelse inde i apparatet!

Ved lasengerevarende pauser eller nar apparatet ikke er i drift, kan der dannes skimmel inden

i apparat og lugtgener kan opsta.

» Sorg for at lufte ud, hvis apparatet anvendes i laengere tid ad gangen, eller hvis apparatet
ikke skal anvendes i leengere tid.

<

Apparatet er tilsluttet til stikkontakten
» Sluk apparatet pa teend/sluk-kontakten.
Kontrollampen slukkes.
» Traek stromstikket ud af stikkontakten i selve stikket, nar apparatet skal adskilles fra
stromforsyningen.
Anbring netstikket i apparatets stikholder (ekstraudstyr).
Tom apparatet.
Rengering af apparatet.

Kor apparatet til et sikkert sted, og opbevar det der.

Serveringsvogn SAG

» | uk lagerne.
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Serveringsvogn og
ibledsaetningskar SAW
og BTW 9x7

Serveringsvogn SAG
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Kontrollamper lyser
ikke—ingen netspaending i
apparatet

Kontrollamper "Varme
bain-marie-kar" lyser,
men madvarer holdes
ikke tilstraekkeligt varme

Kontrollamper
"Varmelampe" lyser,
men madvarer holdes
ikke tilstraekkeligt varme

Korrosion pa dele i
rustfrit stal

Apparatet er beskadiget
udvendigt

Hjeelp i tilfaelde af problemer

Arsag

Losning

Stromstikket er taget ud eller er ikke sat
rigtigt i.

» Szt stromstikket i stikkontakten, og kontrollér,
at det sidder ordentligt.

Netkabel beskadiget; f.eks. kan en trad
vaere knaekket (ogsd muligt uden ydre
beskadigelse).

» [3 stromkablet udskiftet af en godkendt
reparator.
U, Kapitel "Reparation” pa side 48

Bygningens sikring (hus-sikring) er
defekt.

» Kontrollér bygningens sikringer, og udskift dem
om nedvendigt.

Apparatets elektriske installationer er
defekte.

» Kontakt en godkendt reparator.
Uy Kapitel "Reparation” pa side 48

Arsag

Losning

Foretrukket temperatur valgt for lav.

» |ndstil en hgjere, foreskrevet temperatur.
&y Kapitel "Indstilling af foreskrevet temperatur"
pé side 27

Apparatet er udsat for (kraftigt) treek.

» Afhjaelp arsagen/arsagerne til traek, eller fiern
apparatet fra det sted, hvor det traskker.

Apparatets elektriske installationer er
defekte.

» Kontakt en godkendt reparator.
&, Kapitel "Reparation” pa side 48

Arsag

Losning

Varmelampe defekt.

» Kontakt en godkendt reparater.
Uy Kapitel "Reparation” pa side 48

Apparatet er udsat for (kraftigt) treek.

» Afhjaelp arsagen/arsagerne til traek, eller fiern
apparatet fra det sted, hvor det traekker.

Apparatets elektriske installationer er
defekte.

» Kontakt en godkendt reparator.
U, Kapitel "Reparation” pa side 48

Arsag

Lasning

Forkert handtering/pleje.

» Kontakt en godkendt reparator.
Q> Kapitel "Reparation” pé side 48
® Sorg for korrekt handtering/pleje.
&, Kapitel "Rengering og pleje" pa side 40

Arsag

Losning

Skader som folge af transport, flytning af
apparatet eller anden ydre pavirkning.

» Kobl apparatet fra.

‘% Kapitel "Frakobling" pa side 37
» Sorg for, at apparatet ikke ved en fejl kobles til.
» Kontakt en godkendt reparator.

‘% Kapitel "Reparation” pé side 48
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Henvisninger til
renggring af rustfrit stal

40 B.PRO

Rengoring og pleje

A Advarsel!

Kortslutning pa grund af indtreengende vand i kabinettet!

Ved rengeringsarbejder pa det tilsluttede apparat kan indtreengende vand i kabinettet medfere

kortslutning og elektrisk sted.

» Apparatet slukkes.

» Traek stromstikket ud af stikkontakten i selve stikket, nar apparatet skal adskilles fra
stremforsyningen.

»  Anbring netstikket i apparatets stikholder (ekstraudstyr).

A Forsigtig!

Varmt vand!

Ved vadpéfyldning befinder der sig i bain-marie karret varmt vand efter brug.
Nar det varme vand leber fra, er der fare for skoldninger.

» | ad apparatet kole af for rengering.

A Forsigtig!

Fare for at glide pa grund af spildt rengeringsvand!

Hvis der under eller efter rengeringen lober rengeringsvand ud af apparatet, er der risiko for at
glide.

» Tor alt rengeringsvand op fra gulvet.

Rustfrit stal er en betegnelse for seerligt korrosionsbestandigt og hygiejnisk stal.

Det rustfrie stél, der p.t. bruges af B.PRO (materiale 1.4301), bestar primaert af elementerne jern,
krom og nikkel. Det rustfrie stéls korrosionsbestandighed kommer fra et sékaldt passiviag pa
materialets overflade, som dannes ved kontakt med ilt.

Skader pa passiviaget som felge af mekaniske indvirkninger afhjeslpes automatisk, hvis der er
tilstraekkelig ilt ved materialets overflade. Passiviaget kan beskadiges gennem pavirkning fra
bestemte aggressive midler.

Sadanne stoffer forekommer ogsa i drikkevandet i lave koncentrationer, f.eks. klorid.

Som felge af vandfordampning kan der opsté en kritisk koncentration af stofferne.

Aflejringer af fedt, kalk, stivelse og protein kan forringe dannelsen af et passivlag.

Kommer folgende stoffer i bergring med rustfrit stal kan det ogsa forarsage/fremme
korrosion:
— Koncentrerede syrer, halogener (f.eks. klorider, bromider) og deres salte samt kekkensalt-
holdige krydderier
— Dampe fra saltsyre, som der kan danne sig ved brug af f.eks. industrielle rengeringsmidler
— Kontakt med fremmedmetal (f.eks. stél eller jern)
— Kontakt med jern (f.eks. staluld, spaner fra ledninger, jernholdigt vand)
Undgé kontakt med de anferte stoffer for at opretholde korrosionsbestandigheden.
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Personlige vaernemidler

Renggoringsintervaller

Rengoringsmetoder

Renggringsmidler

De falgende henvisninger til rengoring og pleje skal ubetinget overholdes.
» Hold altid overflader af rustfrit stal rene, tarre og tilgeengelige for Iuft.

B.PRO anbefaler:

Ved meget belastede rustfri staloverflader (f.eks. opvarmede bain-marie-kar) skal de yderligere

henvisninger overholdes:

» Fjern/after omgdende vand, fugt og vandpletter.
Fordampning/indterring ma IKKE forekomme.

®» Fjern synlige aflejringer ved afterring.

®» Hver gang efter brug — mindst dagligt — tem vandet helt af, og skyl efter med rent vand.
Vask og after efterfelgende den rengjorte overflade med en blad klud.

» Tildeek IKKE overflader efter torring.

» Behandl overflader med DeepClean Stainless Steel.

» Brug personlige veernemidler (f.eks. sikkerhedssko, beskyttelseshandsker, beskyttelsesbril-
ler, etc.). Overhold i den forbindelse henvisningerne fra producenterne af rengaringsmidlerne.
%, Rengeringsmidlernes sikkerhedsdatablade.

» Rengor overflader grundigt med rent vand hver gang efter brug, og tor efter.

Den daglige rutinerengering omfatter afterring med en fugtig klud. Fastsiddende snavs méa
fiernes med en berste (kunststof- eller naturberste).

Alle yderligere rengoringsmetoder skal godkendes af B.PRO.
=  Anvend ikke dampstrale, hejtryksrenser, bruser eller lignende rengeringsredskaber.
» Anvend ALDRIG et integreret varmesystem til torring.

Folgende rengeringsmidler egner sig til overflader af rustfrit stal:
- Gaeengse rengeringsmidler til rustfrit stal uden klorid, f.eks. DeepClean Stainless Steel
— Geengse rengeringsmidler uden klorid pa vandbasis
- Gaengse afkalkningsmidler pa basis af organiske eller af anorganiske syrer, der ikke er
skadelige for rustfrit stal (f.eks. eddikesyre, citronsyre, sulfaminsyre, phosphorsyre);
U, Rengeringsmidlernes sikkerhedsdatablade
— Blad rengeringsklud eller fugtig rengeringsklud af mikrofibre

@ En liste over kontrollerede rengeringsmidler til rustfrit stl kan downloades fra den tyske
hjemmeside www.baederportal.com (rengeringsmiddeldatabase/liste RE). Yderligere
henvisninger for rengering kan findes pa hjemmesiden for den tyske interesseorganisation
Edelstanhl Rostfrei pa www.edelstahl-rostfrei.de (under "Publikationen").
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Renggringsmidler, der ikke er egnede til overflader af rustfrit stal:
— Alle rengeringsmidler, som kan indeholde klorider eller hypochlorit
(f.eks. afkalkningsmiddel pa basis af saltsyre, natriumhypochlorit)

Folgende renggringsmidler egner sig til ovrige metaloverflader, pulverlakerede
apparatdele samt plast- og glasdele:

- Geengse rengeringsmidler pa vandbasis

— Bled klud

- B.PRO-mikrofiber-rengeringsklud (ma kun bruges med vand)

— Pletrester, iseer fedtsteenk og fedtaflejringer, kan fiernes med en varm oplasning af bled

saebe pa 30 % og en barste (kunststof- eller naturberster).
— Glasoverfladerne kan nemt rengeres med et geengs rengeringsmiddel til glas.

Renggaringsmidler, som ikke er egnede til ovrige metaloverflader, pulvercoatede
apparatdele samt kunststof- og glasdele:
— Rengeringsmiddel til rustfrit stél eller lignende skurrende rengeringsmidler
- Klude
— Oplesningsmiddelholdige rengeringsmidler
— Alle rengeringsmidler, som kan indeholde klorider eller hypochlorit
(f.eks. afkalkningsmiddel pa basis af saltsyre, natriumhypochlorit)
— Rengeringsmidler/desinfektionsmidler, der fremmer korrosion,
(f.eks. pa basis af fluorholdigt kiselsyre, phosphorsyre, samt salt- og svovisyre).
— Spidse, skarpe, metalliske rengeringsmidler

Rengoring af apparatet v’ Apparatet er slukket.
v/ Apparatet adskilt fra stremforsyningen
v’ Stremstikket placeret i apparatets stikholder (ekstraudstyr)
v/ Apparatet har igen rumtemperatur
v Ingen mad anbragt i apparatet

B.PRO anbefaler:

Det ber altid kontrolleres et mindre synligt sted, om overfladen kan tale midlerne, for der bruges

kemiske rengeringsmidler. P4 den made undgéas uenskede misfarvninger eller andre reaktioner

mellem rengeringsmiddel og overflade.

» Hyis mineralsk eller endda metallisk stov optages ved rengeringen, skal rengeringsredska-
ber, f.eks. barster, mikrofiberklude, skylles grundigt, sé stevpartikler ikke kan efterlade spor
pa overfladen.

» Qverfladen skal altid rengeres grundigt med rent vand og terres af efter hver brug.

= Den indbyggede varmer mé& under ingen omsteendigheder bruges til terringen.

» Hold altid overflader af rustfrit stél rene, torre og tilgeengelige for luft.
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Serveringsvogn og iblodsaetningskar SAW og BTW 9x7
Vand, der ikke skal bruges mer, kan lgbe fra igennem udlgbsreret under bain-marie karret.
Der findes et separat udlebsrer for hvert bain-marie kar.

v/ Opsamlingsbeholder (f.eks. Gastronorm-beholder eller spand) med en kapacitet p& 4 liter
pr. bain-marie-kar klargjort

®» Szt en opsamlingsbeholder under udlgbsroret.

= For at abne afspaerringshanen, traekkes afspeerringshandtaget hen imod armen (1.), og
armen drejes saledes, at den stér parallelt med afspaerringshanen (2.).
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» Aftap vandet.
» For at lukke afspasrringshanen, treskkes afspaerringshandtaget hen imod armen (1.), og
armen drejes séledes, at den star lodret i forhold til afspeerringshanen (2.).

i =G\

[ 1
=
=)=
1

I.I

» Aftor bain-marie-kar.
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Serveringsvogn SAG

Vand, der ikke skal bruges mere, kan aftappes gennem et feelles aflebsrer.

Aflebsraret befinder sig i midten under apparatets bund.

Der er monteret en central afspaerringshane pa kundesiden.

»  Anbring serveringsvognen over et gulvaflab.

® [or at abne afspeerringshanen drejes drejeleddet mod uret, indtil mellemstykket stér lodret.

» Aftap vandet.

» For at lukke afspasrringshanen drejes drejeleddet med uret, indtil mellemstykket star vandret.

»  Aftor bain-marie-kar.
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Vedligeholdelse

A Advarsel!

Spandingsforende komponenter

Berares de spaendingsferende komponenter og apparatet er stadig patrykt spaending under

vedligehold eller udskiftning af dele, kan det medfere elektrisk sted.

» S|4 apparatet fra med taend/sluk-kontakten.

» Traek stromstikket ud af stikkontakten i selve stikket, nar apparatet skal adskilles fra
stremforsyningen.

»  Anbring netstikket i apparatets stikholder (ekstraudstyr).

Sorg for at vedligeholde  Regelmeessig vedligeholdelse forebygger funktionssvigt, forleenger apparatets levetid og er
apparatet regelmaessigt  generelt medvirkende til, at apparatet bedre bevarer sin veerdi.
» | ad autoriserede fagfolk foresta den nedvendige vedligeholdelse.
» Dokumentér gennemforte vedligeholdelsesaktiviteter, og arkivér de tilherende dokumenter
pé korrekt vis.
Kontrol af hjulbremserne Kontrollér hjulboremsernes bremseeffekt efter hver flytning til et andet sted.
Lasning af hjulbremserne.
Forseg at beveege apparatet (uden at bruge vold).
Hvis bremseeffekten er utilstraskkelig, skal du straks f& udskiftet det defekte hjul hos en af

nedenneevnte:

— Internt fagpersonale uddannet af B.PRO
— Ekstern kundeservice uddannet af B.PRO
— B.PRO Service

Kontrol af teetning p& ™ Ved hver rengering skal tastningen péa lagen kontrolleres for beskadigelse og eeldning
lager (visuel kontrol).
» | tilfeelde af en skade skal en af folgende instanser udfere reparationen:
— Internt fagpersonale uddannet af B.PRO
— Ekstern kundeservice uddannet af B.PRO
— B.PRO Service

Pleje af taetninger = For at forleenge levetiden af apparatets teetning skal du regelmaessigt (en gang om maneden)
pbehandle teetningen med et almindeligt plejemiddel.

Gennemforenny = Faen elektriker til mindst hver 6. maned at udfere en ny kontrol af den elektriske sikkerhed
kontrol af den elektriske iht. bestemmelserne i DIN VDE 0701 og DIN VDE 0702.
sikkerhed

Kontrol af = Tilslutningskabel og stremstik skal kontrolleres mindst én gang hvert halve ar for mekaniske
tilslutningskabel og skader og eeldning i henhold til DGUV forskrift 3 (hidtil BGV A3) eller geeldende nationale
stromstik forskrifter.
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Kontrolaf g rveringsvogn SAW/SAG med skydelag.

kondensvandsafstryger Hver maned skal det kontrolleres, at kondensvandsafstrygeren fungerer korrekt.

Nar kondensvandsafstrygeren er slidt, kan der ved driften dryppe vand fra serveringsvognens
skydelag.

v/ Bain-marie-kar slukkede og kolde

(1) Skydelag
(2) Skydelagsramme

—

(8) Kondensvandsafstryger

= Skydelaget (1) loftes fra skydelagsrammen (2).
Kondensvandsafstrygeren (3) er nu tilgeengelig.

Kontrollér kondensvandsafstrygeren.

Kondensvandsafstrygeren ma ikke have revner eller skrebelige omrader.

AN

Kondensvandsafstrygeren skal vaere elastisk og afstryge skydelagets underside perfekt i
fuld bredde.
» Fr kondensvandsafstrygeren defekt, skal en af nedennasvnte udskifte afstrygeren:
— Internt fagpersonale uddannet af B.PRO
— Ekstern kundeservice uddannet af B.PRO
— B.PRO-Service
» Skydelaget leegges pa skydelagsrammen.
» Kontrollen gentages pa det modsatte skydelag.
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Kompetente personer

48 B.PRO

Fejlbeskrivelse

Udskiftning af
komponenter

Reparation

& Reparationer ma kun udferes af felgende instanser:

— Internt fagpersonale uddannet af B.PRO
— Ekstern kundeservice uddannet af B.PRO
— B.PRO Service

Service fra B.PRO skal bruge felgende oplysninger fra typeskiltet sammen med en ngjagtig
beskrivelse af defekten:

Varenummer

Serienummer

Produktionsdato

Model

Produktionsordrenummer (ekstra)

@ Typeskiltet befinder sig pa apparatets hoveddel i omradet omkring nettilslutningskablet.

— —
W N =
= = X 2

a3

23

B.PRO GmbH
B p' lo Flehinger Str.59 7038 Oberderdingen / Gern|any
L] Made in Czech Reg|ublic
om No. [0 [ W] i
PV e [ e orer IS T (5

(i CEIPXn 2

Varenummer

Serienummer

Produktionsdato

Typekode
Produktionsordrenummer (ekstra)

& Defekte komponenter, herunder netkablet, méa kun udskiftes af falgende instanser:

— Internt fagpersonale uddannet af B.PRO
— Ekstern kundeservice uddannet af B.PRO
— B.PRO Service
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Reservedele

Adresse

Bortskaffelse af
apparatet

&~ Ved bestilling af reservedele skal folgende oplyses:
— Reservedelsbetegnelse
— Varenummer
— Apparatets produktionsdato
— Meengde
Q{> Se serviceinformationssystemet pa internettet (www.bpro-solutions.com)

B.PRO GmbH

Flehinger StraBe 59

75038 Oberderdingen

Tyskland

Telefon +49 (0)7045 44 - 81416

Fax +49 (0)7045 44 — 81508
E-mail service@bpro-solutions.com
Internet www.bpro-solutions.com
Bortskaffelse

(@ Hvis udtjente elektriske eller elektroniske apparater bortskaffes via den almindelige dagreno-
vation, kan apparatets indholdsstoffer udgere en fare for miljget og menneskers sundhed.

& Apparatet mé IKKE bortskaffes sammen med andet industriaffald.

&= Apparatet kan returneres gratis til B.PRO.

& Apparatet ma derfor IKKE bortskaffes sammen med almindeligt husholdningsaffald, men
skal afleveres separat pa den kommunale genbrugsstation eller til en specialiseret affaldsvirk-
somhed.

Som henvisning til dette forhold er apparatet udstyret med det anferte symbol iht. EN 50419

vedragrende maeerkning af elektrisk og elektronisk udstyr iht. artikel 15(2) i direktivet 2012/19/EU

(WEEE).

Desuden skal der tages hensyn til yderligere seerlige, nationale forhold ved bortskaffelsen.

» Gor apparatet (f.eks. ved at skeere stikket af) samt lIagelukkemekanismerne uanvendelige
for bortskaffelsen.

» Aflever det temte apparat pa genbrugsstationen.

(@ Du kan fa flere oplysninger om bortskaffelse hos forhandleren eller hos B.PRO.
& Kapitel "Adresse" pé side 49
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Generelle data

Tekniske data

Afhaengigt af modellen kan et apparat, der er omfattet af denne betjeningsvejledning, ogséa
have afvigende tekniske data. De bindende angivelser fremgar af typeskiltet eller de specifikke
ordredokumenter/tegninger.

Dimensioner og vaegt

Model Lzengde Bredde Hojde i alt Tomvaegt
[mm] [mm] [mm] [kgl

SAW 1 750 508 933 24,5

SAW 2 936 714 933 35,5

SAW 3 1276 714 933 44

SAW 4 1615 714 933 57,5

SAW -2 900 749 933 35,5

SAW L-3 1241 749 933 48

SAW L-4 1574 749 933 65,5

SAG 2 936 714 933 62

SAG 3 1276 714 933 85,5

SAG L2 896 746 933 62

SAG L-3 1236 746 933 85,5

BTW 9x7 936 714 623 30

Dimensioner for serveringsvogn SAW/SAG med skydelag

Model Lzengde [mm] Bredde [mm] Hogjde [mm]

SAW 2 1006 714 1000

SAW 3 1346 714 1000

SAG 2 1006 714 1000

SAG 3 1346 714 1000

Kapacitet og last

Model Varmholdningsbeholderens kapacitet Maks. last
(GN 1/1 - 200 eller en underdeling heraf) | [kg]
SAW 1 1 100
SAW 2 2 150
SAW 3 3 200
SAW 4 4 240
SAW -2 2 150
SAW L-3 3 200
SAW L-4 4 240
SAG 2 2 200
SAG 3 3 200
SAG L-2 2 200
SAG L-3 3 200
BTW 9x7 2 150
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Elektriske data

Miljo

Temperatur i bain-marie-kar
+30°C til +95°C

SAG
Tekniske data for rummene under karrene:
Temperatur i apparatets indre +30°C til +85°C
Antal render 6 par pr. rum
Afstand mellem renderne 57,5 mm
Beereevne
Komponent Tilladt fladebelastning [kg]
Bund under bain-marie-karrene (kun SAW) 80
Nedklappelig hylde (ekstraudstyr) 25
Skydelag (kun SAW 2/3 og SAG 2/3) 25
Speending: 220-240V, 1 N PE, 50-60 Hz
Apparatets maks. effektforbrug: Se data pa typeskiltet
Maks. effektforbrug pr. stikkontakt: Se data pa typeskiltet

Kapslingsklasse
IP X5 (apparatet er beskyttet mod vandstréale i henhold til DIN EN 60529)

Omgivelsesbetingelser - drift
Temperatur: +15°C til +38°C
Relativ luftfugtighed: uden fugttilfersel

Omgivelsesbetingelser — opbevaring, transport
Temperatur: -10 °C il +40 °C
Relativ luftfugtighed: uden fugttilfersel

Omgivelsesbetingelser- opbevaring, transport for apparater med belysning (ekstraudstyr)

Temperatur: +2°C til +40°C
Relativ luftfugtighed: uden fugttilfersel
Emissioner

Mht. arbejdsbetingelserne ved apparatet er stgjniveauet pa mindre end 70 dB(A).

Materialer

Materiale: Kromnikkelstal 18/10, plast

Varmebro: Afskasrmning, korpus: Rustfrit stal
(korpus med farvet folie (ekstraudstyr))

Skydelag, hylde: Rustfrit stal

Hostebeskyttelse: Sikkerhedsglas
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Bestillingsoplysninger

Betegnelse Varenummer
SAW 1 572152, 362645
SAW 2 5721583, 362657
SAW 3 572154, 362663
SAW 4 572155, 362678
SAW -2 572156, 362682
SAW L-3 572157, 362689
SAW L-4 572551, 365165
SAG 2 572150, 362576
SAG 3 572151, 362593
SAG -2 574842, 380423
SAG -3 574843, 380424
BTW 9x7 573964, 375941
Dokumentnummer
Betjeningsvejledning 154465
Tilbehor
Betegnelse Varenummer
Gastronorm-beholdere B.PRO-prisliste
Gastronorm-bakker B.PRO-prisliste
L&g til Gastronorm-beholdere B.PRO-prisliste
Hylder B.PRO-prisliste
B.PRO-mikrofiber-rengeringskiud 126999
Rengerings- og -plejemiddel til rustfrit stal 511895
DeepClean Stainless Steel

52 B.PRO



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

Standarder, direktiver, forordninger, forskrifter

Standarder  Apparatet overholder de grundleeggende krav i de anvendte produktnormer i den seneste
udgave ved leveringen.

Direktiver for CE-maerkning/  Apparatet overholder kravene, hvis berort, i de folgende forordninger/direktiver i den seneste
EU overensstemmel  udgave ved leveringen.
seserkleering

e 1935/2004 Materialer og genstande bestemt til kontakt med fadevarer
e 2006/42/EG Maskindirektivet
c € e 2014/35/EU Lavspeendingsdirektivet
e 2014/30/EU EMC-direktivet
e 2011/65/EU RoHs-direktivet
e 2014/68/EU Direktivet om trykbeerende udstyr

Forordninger, forskrifter  Under apparatets handtering og brug skal felgende forordninger, forskrifter, arbejdstilsynsregler
samt andre nationale bestemmelser overholdes i den seneste udgave.

e EF nr. 852/2004 Forordning om fadevarehygiejne
e DGUV-regel 110-003  Branche Kakkenfirmaer
e DGUV-forskrift 3 Bestemmelser vedrerende forebyggelse af uheld for elektriske

anleeg og driftsmidler

@ Der kan bestilles en kopi af EU-overensstemmelseserklasringen hos B.PROs
service/salgsteam.

B.PRO 53



B.PRO serveringsvogne / iblodsaetningskar

Vedligeholdelsesarbejder

Apparatmodel:

Varenummer:

Serienummer:

Dato Tydeligt navn Hvad blev kontrolleret / vedligeholdt / Firmastempel for Kontrollantens
med blokbogstaver | udskiftet / repareret? det udferende firma | underskrift
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Dato

Tydeligt navn
med blokbogstaver

Hvad blev kontrolleret / vedligeholdt /
udskiftet / repareret?

Firmastempel for
det udferende firma

Kontrollantens
underskrift

B.PRO 55



9¢/¥0 - 't UOISIBA BP GO ¥G| uiuswnyoqg

©
-
n.
0

)
z
o
T
=)
-
O
o
O
z
o
-
<
@)




	Betriebs-LEDs leuchten nicht–keine Netzspannung im Gerät
	Richtlinien für CE Kennzeichnung/EU Konformitätserklärung
	Om denne betjeningsvejledning
	Typografiske konventioner

	Om dette produkt
	Anvendelsesformål
	Anvendelsesbetingelser
	Henvisningsskilte på produktet
	Produktegenskaber
	Model og standardudførelse
	Modeltilvalg/-tilbehør

	Sikkerhed
	Sikker anvendelse
	Ejerens pligter
	Anvendelsesbetingelser
	Transport
	Ibrugtagning
	Betjening og brug
	Flytning til et andet sted
	Frakobling
	Rengøring og pleje
	Hygiejne
	Standarder og direktiver

	Ekstra informationer til brug i børnehaver og skoler 
	Anvendelsesformål
	Anvendelsesområde
	Tilsynspligt
	Strømforsyning
	Må ikke bruges som legetøj
	Må ikke bruges som køretøj
	Forkert brug som opbevaringssted
	Hjulbremse
	Varme overflader
	Skabsrum
	Hængsler, låge

	Transport
	Kontrol/afhjælpning af transportskader
	Leveringsomfang
	Udpakning
	Bortskaffelse af emballage

	Oversigtsbillede
	Serveringsvogn SAW
	Serveringsvogn SAG
	Iblødsætningskar BTW 9x7

	Ibrugtagning
	Første rengøring
	Driftsforudsætninger
	Første ibrugtagning

	Betjening og brug
	Indstilling af foreskrevet temperatur
	Åbning af skydelåg
	Lukning af skydelåg
	Fyldningsmetoder
	Forvarmning af bain-marie-kar
	Tørfyldning af bain-marie-kar
	Vådfyldning af bain-marie-kar (anbefales)
	Forvarmning af rum
	Fyldning af rum
	Tænding/slukning af varmebro (ekstraudstyr)
	Opklapning/nedklapning af hylde
	Flytning af apparatet til en ny placering
	Flytning til et andet sted
	Kørsel over ramper, fordybninger og skrå flader
	Varmholdning
	Udtagning af fødevarer

	Frakobling
	Frakobling af apparatet
	Serveringsvogn og iblødsætningskar SAW og BTW 9x7
	Serveringsvogn SAG

	Hjælp i tilfælde af problemer
	Kontrollamper lyser ikke–ingen netspænding i apparatet
	Kontrollamper "Varme bain-marie-kar" lyser,
men madvarer holdes ikke tilstrækkeligt varme
	Kontrollamper "Varmelampe" lyser,
men madvarer holdes ikke tilstrækkeligt varme
	Korrosion på dele i rustfrit stål
	Apparatet er beskadiget udvendigt

	Rengøring og pleje
	Henvisninger til rengøring af rustfrit stål
	Personlige værnemidler
	Rengøringsintervaller
	Rengøringsmetoder
	Rengøringsmidler
	Rengøring af apparatet

	Vedligeholdelse
	Sørg for at vedligeholde apparatet regelmæssigt
	Kontrol af hjulbremserne
	Kontrol af tætning på låger
	Pleje af tætninger
	Gennemfør en ny kontrol af den elektriske sikkerhed
	Kontrol af tilslutningskabel og strømstik
	Kontrol af kondensvandsafstryger

	Reparation
	Kompetente personer
	Fejlbeskrivelse
	Udskiftning af komponenter
	Reservedele
	Adresse

	Bortskaffelse
	Bortskaffelse af apparatet

	Tekniske data
	Generelle data
	Elektriske data
	Miljø

	Bestillingsoplysninger
	 

	Tilbehør
	 

	Standarder, direktiver, forordninger, forskrifter
	Standarder
	Direktiver for CE-mærkning/EU overensstemmel­
­seserklæring
	Forordninger, forskrifter

	Vedligeholdelsesarbejder 
	 


