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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Prawa autorskie

Zmiany techniczne

Dokumentacja produktu

Konwencje typograficzne

Ostrzezenia

Informacje ogodlne

Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim. Zadnych zawartych w
niej informacji nie wolno powiela¢ w catosci lub w czesciach,
rozpowszechnia¢ ani wykorzystywac¢ do celdow konkurencyjnych bgdz
udostepnia¢ osobom trzecim.

Zastrzegamy sobie prawo do zmian stuzgcych rozwojowi technicznemu.

Ttumaczenie oryginalnej instrukcji obstugi; grupa docelowa: personel
obstugujgcy, szef kuchni.

& Wazna wskazéwka dotyczgca cech i przypadkow szczegdinych.
Wyijasnienia w rozdziatach i akapitach wprowadzajacych.

Odnosnik do rozdziatu, podrozdziatu lub innego dokumentu.

e

Warunek, ktérego spemienie jest konieczne przed wykonaniem kolejnych
krokow.

Czynnos¢ lub czynnosci, ktdre nalezy wykonac.

Wersja urzadzenia XYZ

Oznaczony w ten sposdb rozdziat dotyczy tylko okreslonej wersiji
urzadzenia lub opcji urzadzenia.

A Hasto!

Rodzaj i zrédto zagrozenia

Skutki mozliwe w przypadku nieprzestrzegania ostrzezenia.

= Srodki zapobiegajgce zagrozeniom i ich skutkom.

Hasto (Uwaga, Ostrzezenie, Niebezpieczeristwo) wskazuje na stopien
zagrozenia.

Uwaga ostrzega przed lekkimi obrazeniami ciata lub szkodami rzeczowymi.
Ostrzezenie ostrzega przed cigzkimi obrazeniami ciata.

Niebezpieczenstwo ostrzega przed bardzo ciezkimi/Smiertelnymi
obrazeniami ciata.



O produkcie

Bezpieczenstwo

Transport

Rozpoczecie eksploataciji

Obstuga i eksploatacja

Wytaczanie

Pomoc w razie probleméw

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;
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Zastosowanie

Warunki eksploataciji

Cechy produktu

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

O produkcie

Podgrzewany wozek B.PROTHERM ze stali szlachetnej przeznaczony jest do

nastepujacych celdw:

¢ Utrzymywanie potraw w stanie cieptym w normowanych pojemnikach
gastronomicznych

* Transport potraw w normowanych pojemnikach gastronomicznych
¢ Wydawanie positkow (tylko B.PROTHERM 820 EBTF)

e Utrzymywanie potraw w stanie schtodzonym w normowanych
pojemnikach gastronomicznych — w potgczeniu z ptytami eutektycznymi
(akumulatory zimna)

Podgrzewany wdzek B.PROTHERM ze stali szlachetnej nie nadaje sie do
podgrzewania lub przyrzgdzania potraw.

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetnej mozna stosowac wytgcznie
do przechowywania i transportu produktéw spozywczych w pojemnikach.

Przechowywanie i transport produktéw palnych lub majgcych negatywny
wplyw na produkty spozywcze jest zabronione.

Modut grzewczy z termoobiegiem mozna stosowac tylko w stanie
zamontowanym w podgrzewanym wozku B.PROTHERM ze stali szlachetnej.

Podgrzewany wdzek B.PROTHERM ze stali szlachetnej przeznaczony jest
przede wszystkim do zastosowania w zbiorowym zywieniu (szpitale, domy
opieki, przedszkola), w hotelarstwie i gastronomii (bankiety, przyjecia) oraz w
stotdwkach (zaktadowych, szkolnych).

Transport 0osob za pomocg urzagdzenia lub na nim, jak rowniez jego
elementach dodatkowych jest niedozwolony. Urzadzenia nie wolno uzywac
zamiast drabiny ani podestu (dla dzieci). Istnieje niebezpieczenstwo
przewrdcenia.

Urzadzenia nie mozna uzywac do transportu ani sktadowania substancji/
ptyndéw niebezpiecznych lub trujgcych.

Otoczenie

Urzadzenie mozna eksploatowac¢ w temperaturze od +15 °C do +38 °C w
normalnej wilgotnosci (bez obraszania).

Instruktaz osdéb trzecich

Jezeli urzadzenie jest wypozyczane osobom trzecim, nalezy je przeszkoli¢ w
zakresie bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia oraz zwrdci¢ uwage na
potencjalne niebezpieczenstwa.

Informacje ogélne

Podgrzewany wdzek B.PROTHERM ze stali szlachetnej wykonany jest
standardowo ze stali szlachetnej.

Korpus urzadzenia ma podwaojne scianki i jest izolowany.

Whnetrze zawiera w zaleznosci od modelu 11, 14 lub 20 par ttoczonych
wgtebnie rowkow.

Przettoczenia na Scianie tylnej gwarantuja rownomierng cyrkulacje gorgcego powietrza
przy napetnieniu urzgdzenia normowanymi pojemnikami gastronomicznymi.

Przdd urzadzenia zamykajg izolowane drzwi o podwaojnych Sciankach.
Zdejmowane w razie potrzeby drzwi urzgdzenia wyposazone sg w
samoczynne zamkniecie lub dwa zamkniecia.



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Wersja standardowa

Pod drzwiami urzadzenia znajduje sie rynienka na skropliny.

Obstuga i eksploatacja

Podgrzewany wozek B.PROTHERM ze stali szlachetnej mozna napetniac
normowanymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1. Wsuwane ramy i
poprzeczki podporowe (akcesoria) pozwalajg rowniez na stosowanie
czesciowych pojemnikow.

W drzwiach urzadzenia znajduje sie wyjmowany modut grzewczy z
termoobiegiem. Modut grzewczy z termoobiegiem obejmuje kabel sieciowy z
wtyczka, wigcznik/wytacznik podgrzewania oraz oddzielny regulator temperatury.

Regulacja temperatury opiera sie na zasadzie mechanicznego termostatu
kapilarnego.

Zadang temperature urzadzenia reguluje sie ptynnie pokrettem. Warto$é "10"
odpowiada temperaturze ok. +90 °C.

Temperature wnetrza mozna odczyta¢ na zewnatrz na analogowym
wskazniku temperatury. Wilgotnos¢ wewnatrz urzgdzenia reguluje sie
mechanizmem klapowym.

Bezpieczny uchwyt do pchania pozwala na proste prowadzenie urzadzenia
na dwadch kétkach podporowych i dwdch kétkach skretnych z hamulcami.
Stabilne narozniki ochronne chronig urzgdzenie przed uszkodzeniem.

Wersje podgrzewanych wozkow B.PROTHERM ze stali szlachetnej réznig sie
nastepujgcymi cechami:

B.PROTHERM 820 EB
* Miesci maks. 3 normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1-200 (przyktad)
¢ tadowanie od przodu

B.PROTHERM 820 EBFT
* Miesci maks. 3 normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1-200 (przyktad)

* tadowanie od gory i od przodu (transport potraw z dodatkowg opcja
wydawania positkow)

B.PROTHERM 1020 EB

*  Miesci maks. 3 normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1-200 i
1 normowanym pojemnikiem gastronomicznym GN 1/1-100 (przyktad)

* ‘tadowanie od przodu

B.PROTHERM 1220 EB
* Miesci maks. 5 normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1-200 (przyktad)
¢ ‘tadowanie od przodu

Podgrzewany wdzek B.PROTHERM ze stali szlachetnej wyposazony jest
standardowo w nastepujacy sposob:

* Narozniki ochronne na rogach urzadzenia

¢ Dwakodtka skretne i dwa kdtka podporowe z tworzywa sztucznego, kotka
skretne z hamulcem



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Opcje/akcesoria  Podgrzewany wozek B.PROTHERM ze stali szlachetnej oferowany jest z
nastepujacym wyposazeniem opcjonalnym:

Uchwyt na karte menu
Wersje kotek z roznych materiatéw

Dodatkowe zabezpieczenie przeciwuderzeniowe (ptyta z tworzywa
sztucznego) na dachu

Dach gtadki z ogranicznikiem z CNS z 4 stron



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Informacje ogdine

O produkcie

Transport

Bezpieczenstwo

Urzadzenie wyprodukowano zgodnie z najnowszymi standardami techniki.
Spetniono przy tym wszelkie wymagania dotyczgce bezpieczenstwa
eksploatacji. Mimo to jednak przy uzytkowaniu urzgdzenia wystepujg
zagrozenia. Zawarte w niniejszej instrukcji obstugi zasady bezpieczenstwa i
ostrzezenia majg za zadanie utatwi¢ ochrone personelu przed takimi
zagrozeniami.

Zasady bezpieczenstwa

Zasady bezpieczenstwa zawarte w ninigjszym rozdziale nalezy uwaznie
przeczytac i stosowac je w eksploatacii.

Uzytkownik urzgdzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie zawartych w
niniejszej instrukcji obstugi zasad bezpieczenstwa.

Ostrzezenia

Przestrzegac zawartych w tekscie ostrzezen oznaczonych symbolem
zagrozenia (trojkat ostrzegawczy).

Instrukcja obstugi

Przed rozpoczeciem eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za zapoznanie sie z niniejsza
instrukcjg obstugi przed pierwszym uzyciem przez wszystkie osoby
obstugujace urzgdzenie.

Instrukcje obstugi nalezy przechowywac tak, aby byta ona w kazdej chwili
dostepna dla personelu obstugujgcego.

Czyszczenie i konserwacja

Do czyszczenia i prac konserwacyjnych lub w celu wymiany czesci
urzadzenie nalezy odtaczy¢ od sieci. Podczas wykonywania prac wtyczke
sieciowg lub/i wtyczke urzagdzenia nalezy przechowywacé w odpowiednim
miejscu i chroni¢ przed wilgocia, uszkodzeniem i zabrudzeniem.

Zastosowanie
Urzadzenia wolno uzywacd wytgcznie do przewidzianych celéw.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za jego prawidtowe i zgodne z
przeznaczeniem stosowanie.

Warunki eksploataciji
Stosowac urzadzenie tylko w dozwolonych warunkach otoczenia.

Uzytkownicy urzadzenia musza zapoznac sie z obstugg urzadzenia i
zrozumiec¢ niniejsza instrukcje obstugi.

Pionowa pozycja transportu
Urzadzenie transportowac zawsze W pozycji pionowe;.

Transport samochodem ciezarowym lub dostawczym

Urzadzenie transportowac wytacznie samochodami ciezarowymi lub
dostawczymi z rampa roztadunkowa.

Urzadzenie zabezpieczy¢ z czterech stron przed przemieszczeniem.
Na czas transportu zabezpieczy¢ urzadzenie przed przechylaniem.
Stosowac drazki zabezpieczajgce obite miekkim materiatem.



Rozpoczecie eksploataciji

Obstuga i eksploatacja

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Zabezpieczenie transportowe tylko za pomocg hamulcow kotek jest
niedostateczne.

Miejsce ustawienia

Nie stawia¢ urzadzenia nigdy obok urzadzen silnie parujgcych (np. obok
zmywarki). Para moze osiadac¢ na urzadzeniu.

Warstwa wilgoci na podtgczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo
zwarcia lub porazenia pradem.

Rozpoczecie eksploatacji po sktadowaniu

W przypadku przeniesienia urzgdzenia z zimnego miejsca sktadowania do
kuchni na powierzchni i we wnetrzu urzgdzenia osiada wilgoc.

Warstwa wilgoci na podfgczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo
zwarcia lub porazenia pradem.

Urzgdzenie mozna zaczg¢ uzywac dopiero gdy ogrzeje sie do temperatury
pokojowej.
Przytacze sieciowe

Napiecie i czestotliwos¢ podane na tabliczce znamionowej modutu
grzewczego z termoobiegiem muszg by¢ zgodne z wartosciami napiecia
sieciowego.

Nie stosowac urzadzenia z uszkodzong izolacjg kabla sieciowego lub wtyczki
sieciowej.

Wtyczke sieciowg podtgczac i odtgczac tylko przy wytgczonym urzgdzeniu.
W przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ instalacje elektryczng urzadzenia.
Kabel odtgczac ciggngc wytacznie za obudowe wtyczki sieciowej.

Informacje ogdine

Osoba uzywajgca urzadzenie musi znac i potrafi¢ oceni¢ zwigzane z nim
zagrozenia.

Urzgdzenie moze by¢ uzytkowane wytgcznie przez osoby, ktérych zdolnosci
fizyczne, sensoryczne i intelektualne nie sg ograniczone i pozwalajg na
obstuge urzadzenia.

Urzadzenie stosowac tylko w nienagannym stanie.

W przypadku uszkodzenia urzadzenia zabezpieczyc¢ je przed przypadkowym
uzyciem i niezwtocznie zleci¢ naprawe jednemu z ponizszych punktéw:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
* Serwis firmowy B.PRO

Urzadzenie zawsze zabezpieczac przed toczeniem za pomoca hamulcéw
koétek. Przypadkowe odjechanie urzgdzenia moze spowodowac obrazenia
ciata i szkody rzeczowe.

Uzywac urzadzenie tylko z zamknigtymi drzwiami. Otwiera¢ urzadzenie tylko
na krotki czas w celu wtozenia lub wyjecia potraw.

Normowane pojemniki gastronomiczne przykrywac¢ zawsze pokrywa.



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

A Uwagal!

Ryzyko obnizenia jakosci artykutéw spozywczych!

Na skutek awarii zasilania, uszkodzen urzadzenia bgdz innych zakidcen jego

pracy podczas przechowywania lub regeneracji moze dojs¢ do obnizenia

jakosci artykutéw spozywczych znajdujgcych sie w urzagdzeniu.

®» Po obnizeniu temperatury wewnetrznej nalezy sprawdzi¢, czy jakosé
artykutdw spozywczych obnizyta sie, a w razie potrzeby nalezy je usunac.

Eksploatacja modutu grzewczego z termoobiegiem

Modut grzewczy z termoobiegiem mozna stosowac tylko w stanie
zamontowanym w podgrzewanym wozku B.PROTHERM ze stali szlachetne;.

Normowane pojemniki gastronomiczne z potrawami ptynnymi

Potrawy przelewajgce lub wylewajgce sie z urzgdzenia moga by¢ przyczynag
oparzen. Normowane pojemniki gastronomiczne z potrawami ptynnymi

nalezy zawsze zamykac szczelnymi pokrywami gastronomicznymi. Unikac
gwattownych ruchéw normowanego pojemnika gastronomicznego.

Zatadunek

Zatadunek urzadzenia tylko z przykrytymi normowanymi pojemnikami
gastronomicznymi.

Stosowane normowane pojemniki gastronomiczne muszg by¢ odporne na
temperature co najmniej 100 °C. Nie wolno stosowac¢ normowanych
pojemnikéw gastronomicznych z poliweglanu.

Aby zapobiec przemieszczeniu Srodka ciezkosci do goérnej czesci
urzadzenia, urzadzenie nalezy napetnia¢ od dotu do gory.

Przy zatadunku urzgdzenia nie nalezy przekraczac¢ gornej granicy masy
tadunku podanej w danych technicznych.

Ptyty eutektyczne (akumulatory chtodzace)

Przed podgrzaniem urzadzenia i podczas utrzymywania potraw w stanie
cieptym z urzadzenia nalezy wyjac ptyty eutektyczne.

Wytrzymatos$¢ wierzchu urzadzenia
Maksymalne obciazenie wierzchu urzadzenia wynosi 33 kg.

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorace czesci urzadzenia,
przedmioty i potrawy

Modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzgdzenia i znajdujgce sie w nim
przedmioty (np. normowane pojemniki gastronomiczne) nagrzewajg sie
podczas pracy (do ok. +90 °C) i moga powodowac oparzenia. Gorgce
przedmioty chwytac tylko z zabezpieczeniem (np. przez tapki lub rekawice
kuchenne).

Gorace potrawy moga powodowac oparzenia.

Ciepta zewnetrzna strona urzadzenia
Urzadzenie jest podczas pracy ciepte na zewnatrz.
Nie stawia¢ na urzadzeniu przedmiotow lub potraw wrazliwych na ciepto.



Wytaczanie

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Goragca para wodna

B.PROTHERM 820 EBTF

W przypadku zdjecia pokrywy z urzadzenia podczas utrzymywania potraw w
stanie cieptym istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary i
spowodowania oparzen. Przy zdejmowaniu pokrywy stosowac rekawice
ochronne i zachowa¢ odpowiedni odstep od urzadzenia.

Przepisy higieniczne

Przy utrzymywaniu potraw w stanie cieptym nalezy przestrzegac przepisow
dotyczacych produktéw spozywczych i wiasciwosci danej potrawy.
Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie dziecka

Puste urzadzenia zabezpieczy¢ przed dzie¢mi. Dzieci, ktdre wejdg do
pustego urzadzenia, nie bedag w stanie samodzielnie sie uwolnic, jezeli drzwi
zatrzasng sie od zewnatrz. Puste urzadzenia stawia¢ drzwiami do Sciany lub
odstawia¢ w miejscach niedostepnych dla dzieci.

Przemieszczanie

Przed kazdym przemieszczeniem zdjg¢ przedmioty lezace na urzadzeniu.
Podczas pchania urzgdzenia przedmioty znajdujgce sie na urzgdzeniu moga
sie zsungc¢ i przewrdcic urzadzenie.

Podczas przemieszczania drzwi urzgdzenia muszg by¢ zamkniete. Podczas
pchania urzadzenia pojemniki gastronomiczne moga wypasé z urzadzenia.
Aby zmniejszy¢ mozliwosé uszkodzenia kotek, nalezy unikad ich
przecigzania:

* nie przemieszczad urzadzenia z zablokowanymi hamulcami kétek

¢ unika¢ uderzen

* nie przejezdzac przez progi lub stopnie

* nie przemieszczad urzgdzenia po nieréwnych podtozach

Pchac urzadzenie, nie ciggnad.

Pchac urzadzenie, trzymajac oburgcz rure uchwytu do pchania. W zaleznosci
od ciezaru dostatecznie szybkie wyhamowanie urzgdzenia jedng rekg moze
by¢ niemozliwe.

Nalezy uwazac, aby nie przytrzasnac reki miedzy uchwytem do pchania a
$ciang lub innymi przedmiotami (np. szafkami) (niebezpieczeristwo
zmiazdzenia).

Na pochytosciach i zagtebieniach przesuwac urzadzenie zawsze w dwie
0soby (po obu stronach urzadzenia jedna).

Jezeli urzadzenie stoi na ukosnej powierzchni, nalezy oprécz zablokowania
hamulcow kotek zabezpieczy¢ urzadzenie w dodatkowy sposéb (np. klinami)
przed toczeniem.

Urzadzenie stojgce zachowuije stabilnos¢ na pochytosci do 10°. Urzadzenie
wolno przemieszczad tylko po powierzchniach o pochytosciach
nieprzekraczajgcych 10°.

Odtaczanie wtyczki sieciowej

Wtyczke sieciowa odtgczac tylko przy wytgczonym urzgdzeniu. W
przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ instalacje elektryczng urzadzenia.



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Czyszczenie i pielegnacja

Konserwacja

Higiena

Nalezy stosowac sie do dyrektywy higienicznej 93/43/EWG oraz krajowych
przepisdw dotyczacych higieny.

Whnetrze urzadzenia spetnia wymagania wersji higienicznej H 1.

Czestosé czyszczenia
Urzadzenie nalezy gruntowanie oczyszczac po kazdym uzyciu.

Sposdb czyszczenia
Stosowac tylko dozwolone sposoby czyszczenia.
Nie stosowacé myjek parowych ani myjek wysokocisnieniowych.

W razie czyszczenia urzadzenia niskocisnieniowym natryskiem wodnym lub
szlauchem z otwartg koncoéwka nalezy wczesniej zdemontowac modut
grzewczy z termoobiegiem.

Srodki czyszczace do elementéw z tworzywa sztucznego

Nie stosowac¢ $rodkéw do szorowania. Srodki do szorowania rysuja
powierzchnie.

Nie stosowac zadnego z ponizszych srodkdw czyszczacych (grozi
uszkodzeniem!):

* etanol, izopropanol i wysokoprocentowe alkohole
* Qaceton

* benzyna do czyszczenia

* terpentyna

* estry kwasu octowego

Wtyczka sieciowa

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia wyjac wtyczke sieciowa z
gniazdka. Woda przedostajgca sie do modutu grzewczego z termoobiegiem
moze spowodowac zwarcie. W tym przypadku istnieje niebezpieczenstwo
porazenia pradem.

Woda

Jezeli podczas czyszczenia lub po jego zakorczeniu na podioge wydostanie
sie woda, grozi to poslizgiem.
Wode, ktdra wyptyneta na podtoge, nalezy doktadnie wytrzec.

Po oczyszczeniu urzadzenie starannie wysuszy¢. Wytrze¢ wode po
czyszczeniu na dnie wewnatrz urzagdzenia.

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorgce czesci urzadzenia i
przedmioty

Modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzgdzenia i znajdujgce sie tam
przedmioty nagrzewaja sie podczas pracy (niebezpieczenstwo oparzenial).
Przed czyszczeniem wystudzi¢ urzadzenie.

Hamulce kotek
Regularnie sprawdzac¢ skutecznosé hamulcow kotek.

W przypadku niedostatecznej skutecznosci hamowania nalezy niezwtocznie
Zleci¢ wymiane uszkodzonego kétka jednemu z wymienionych nizej punktow:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wtasny
e Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmowy B.PRO



Naprawa

Normy i dyrektywy

Oznaczenie urzadzenia

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Badania okresowe urzadzen elektrycznych

Co najmniej raz na 6 miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z normami DIN VDE 0701-
0702.

Kabel i wtyczka sieciowa

Co najmniej raz na 6 miesiecy sprawdzi¢ zgodnie z przepisami BGV A 3 lub
odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowa pod katem
uszkodzen mechanicznych i starzenia materiatu.

Upowaznione osoby

Urzadzenie moze by¢ naprawiane wytgcznie przez nastepujgce punkty
serwisowe:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny

* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy

¢ Serwis firmowy B.PRO

Dokonanie naprawy przez inne osoby lub bez zlecenia powoduje utrate
gwarancji.

Wymiana komponentéw elektrycznych urzadzenia

Elektryczne komponenty urzgdzenia (np. przetaczniki, kabel sieciowy itp.)
moga by¢ wymieniane tylko przez wykwalifikowany personel (np.
wykwalifikowanych elektrykdw) na czesci o takich samych specyfikacjach.

Przestrzegac¢ obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie
obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.

Urzadzenie posiada tabliczke znamionowa. Usuniecie tabliczki znamionowej
powoduje utrate gwarancji.



Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Transport

Kontrola i zgtaszanie uszkodzen & Natychmiast po dostawie urzgdzenie nalezy skontrolowac pod
transportowych wzgledem uszkodzen transportowych (kontrola wzrokowa).

» Jszkodzenia transportowe nalezy udokumentowac na dowodzie
dostawy w obecnosci spedytora (opis uszkodzenia).

®» /azgda¢ od spedytora potwierdzenia uszkodzen (podpis).

» Zatrzymac urzadzenie i zareklamowac uszkodzenia w firmie B.PRO na
podstawie dowodu dostawy.
—lub -
Odmodwic przyjecia urzadzenia i przekazac je spedytorowi w celu zwrotu
firmie B.PRO.

@ Ten sposob postepowania zapewnia prawidtowe uregulowanie
reklamacji. Zgtoszone pdzniej uszkodzenia transportowe muszg byc¢
odpowiednio uwiarygodnione przez odbiorce urzadzenia.

Zakres dostawy

(1) Podgrzewany wozek B.PROTHERM ze stali szlachetnej
BPT 820 EB, BPT 820 EBTF, BPT 1020 EB, BPT 1220 EB

(2) Instrukcja obstugi
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Rozpakowanie

Usuwanie opakowania

Warunki eksploataciji

Podtaczenie urzadzenia

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Szczegotowy zakres dostawy i wersja urzgdzenia podane sg w dokumentach
dostawy.

» (Opakowanie transportowe otwiera¢ w przewidzianych do tego celu
miejscach. Nie rozrywac i nie rozcinac!

» Sprawdzi¢ zakres dostawy.

» /djg¢ zastosowang ewentualnie folie ochronng wewnatrz i na zewnatrz
urzadzenia.

&= Materiat opakowaniowy nadaje sie do recyklingu.

= Materiat opakowaniowy nalezy przekazac do recyklingu zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami i w sposob nieszkodliwy dla srodowiska.

Rozpoczecie eksploataciji

v Urzadzenie uzyskato temperature pomieszczenia i jest suche
v Urzadzenie nie ma zadnych wad i widocznych uszkodzen

v" Modut grzewczy z termoobiegiem jest poprawnie zamontowany

@ B.PRO zaleca podtgcza¢ urzadzenie do gniazdka sieciowego z
zabezpieczeniem réznicowoprgdowym (wytgcznik ochronny).

A Uwagal!

Uszkodzenia!

Jezeli urzadzenie nie jest przystosowane do istniejgcego napiecia sieciowego

lub czestotliwosci, moze dojs¢ do uszkodzenia instalacji elektrycznej

urzadzenia.

» Przed podfgczeniem upewnic sig, ze napiecie i czestotliwos¢ podane na
tabliczce znamionowej modutu grzewczego z termoobiegiem sg zgodne
z wartosciami napiecia sieciowego.

= Upewnic sig, ze wewnatrz urzadzenia i na zewnatrz nie ma folii ochronne;j.

» UpewniC sie, ze wewnatrz urzgdzenia nie ma zadnych przedmiotéw
wrazliwych na ciepto.

= Upewni¢ sie, ze wewnatrz urzadzenia nie ma ptyt eutektycznych
(akumulatoréw chtodzacych).

» Podtgczy¢ wtyczke sieciowg do gniazda.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Obstuga i eksploatacja

Budowa urzadzenia BPT 820 EB BPT 1020 EB BPT 1220 EB

Wyttoczenie sztaplowania

Uchwyt do pchania

Klapa do regulacji wilgotnosci

Rowek

Modut grzewczy z termoobiegiem

Gatka mocowania modutu grzewczego z termoobiegiem
Uszczelka drzwiowa

Rynienka na skropliny

Wskaznika temperatury

Uchwyt na karte menu (opcja)

Elementy obstugi (wtgcznik/wytacznik i regulator temperatury)
Uchwyt na wtyczke sieciowg

Kabel sieciowy z wtyczka

Hamulce kotek

Kotko skretne

Zamkniecie drzwi

Kdtko podporowe

Naroznik ochronny

Lo =SS
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

BPT 820 EBTF

©

.
nH

= \\
1=l

) Zdejmowana pokrywa urzgdzenia z tworzywa sztucznego
) Zamkniecie pokrywy urzadzenia

) Wyttoczenie sztaplowania

) Uchwyt do pchania

) Klapa do regulacji wilgotnosci

) Rowek

) Modut grzewczy z termoobiegiem

)  Gatka mocowania modutu grzewczego z termoobiegiem

) Uszczelka drzwiowa

Rynienka na skropliny

Wskaznika temperatury

Uchwyt na karte menu (opcja)

Elementy obstugi (wtacznik/wytacznik i regulator temperatury)
Uchwyt na wtyczke sieciowa

Kabel sieciowy z wtyczka

Hamulce kotek

Kotko skretne

Zamkniecie drzwi

Kdtko podporowe
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Regulacja temperatury - przeglad

Ustawianie zgdanej temperatury

Otwieranie drzwi urzadzenia

(1) Wigcznik/wytacznik
(2) Pokretto do ustawiania zgdanej temperatury urzgdzenia

Mechaniczna regulacja temperatury dziata na zasadzie termostatu
kapilarnego.

Zadang temperature urzadzenia reguluje sie ptynnie pokrettem. Warto$é "10"
odpowiada maksymalnej temperaturze zadanej ok. +90 °C.

» Pokretto urzgdzenia ustawi¢ na wybrany stopien.

v" Modut grzewczy z termoobiegiem wytgczony

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorace wnetrze urzadzenia,

gorace normowane pojemniki gastronomiczne!

Podczas pracy modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzadzenia |

znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne

przedmioty nagrzewajg sie i mogg spowodowac oparzenia.

»  Gorgce przedmioty chwytac tylko z zabezpieczeniem (np. przez tapki lub
rekawice kuchenne).

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz normowanego

pojemnika gastronomicznego i powodowac oparzenia.

» Normowane pojemniki gastronomiczne trzymac poziomo.

» Normowane pojemniki gastronomiczne zamykac¢ zawsze pokrywami
uszczelniajgcymi.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

»  Otworzy¢ klamre (klamry) (1.) i odchyli¢ je na $ciane boczng
urzadzenia (2.).

NS

T

» Otworzy¢ drzwi urzadzenia.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Zamykanie drzwi urzadzenia

Podgrzewanie urzadzenia

» Domkna¢ drzwi urzadzenia do jego korpusu.

» Zaczepi¢ klamre (klamry) (1.) i zamknac je (2.).

i

,g N

T

W razie potrzeby ponownie witaczy¢ modut grzewczy z termoobiegiem.

W przypadku stosowania urzgdzenia do utrzymywania potraw w stanie
cieptym przed wiozeniem potraw nalezy podgrzewac przez co najmniej

25 min.

Drzwi urzadzenia zamkniete

Upewni¢ sie, ze wewnatrz ani na wierzchu urzadzenia nie ma zadnych

przedmiotdw wrazliwych na ciepto.

Upewni€ sie, ze wewnatrz urzgdzenia nie ma ptyt eutektycznych

(akumulatoréw chtodzacych).
Podtgczy¢ wtyczke sieciowa do gniazda.

Wigczy¢ urzadzenie wiacznikiem/wytgcznikiem.

Dioda sygnalizacji pracy $wieci.
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Zatadunek urzadzenia

Przemieszczanie urzadzenia
w inne miejsce

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

» \V razie potrzeby zmieni¢ zgdang temperature.
%  Podrozdziat "Ustawianie zgdanej temperatury" na stronie 14.
» Podgrzewac urzgdzenie wstepnie przez co najmniej 25 min.

& Przy zatadunku urzgdzenia zapewni¢ dostateczne oswietlenie.

&= Potrawy wolno wktada¢ do urzgdzenia tylko w przykrytych normowanych
pojemnikach gastronomicznych.

&= Pojemniki gastronomiczne z potrawami ptynnymi nalezy zawsze
zamykac pokrywa uszczelniajgca.

v Jezeli urzgdzenie ma by¢ stosowanie do utrzymywania potraw w stanie
cieptym: Urzadzenie podgrzane wstepnie przez co najmniej 25 min

v" Potrawy do utrzymywania w stanie cieptym podgrzane, a do
utrzymywania w stanie schtodzonym schtodzone

¥v" Normowane pojemniki gastronomiczne przykryte (pojemniki z potrawami
ptynnymi przykryte pokrywa uszczelniajaca)

A Ostrzezenie!

Podniesienia srodka ciezkosci!

W przypadku umieszczenia normowanych pojemnikdw gastronomicznych
tylko w gornej czesci urzadzenia podnosi sie jego Srodek ciezkosci i istnigje
niebezpieczenstwo wywrdcenia urzgdzenia. Przewracajgce sie urzgdzenie
moze spowodowac cigzkie obrazenial

» Urzadzenie napetnia¢ zawsze od dotu do gory.

» W przypadku czesciowego zatadunku korzystac tylko z dolnej czesci urzadzenia.

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem!

Modut grzewczy z termoobiegiem nagrzewa sie bardzo podczas pracy i

moze spowodowac oparzenia.

» Przy zatadunku unikac¢ bezposredniego kontaktu z modutem grzewczym
z termoobiegiem.

Otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Wsung¢ normowane pojemniki gastronomiczne do urzadzenia.
Zamkng¢ drzwi urzgdzenia.

v Drzwi urzgdzenia zamkniete
= \Wytgczy¢ urzadzenie wigcznikiem/wytacznikiem.
Dioda sygnalizaciji pracy gasnie.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

» (Odtgczy¢ wtyczke i wetkna¢ jg do uchwytu na wtyczke sieciowa.

N

» UpewniC sie, ze na gorze wozka nie ma zadnych przedmiotow.

A Uwaga!

Przytrzasnigcie stopy!

Przy zwalnianiu i blokowaniu hamulca mozliwe jest przytrzasniecie i zranienie
stopy.

» Uwazad, aby stopa nie dostata sie miedzy hamulec a naroznik ochronny.

»  Zwolni¢ hamulce kotek.

= Oburgcz, trzymajac za rure uchwytu do pchania, ostroznie przesungc
urzadzenie w nowe miejsce.
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Przejezdzanie przez pochylosci i
zagtebienia

Utrzymywanie potraw w cieptym
stanie

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

» Zablokowacd hamulce kotek.

@ Wszystkie wskazdwki, wymogi i polecenia dotyczace przemieszczania
na réwnej powierzchni obowigzujg réwniez przy przemieszczaniu
urzadzenia na pochytosciach i zagtebieniach.

v’ 2 osoby

®» Sprawdzi¢, czy urzadzenie mozna bezpiecznie przepchnaé przez
pochytos¢ lub zagtebienie.

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo przewrécenia urzadzenia!

Urzgdzenie moze sie przewrdcié przy przejezdzaniu przez pochytosci.

= Nigdy nie przemieszczac urzadzenia po powierzchniach (np. rampach) o
pochyleniu >10°.

A Ostrzezenie!

Niewystarczajaca skutecznos$¢ hamulcéw kotek!

Na powierzchniach ukosnych skutecznos¢ hamulcéw koétek moze by¢

niedostateczna. Urzadzenie moze ruszyc¢ i zrani¢ osoby.

= Przy odstawianiu urzadzenia na rampie zablokowac hamulce koéfek i
zabezpieczy¢ dodatkowo przed toczeniem (np. klinami).

v Urzadzenie podgrzane wstepnie przez co najmniej 25 min

A Uwaga!

Ryzyko obnizenia jakosci artykutéw spozywczych!

Na skutek awarii zasilania, uszkodzen urzadzenia badz innych zaktécen jego

pracy podczas przechowywania lub regeneracji moze dojs¢ do obnizenia

jakosci artykutéw spozywczych znajdujgcych sie w urzadzeniu.

= Po obnizeniu temperatury wewnetrznej nalezy sprawdzi¢, czy jakosé
artykutdw spozywczych obnizyta sie, a w razie potrzeby nalezy je usunac.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Regulacja wilgotnosci wewnatrz
urzadzenia

» Jezeli po podgrzaniu urzadzenie odtgczono od sieci (np. w celu
przemieszczenia), to nalezy ponownie podtgczy¢ wtyczke i wigczy¢
urzadzenie.

= \V razie potrzeby zmieni¢ zadang temperature.
% Podrozdziat "Ustawianie zgdanej temperatury" na stronie 14.
» Potrawy utrzymywac w stanie cieptym tak dtugo, jak potrzeba.

= Do regulaciji wilgotnosci wewnatrz urzadzenia stuzy mechanizm klapowy
znajdujacy sie obok wskaznika temperatury. Klapa otwiera sie
automatycznie, gdy wewnatrz urzgdzenia panuje zwiekszone cisnienie.
Zwiekszone cisnienie moze powstac np. na skutek wysokiej wilgotnosci
spowodowanej utrzymywaniem potraw w stanie cieptym. Klape mozna
otworzy¢ recznie, aby zapewni¢ optymalng jakos¢ potraw (np. kurczaka,
frytek czy warzyw).

A Ostrzezenie!

Uchodzi goraca para!

Przy otwieraniu klapy w celu regulacji wilgotnosci moze wydostac sie goraca
i spowodowac oparzenia.

» Otwierac klape tylko przez tapki kuchenne lub w rekawicach ochronnych.
» Zachowac¢ dostateczny odstep od klapy.

» Aby otworzy¢ klape w celu regulaciji wilgotnosci, nacisng¢ karbowana
powierzchnie gdérnego elementu klapy.

N

= Otworzy¢ klape na tyle, ile potrzeba.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

»  Aby zamkna¢ klape regulacji wilgotnosci, nacisng¢ dolng czes¢ obu
elementéw klapy.

N

Utrzymywanie potraw w stanie i Gtdwnym przeznaczeniem urzgdzenia jest utrzymywanie potraw w stanie
schiodzonym cieptym. W potgczeniu ze schtodzonymi ptytami eutektycznymi
(akumulatory chtodzace) urzadzenie mozna stosowac chwilowo réwniez
do schtodzonych potraw.

= Urzgdzenie nie nadaje sie w zadnym przypadku do dtuzszego
utrzymywania potraw w stanie schtodzonym. Przestrzegac
obowigzujgcych norm.

» UpewniC sie, ze wtyczka jest odtgczona.

» \Vsung¢ schtodzone ptyty eutektyczne do urzadzenia.

» Zamkna¢ drzwi urzgdzenia.

Wyjmowanie potraw

A Ostrzezenie!

Podniesienia srodka ciezkosci!

W przypadku wyjecia najpierw dolnych normowanych pojemnikéw
gastronomicznych z urzadzenia podnosi sie jego srodek ciezkosci i istnieje
niebezpieczenstwo wywrdcenia urzadzenia. Przewracajgce sie urzgdzenie
moze spowodowac ciezkie obrazenial

» Urzgdzenie oprdznia¢ od goéry do dotu.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Stosowanie urzadzenia do
wydawania potraw

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorgce wnetrze urzadzenia,

goragce normowane pojemniki gastronomiczne!

Podczas pracy modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzadzenia |

znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne

przedmioty nagrzewajg sie i moga spowodowac oparzenia.

» Gorgce przedmioty chwytac tylko z zabezpieczeniem (np. przez tapki lub
rekawice kuchenne).

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz normowanego
pojemnika gastronomicznego i powodowac oparzenia.

= Normowane pojemniki gastronomiczne zamykac zawsze pokrywami
uszczelniajgcymi.

Normowane pojemniki gastronomiczne trzymac poziomo.

Unika¢ gwattownych ruchéw normowanego pojemnika
gastronomicznego.

» Otworzy¢ drzwi urzadzenia.
= \WVyja¢ normowane pojemniki gastronomiczne.

&= Po uzyciu urzadzenie nalezy doktadnie oczyscic.
% Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja” na stronie 27.

B.PROTHERM 820 EBTF

Urzadzenie BPT 820 EBTF oferuje dodatkowo mozliwosé wydawania
potraw. W tym celu nalezy zdja¢ pokrywe z wierzchu urzgdzenia.

A Ostrzezenie!

Goraca para!

W przypadku zdjecia pokrywy z urzadzenia podczas utrzymywania potraw w

stanie cieptym istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary i

spowodowania oparzen.

» Przy zdejmowaniu pokrywy stosowac rekawice ochronne i zachowac
odpowiedni odstep od urzadzenia.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

»  Otworzy¢ klamry.

Zdjac pokrywe z urzadzenia.

Zdja¢ pokrywy normowanych pojemnikéw gastronomicznych.
Wydac potrawy.

Zatozy¢ z powrotem pokrywe na urzadzenie.

Zaczepic¢ Klamry w urzadzeniu (1.) i zamknac¢ je (2.).
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Wytaczanie

Wylaczanie urzadzenia = \Wyigczy¢ urzadzenie wigcznikiem/wytgcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy gasnie.

ﬁ\ 3
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Dioda sygnalizacji pracy
nie swieci — brak napiecia
sieciowego w urzadzeniu

Dioda sygnalizacji pracy $wieci,
ale potrawy nie sg utrzymywane w
dos¢ cieptym stanie

Dioda sygnalizacji pracy $wieci,
ale wnetrze urzadzenia pozostaje
zimne

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Pomoc w razie problemdéw

Przyczyna

Postepowanie

Wtyczka sieciowa jest
odtgczona.

Podtaczy¢ wtyczke sieciowg do
gniazda.

Kabel sieciowy jest
uszkodzony; np. przerwany
przewdd (mozliwe réwniez bez
zewnetrznego uszkodzenia).

Zleci¢ wymiane kabla sieciowego
odpowiedniej jednostce.

% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.

Uszkodzenie bezpiecznika w
pomieszczeniu.

Sprawdzi¢ i w razie potrzeby
wymieni¢ bezpiecznik w
pomieszczeniu.

Uszkodzona instalacja
elektryczna urzadzenia.

Zawiadomi¢ jednostke

odpowiedzialng za naprawe.

%  Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.

Przyczyna

Postepowanie

Wiozone do urzadzenia
potrawy byty zbyt zimne.

Do urzadzenia wktadac tylko
dostatecznie podgrzane potrawy.

Ustawiona zbyt niska
temperatura.

Ustawi¢ wyzszg temperature.
% Podrozdziat "Ustawianie zadane;
temperatury" na stronie 14.

Uszkodzona instalacja
elektryczna urzadzenia.

Zawiadomi¢ jednostke

odpowiedzialng za naprawe.

%  Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.

Zadziatat ogranicznik
temperatury modutu
grzewczego z termoobiegiem.

Zawiadomi¢ jednostke

odpowiedzialng za naprawe.

%  Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.

Przyczyna

Postepowanie

Uszkodzona instalacja
elektryczna urzgdzenia.

Zawiadomi¢ jednostke

odpowiedzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Korozja na elementach ze stali

szlachetnej | Przyczyna Postepowanie
Nieodpowiednie obchodzenie | = Usunac ogniska korozji.
ilig oZ durg\?v?ezder?ilgmi/e eanaca &  Podrozdziat "Usuwanie ognisk
P pieiegnacia. korozji ze stali szlachetngj" na
stronie 31.

» /wracac¢ uwage na wiasciwe
obchodzenie sie z urzgdzeniem/
wiasciwa pielegnacije.

Zewnetrzne uszkodzenie

urzadzenia | Przyczyna Postepowanie
Uszkodzenia powstate w » \Nytgczy€ urzadzenie.
transporcie, przy % Rozdziat "Wytgczanie" na

przemieszczaniu lub przez .
dziatanie czynnikéw stronie 24.
zewnetrznych. » Zabezpieczy¢ urzadzenie przed

przypadkowym wtgczeniem.
» Zawiadomic¢ jednostke
odpowiedzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 34.
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Stal szlachetna

Czestosé czyszczenia

Sposoby czyszczenia

Srodki czyszczace

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Czyszczenie i pielegnacja

Odpornos$é na korozje

Odpornos¢ na korozje stali nierdzewnej polega na tworzeniu sie warstwy
pasywnej na powierzchni materiatu.

Mechaniczne naruszenie warstwy pasywnej — przy wystarczajgcej ilosci tlenu
na powierzchni materiatu — regeneruje sie samoistnie.

Chemiczne naruszenie warstwy pasywnej o dziataniu redukujgcym
(zuzywajacym tlen) uszkadzajg materiat. Naniesienie kwasdw o dziataniu
utleniajgcym moze przeciwdziata¢ uszkodzeniu.

W celu utrzymania odpornosci materiatu na korozje nalezy przestrzegac
ponizszych wskazéwek dotyczgcych czyszczenia i pielegnacii.

Urzadzenie nalezy doktadnie oczysci¢ po kazdym uzyciu.

Codzienne rutynowe czyszczenie nalezy przeprowadzac przez wycieranie
wilgotng szmatka.

Trudne do usuniecia zanieczyszczenia mozna my¢ szczotka (z tworzywa
sztucznego lub wiosia naturalnego).

Przy czyszczeniu wnetrza urzgdzenia (tylko przy wyjetym module grzewczym
z termoobiegiem!) dopuszczalne sg ponadto nastepujgce metody
czyszczenia:

* (Czyszczenie niskocisnieniowym natryskiem wodnym
* Waz wodny z otwartg koncowka

< Nie stosowac¢ myjek parowych ani myjek wysokocisnieniowych.

<& Do czyszczenia nie stosowacd spiczastych i ostrych przedmiotdow.

Powierzchnie ze stali szlachetnej

A Uwagal!

Szkody rzeczowe!

Korozje moze powodowac kontakt stali nierdzewnej z nastepujgcymi

substancjami:

— stezone kwasy, fluorowce (chlorki, bromki, jodki) i ich sole oraz przyprawy

— kwasne opary powstajace na przyktad przy uktadaniu glazury

—inne metale

— zelazo (np. wetna stalowa, opitki z rur, zelazista woda).

Korozja moze tworzy¢ sie tez pod grubg warstwa kamienia, ttuszczu, skrobi

i biatka — z powodu braku doptywu powietrza.

» Unika¢ kontaktu ze stezonymi kwasami, fluorowcami i ich solami,
przyprawami, innymi metalami, zelazem lub materiatami zawierajgcymi
zelazo. W razie potrzeby przemy¢ szmatka namoczong czysta woda.

= Nie naruszac powierzchni stali nierdzewnej, szczegdlnie innymi metalami.

» Regularnie usuwac kamien, ttuszcz, skrobie i osady biatkowe.

Mozna stosowac nastepujgce srodki czyszczace:

e Zwykte Srodki czyszczace rozcienczone woda

* Miekka szmatka do czyszczenia

¢ Szmatka z mikrowtdkien firmy B.PRO (uzywac tylko z woda)
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Czyszczenie urzadzenia

Srodki czyszczace do powierzchni ze stali szlachetnej do usuwania silnych
zabrudzen:

* dostepne w handlu srodki do czyszczenia stali szlachetnej, np.
DeepClean Stainless Steel

* powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej nalezy zawsze utrzymywac
w czystym, suchym stanie i zapewnia¢ im swobodny doptyw powietrza.

Powierzchnie z tworzyw sztucznych

A Uwaga!

Szkody rzeczowe!

Srodki do czyszczenia stali szlachetnej i $rodki do szorowania rysuja

powierzchnie. Ponizsze srodki czyszczace lub srodki zawierajace

wymienione tu sktadniki rowniez szkodzg powierzchni:

— etanol, izopropanol lub wysokoprocentowe alkohole

—aceton

— benzyna czyszczaca

— terpentyna

— estry kwasu octowego

= Nie stosowac srodkéw do czyszczenia stali szlachetnej lub srodkéw do
szorowania.

= Nie stosowac srodkéw czyszczacych zawierajgcych rozpuszczalniki.

Mozna stosowac nastepujace srodki czyszczace:

e Zwykfe srodki czyszczace rozcienczone woda

* Miekka szmatka do czyszczenia

¢ Szmatka z mikrowtdkien firmy B.PRO (uzywac tylko z woda)

A Ostrzezenie!

Przedostawanie sie wody do modutu grzewczego z termoobiegiem!
W przypadku czyszczenia urzgdzenia z wbhudowanym modutem grzewczym
z termoobiegiem za pomocg natrysku niskocisnieniowego lub szlauchu z
otwartg koncdéwkag do modutu moze przedostac sie woda. W tym przypadku
istnigje niebezpieczenstwo porazenia pradem po ponownym podtgczeniu
modutu grzewczego z termoobiegiem do sieci.
» Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia za pomocg natrysku
niskocisnieniowego lub szlauchu z otwartg koricowka zdemontowac
modut grzewczy z termoobiegiem.

A Uwaga!

Niebezpieczenstwo poslizgu!
Jezeli podczas czyszczenia lub po jego zakonczeniu na podioge wydostanie
sie woda, grozi to poslizgiem.
» \Nodg, ktéra wyptyneta na podtoge, nalezy dokfadnie wytrzec.
» (dtaczy¢ wtyczke z gniazdka i wtozy¢ jg do uchwytu na wtyczke
sieciowa.
% Rozdziat "Wytgczanie" na stronie 24.

= UpewniC sie, ze wnetrze urzgdzenia i modut grzewczy z termoobiegiem
wystygty.
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Zdejmowanie drzwi

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

W razie potrzeby zdjg¢ drzwi.
% Podrozdziat "Zdejmowanie drzwi" na stronie 29.
W razie potrzeby lub przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia za

pomocg natrysku niskocisnieniowego lub szlauchu z otwartg koricowka
zdemontowac¢ modut grzewczy z termoobiegiem.

% Podrozdziat "Demontaz modutu grzewczego z termoobiegiem" na
stronie 30.

Czysci¢ urzadzenie opisanymi powyzej srodkami i metodami.

Po zastosowaniu srodka do czyszczenia stali szlachetnej urzadzenie
przetrze¢ szmatkg namoczong w czystej wodzie i wytrze¢ do sucha.

= Do gruntownego czyszczenia mozna zdja¢ drzwi urzadzenia.

v

¥ X

Urzgdzenie jest odtgczone od sieci

Whetrze urzadzenia i modut grzewczy z termoobiegiem ostygty
Otworzy¢ klamry drzwi urzgdzenia.

Drzwi urzadzenia rozewrze¢ pod katem ok. 90° (1.), przesuna¢ do gory
(2.) i wyjac z zawiaséw.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Demontaz modutu grzewczego z
termoobiegiem

= Do gruntownego czyszczenia mozna zdemontowac¢ modut grzewczy z
termoobiegiem.

Urzgdzenie jest odigczone od sieci
Whetrze urzadzenia i modut grzewczy z termoobiegiem ostygty

Drzwi urzadzenia sg otwarte

Wyciggna¢ gatki mocujgce do oporu (1.) i wyjg¢ modut grzewczy z
termoobiegiem z drzwi urzadzenia (2.).

< N X
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Montaz modutu grzewczegoz v' Modut grzewczy z termoobiegiem odigczony od sieci
termoobiegiem urzadzenia sg otwarte

= \Wtozy¢ modut grzewczy z termoobiegiem do otworu w drzwiach
urzadzenia i zatrzasng¢ obie gatki mocujace.
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Usuwanie ognisk korozji ze stali  Swieze ogniska korozji
szlachetne] w Upewnié sie, ze wtyczka jest odtaczona.
» (Ogniska korozji usuwac srodkiem do szorowania lub drobnym papierem
Sciernym.
Starsze/silniejsze ogniska korozji

i Opisane tutaj metody usuwania starszych/silniejszych ognisk korozji
stanowig zalecenie Stowarzyszenia Przemystu Techniki Domowej,
Grzewczej i Kuchennej (HKI — Industrieverband Haus-, Heiz- und
Kichentechnik e.V.).

&= Starsze/silniejsze ogniska korozji mogg by¢ usuwane wytgcznie przez
przeszkolony technicznie personel przy przestrzeganiu istniejgcych
przepisow.
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

A Ostrzezenie!

Substancje zrace!

Kwasy stosowane do usuwania ognisk korozji moga powodowac
uszkodzenia przedmiotdw (np. odziezy) i szkody na zdrowiu. Kontakt tych
substancji z oczami moze skutkowaé nieodwracalnym uszkodzeniem
wzroku. W przypadkach ekstremalnych skutkiem moze by¢ catkowita utrata
wzroku.

Stosowac odziez ochronng (okulary ochronne, rekawice ochronne itp.).
Uniemozliwi¢ dostep osobom niebiorgcym udziatu w czyszczeniu.
Upewni¢ sie, ze wtyczka jest odtgczona.

Ogniska korozyjne usuwac 2-3-procentowym roztworem kwasu
szCzawiowego.

Jezeli oczyszczanie kwasem szczawiowym nie przynosi skutku, ogniska
korozji nalezy poddac dziataniu 10-procentowego kwasu azotowego.
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Regularna konserwacja
urzadzenia

Sprawdzaé uszczelke drzwi

Sprawdzanie uszczelki gumowej
pokrywy urzadzenia

Konserwacja uszczelki gumowej
pokrywy urzadzenia srodkiem do

pielegnacji gumy

Kontrola hamulcéw kotek

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Konserwacja

= Firma B.PRO zaleca regularng konserwacje urzadzenia przez
przeszkolony personel fachowy. Regularna konserwacja zapobiega
awariom urzgdzenia, przedtuza jego okres trwatosci uzytkowej i ogoélnie
przyczynia sie do utrzymania wartosci.

» Regularnie zleca¢ konserwacje urzadzenia przeszkolonemu personelowi
fachowemu.

@ Uszczelke drzwi nalezy regulamie sprawdzac pod katem ewentualnych
uszkodzen.

» Sprawdzi¢ uszczelke drzwi pod katem ewentualnych uszkodzen
(kontrola wzrokowa).

» \V przypadku uszkodzenia zleci¢ wymiane jednemu z wymienionych nizej
punktow:
* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmowy B.PRO

B.PROTHERM 820 EBTF

@& Uszczelke pokrywy nalezy regularnie sprawdzac pod katem
ewentualnych uszkodzen.

» Sprawdzi¢ uszczelke pokrywy pod katem ewentualnych uszkodzen
(kontrola wzrokowa).

» W przypadku uszkodzenia zleci¢ wymiane jednemu z wymienionych nizej
punktow:
* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wtasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmowy B.PRO

B.PROTHERM 820 EBTF

= Aby wydtuzy¢ okres trwatosci uzytkowej uszczelki gumowej pokrywy
urzadzenia, konserwowac uszczelke regularnie (co miesigc) srodkami do
pielegnaciji gumy dostepnymi w handlu.

= Dziatanie hamulcdw kotek nalezy sprawdzacé po kazdym
przemieszczeniu urzgdzenia.

» Zablokowacé hamulce kotek.

®»  Sprobowac przesung¢ urzadzenie z zablokowanymi hamulcami kétek
(bez uzycia nadmierne;j sity).

= \V przypadku niedostatecznej skutecznosci hamowania nalezy
niezwtocznie zleci¢ wymiane uszkodzonego kétka jednej z ponizszych
jednostek:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wtasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmowy B.PRO
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Przeprowadzanie badan
okresowych urzadzen
elektrycznych

Sprawdzaé kabel sieciowy i
wtyczke sieciowg

Upowaznione osoby

Opis uszkodzenia

» (Co najmniej raz na 6 miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z norma DIN VDE 0701-
0702.

» (Co najmniej raz na 6 miesiecy sprawdzi¢ zgodnie z przepisami BGV A 3
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowa pod
katem uszkodzeri mechanicznych i starzenia materiatu.

Naprawa

&= Naprawy (wraz z wymiang kabla sieciowego) moga by¢ przeprowadzane
wytacznie przez nastepujace punkty serwisowe:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmowy B.PRO

Na podgrzewanym woézku B.PROTHERM ze stali szlachetnej znajdujg sie
dwie tabliczki znamionowe. Jedna tabliczka znamionowa znajduje sie na
module grzewczym z termoobiegiem, druga na tyle urzadzenia. W celu
rejestracji usterki serwis firmy B.PRO wymaga podania nastepujgcych
danych z tabliczek znamionowych:

¢  Numer artykutu

¢ Numer seryjny

¢ Data produkgji

¢  Model

* Numer zlecenia produkcyjnego (nie wystepuje w wersji standardowe))

Tabliczka znamionowa modutu grzewczego z termoobiegiem:

1 2 (3
b 2 3
f ‘ B.PRO GmbH )
B pRo Flehinger Str.59 75038 Dberderdingen / Gernjany
u Made in Germany
= Item No. ‘ @ &]
4
- 220-240V 50/60Hz 1/N/PE kW
(3 ceIP X5 ]

Numer artykutu
Numer seryjny

Data produkciji

Model

—~ e~ e~ —~
N

~
=L =
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Tabliczka znamionowa obudowy:

1 2 (3
)
O 2
(| B.PRO GmbH h
B P‘Ro Flehinger Str.59 75038 Dberderdingen / Gern|any
u Made in Germany
Item No. ‘ &]
4 =)
N
220-240V 50/60Hz 1/N/PE kW
(Technical data of the heating module)
([T CEIP X5 5—5)

Numer artykutu

(1)

(2) Numer seryjny

(3) Data produkgii

(4) Model

(5) Numer zlecenia produkcyjnego (nie wystepuje w wersji standardowe))

Czesci zamienne  Przy zamawianiu czesci zamiennych wymagane sa:
* nazwa czesci zamienne;
* numer artykutu
¢ data produkcji urzadzenia
e jlos¢
% Patrz system informacji serwisowej w Internecie
(www.bpro-solutions.com).

Adres B.PRO GmbH
Flehinger Strafe 59
75038 Oberderdingen
GERMANY
Phone +49 (0)7045 44 - 81416
Fax +49 (0)7045 44 - 81508
Email  service@bpro-solutions.com
Internet www.bpro-solutions.com
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Usuwanie urzadzenia

Utylizacja

i

Utylizacja ztomu elektrycznego i elektronicznego wraz ze zwyktymi
odpadami komunalnymi stanowi¢ moze ze wzgledu na zawarte w ziomie
substancje potencjalne zagrozenie dla srodowiska i zdrowia ludzkiego..
Dlatego urzadzenia nie wolno utylizowac wraz z odpadami komunalnymi,
lecz nalezy je odda¢ do odpowiedniego punktu utylizacji elektroziomu
(np. do specjalistycznego zakfadu utylizacji odpaddow).

Na fakt ten wskazuje umieszczony na urzgdzeniu symbol wg DIN EN
50419, znakowanie urzgdzen elektrycznych i elektronicznych zgodnie z
artykutem 15(2) dyrektywy 2012/19/WE (WEEE).

Przed utylizacjg urzgdzenia nalezy pozbawic je przydatnosci do uzycia
(np. przez odciecie wtyczki sieciowe)).

Oddac urzgdzenie do punktu utylizacji elektroziomu (np. do
specjalistycznego zakfadu utylizacji odpadow).

= Ninigjszego produktu nie wolno usuwac z innymi odpadami

przemystowymi.

@ Wiecej informaciji dotyczacych utylizacji dostepnych jest u handlowcow

lub w serwisie B.PRO.
%  Podrozdziat "Adres" na stronie 35.
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Dane ogdlne

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Dane techniczne

W zaleznosci od wersji urzadzenie opisane w ninigjszej instrukcji obstugi
moze posiada¢ dane techniczne réznigce sie od wyszczegolnionych w nigj
(np. dane ukfadu elektrycznego i chtodniczego, wymiary, tadownosg).
Obowigzujgce dane nalezy odczyta¢ z tabliczki znamionowej lub
odpowiedniej dokumentacji zwigzanej z zamdwieniem badz rysunkdw.

Wymiary, masy i liczba rowkow

Model Dt x szer. x wys. Masa Liczba par rowkéw
(mm) (kg)

BPT 820 EB 490 x 780 x 977 47 11

BPT 820 EBTF | 490 x 780 x 1060 49 11

BPT 1020 EB | 490 x 780 x 1150 54 14

BPT 1220 EB | 490 x 780 x 1495 74 20

Pojemnos¢ i tadownos¢

Model Pojemnos$¢ (normowane Maks. fadownosé w kg
pojemniki gastronomiczne)-
przyktad

BPT 820 EB 3 x 1/1-200 85

BPT 820 EBTF | 3 x 1/1-200 85

BPT 1020 EB | 3x 1/1-200 + 1 x 1/1-100 90

BPT 1220 EB |5 x 1/1-200 130
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

tadownos¢ dachu - opcje

= Obcigzanie dachu w przypadku wersji BPT 1220 E z rolkami @ 125 jest
niedozwolone.

@ Umieszczanie dodatkowego tadunku na dachu wersji BPT 420/620
KB(R)UH jest zasadniczo niedozwolone.

Opcja Model Wers- | Przyktadowa Maks.
ja pojemnos¢é fadow-
rolek | (maks.) noséw

kg

Dodatkowe BPT820EB | 125 — 0

zabezpieczenie BPT 1020 EB

przeciwuderzeniowe
(ptyta z tworzywa
sztucznego) na

dachu
Dodatkowe BPT820EB | 160 — 0
zabezpieczenie BPT 1020 EB

przeciwuderzeniowe | BPT 1220 EB
(ptyta z tworzywa
sztucznego) na
dachu

Dach gtadki z BPT820EB |125 BPT320KB(R) | 33
ogranicznikiem z BPT 1020 EB
CNS z 4 stron

Dach gtadki z BPT820EB | 160 BPT320KB (R) | 33
ogranicznikiem z BPT 1020 EB
CNS z 4 stron BPT 1220 EB
Wyttoczenie BPT820EB | 125 BPT320KB (R) | 33
sztaplowania BPT 1020 EB
Wyttoczenie BPT820EB | 160 BPT320KB (R) | 33
sztaplowania BPT 1020 EB

BPT 1220 EB

Temperatura wewnatrz urzadzenia
ok. +30 °C do +90 °C

Dane elektryczne  Wartosci przytagcza

Model Napiecie Moc (maks.)

BPT 820 EB 220 do 240V ~, 50 do 60 Hz 0,77 kW

BPT 820 EBTF | 220 do 240 V ~, 50 do 60 Hz 0,77 kKW

BPT 1020 EB | 220 do 240V ~, 50 do 60 Hz 0,77 kW

BPT 1220 EB | 220 do 240V ~, 50 do 60 Hz 0,77 kW

Stopien ochrony

IP X5 (modut grzewczy z termoobiegiem zabezpieczony przed strumieniem
wody wg DIN EN 60529)
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Srodowisko

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Warunki otoczenia - eksploatacja

Temperatura: +15°C do +38 °C
Wzgledna wilgotnosé
powietrza: bez obraszania

Warunki otoczenia - sktadowanie, transport

Temperatura: -10°C do +40 °C
Wzgledna wilgotnosé

powietrza: bez obraszania
Emisje

Poziom cisnienia akustycznego w miejscu pracy urzadzenia jest nizszy niz
70 db(A).

Materiat
Korpus urzgdzenia: stal szlachetna, poliamid, polietylen
Izolacja: poliuretan
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

BPT 820 EB
BPT 820 EBTF
BPT 1020 EB
BPT 1220 EB

Instrukcja obstugi

Normowane pojemniki
gastronomiczne

Rama wsuwana
Poprzeczki podporowe
Ptyty eutektyczne

Karty menu do wézka
B.PROTHERM ze stali szlachetnej

Szmatka do czyszczenia B.PRO z
mikrowtdkien

Srodek do czyszczenia stali
szlachetnej
DeepClean Stainless Steel

Dane do zamowienia

Numery artykutu:
Numery artykutu:
Numery artykutu:
Numery artykutu:

Numer dokumentu:

Akcesoria

Numer artykutu:

Numer artykutu:
Numer artykutu:
Numer artykutu:

Numer artykutu:
Numer artykutu:

Numer artykutu:

- 40 -

572 516, 572 522, 364 932
572 517,572 523, 364 933
572 519, 572 524, 364 935
572 521, 572 525, 364 937

154 513

% Cennik produktow B.PRO

564 352
% Cennik produktow B.PRO
% Cennik produktow B.PRO

572 513

126 999

511 895



C€

Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

Normy

DIN 18867-7: Urzadzenia do kuchni przemystowych — urzadzenia mobilne —
wozki do transportu i wydawania potraw.

DIN 18865-9: Urzadzenia do kuchni przemystowych, urzgdzenia do
wydawania potraw, przestrzenie wewnetrzne szaf w wersjach
standardowych i higienicznych.

DIN EN 60335-1: Bezpieczenstwo elektrycznych przyrzaddéw do uzytku
domowego i podobnego — czes¢ 1: Wymagania ogoine.

DIN EN 60335-2-49: Bezpieczenstwo elektrycznych przyrzaddéw do uzytku
domowego i podobnego; czes¢ 2: Wymagania szczegdtowe dotyczace
elektrycznych szaf podgrzewczych dla zaktaddw zbiorowego zywienia.

DIN EN 60529: Stopnie ochrony obudowy (kod IP).

BGV A3 (VBG 4): Przepisy zapobiegania wypadkom dot. urzadzen i
przyrzaddw elektrycznych.

Regulacja DGUV 110-003: Zasady bezpieczenstwa i ochrony zdrowia przy
pracach wykonywanych w kuchniach.

Atest CE

Urzgdzenie spetia wymagania ponizszych dyrektyw

* 2006/42/WE "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
maszyn"

e 2014/30 /EU "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
harmonizacji ustawodawstw paristw cztonkowskich odnoszgcych sie do
kompatybilnosci elektromagnetycznej"

e 2011/65/EU "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
ograniczenia stosowania niektdrych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym®
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;

&
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Podgrzewany wézek B.PROTHERM ze stali szlachetne;
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