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Copyright

Technische Anderungen

Produktdokumentation

Typografische Konventionen

Warnhinweise

Allgemeines

Diese Anleitung ist urheberrechtlich geschutzt. Alle Informationen durfen
weder vollstédndig noch teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Zwecken des
Wettbewerbs verwertet oder Dritten zuganglich gemacht werden.

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

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

Querverweis auf ein Kapitel, Unterkapitel oder Fremddokument.

e

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

Handlung oder Tatigkeit, die ausgefuhrt werden muss.

Gerateausfiihrung XYZ

Ein derart gekennzeichneter Abschnitt gilt nur fur eine bestimmte Geréte-
ausfiihrung oder Gerateoption.

A Signalwort!

Art und Quelle der Gefahr
Mdgliche Folgen bei Nichtbeachtung des Warnhinweises.
= MaBnahme zur Vermeidung der Gefahr und ihrer Folgen.

Das Signalwort (Vorsicht, Warnung, Gefahr) weist auf die Gefahrenstufe hin.

Vorsicht warnt vor méglichen leichten Korperverletzungen oder Sachsché-
den.

Warnung warnt vor moglichen schweren Kérperverletzungen.
Gefahr warnt vor mdglichen schwersten/todlichen Korperverletzungen.
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Einsatzbedingungen

Produktmerkmale
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Zu diesem Produkt

Der beheizte Bankettwagen dient dem Warmhalten von fertig angerichteten,
vorportionierten Speisen auf Tellern mit Clochen auf Gastronormrosten oder
von Speisen in Gastronormbehaltern, sowie deren Transport.

Der beheizte Bankettwagen ist nicht geeignet zum Aufheizen oder Zubereiten
von Speisen.

Lagerung und Transport von brennbaren oder Lebensmittel nachteilig beein-
flussenden Gutern ist nicht zulassig.

Das Heizmodul darf nur in eingebautem Zustand in Kombination mit dem
Bankettwagen betrieben werden.

Der beheizte Bankettwagen eignet sich vor allem fUr einen Einsatz in der Sozi-
algastronomie (Kliniken, Seniorenheime, Kindertagesstatten), Hotellerie und
Gastronomie (Bankett, Partyservice) sowie in der Betriebsgastronomie (Kan-
tinen, Mensen).

Der Transport von Personen mit oder auf dem Gerat, sowie dessen Anbau-
ten, ist nicht zulassig. Das Gerat darf nicht als "Leiterersatz" oder als Kletter-
gerat (Kinder) benutzt werden (Kippgefahr).

Umgebung

Der beheizte Bankettwagen darf bei einer Umgebungstemperatur von +15 °C
bis +38 °C und normaler Luftfeuchtigkeit (ohne Betauung) betrieben werden.

Das Gerat ist flr einen Einsatz bis 2000 m U. N. entwickelt worden.

Einweisung Dritter

Wird der beheizte Bankettwagen an Dritte verliehen, missen diese Personen
in die sichere Handhabung des Gerats eingewiesen und auf mogliche Gefah-
ren aufmerksam gemacht werden.

Allgemein
Der beheizte Bankettwagen ist standardmagig in Edelstahl ausgefuhrt.

Der Geratekorpus ist doppelwandig und isoliert. Die Gerate haben ein oder
zwei Facher. Die Geratefront wird durch eine oder zwei doppelwandige, iso-
lierte Geratetliren geschlossen.

Das Fahrwerk der Bankettwagen mit einem Fach besteht aus vier Lenkrollen,
davon zwei mit Radfeststeller. Das Fahrwerk der Bankettwagen mit zwei
Fachern besteht aus zwei Lenkrollen mit Radfeststeller und zwei Bockrollen.

Folgende Gerateausfuhrungen des Bankettwagens werden angeboten:

¢ Bankettwagen BW 11: 1 Tur, 11 Sickenpaare

¢ Bankettwagen BW 18: 1 Tur, 18 Sickenpaare

¢ Bankettwagen BW 22: 2 Turen, 11 Sickenpaare, herausnehmbare Mittel-
wand (optional)

* Bankettwagen BW 36: 2 Turen, 18 Sickenpaare, herausnehmbare Mittel-
wand (optional)

Bedienung und Betrieb

Senkrecht verlaufende Schiebegriffe ermdglichen eine einfache Fortbewe-
gung des Bankettwagens. Umlaufende StoBschutzleisten schitzen vor
Beschadigung.

Die Geratetlren sind mit einem selbst schlieBenden Tirverschluss versehen.
Sie lassen sich um ca. 270° 6ffnen und an den AuBenseiten arretieren.
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Standardausfiihrung

Optionen/Zubehor

Die Seiteninnenwande sind mit Auflagesicken ausgefihrt.

Der beheizte Bankettwagen ist mit einem entnehmbaren Heizmodul ausge-
rstet. Der eingebaute Ventilator und ein Abstandshalter in der Rickwand
sorgen flr eine gleichmaBige Warmeverteilung im gesamten Innenraum.

Das Heizmodul enthélt ein Netzkabel mit Netzstecker, einen Ein-/Ausschalter
zum Starten und Beenden des Warmhaltebetriebs sowie einen separaten
Temperatur-Regler.

Der Temperaturbereich der Temperatur-Regelung liegt zwischen +30 °C und
+90 °C.

Der Bankettwagen kann wahlweise trocken oder mit Feuchtluft beheizt wer-
den. Die Feuchtluftbeheizung wird aus einem Wasserbehalter auf dem Heiz-
modul versorgt, der mit 1 Liter Flllung fur 5 bis 6 Stunden ein gleichmaBig
feuchtes Innenraumklima schafft.

Die Standardausfiihrung des beheizten Bankettwagens umfasst:
¢ Doppelwandiger Geratekorpus aus Edelstahl

¢ Kunststoffsteckprofile zur thermischen Trennung von Innen- und AuBBen-
korpus

¢ Doppelwandige Flugeltur
¢ Turdichtungsprofil(e), umlaufend und herausnehmbar

*  Turverschluss selbstschlieBend mit 2-Punkt-Verriegelung und integrierter
Sicherheitsstellung

e Geratetlr(en) abschlieBbar

¢ Je nach Geréateausflhrung 11 oder 18 Sickenpaare

¢ Sickenabstand 115 mm (BW 11/BW 22) oder 75 mm (BW 18/BW 36)
* Zwei Schiebegriffe an jeder Gerateseitenwand

¢ Umlaufende StoBschutzleiste

e 4 Lenkrollen davon zwei mit Radfeststeller (BW 11/BW 18)

e Zwei Lenkrollen mit Radfeststeller, zwei Bockrollen (BW 22/BW 36)

¢ Rollenanordnung "A": Rollen an den Gerateecken

*  Heizmodul, herausnehmbar

* Heizung gradgenau von +30° C bis +90° C regelbar

Der beheizte Bankettwagen ist mit folgender optionaler Ausstattung erhalt-
lich:

¢ Diverse Rollenausfuhrungen und Rollenanordnungen

e Mittelwand (nur fir BW 22/BW 36) in unterschiedlichen Hohen
¢ Gastronormbehalter

¢ Gastronormroste

* Cloche aus Edelstahl mit Griffloch
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Transport
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Sicherheit

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

Sicherheitshinweise
Die Sicherheitshinweise in diesem Kapitel griindlich lesen und beachten.

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

Warnhinweise
Warnhinweise mit Gefahrensymbol (Warndreieck) im Text beachten.

Betriebsanleitung

Diese Betriebsanleitung muss vor der ersten Inbetriebnahme sorgféltig
gelesen werden.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass alle Benutzer vor der ersten
Benutzung des Geréts diese Anleitung lesen.

Diese Betriebsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie flr das Bedien-
personal jederzeit zuganglich ist.

Reinigung und Wartung

Das Gerat zu Reinigungsarbeiten und bei Wartungsarbeiten bzw. beim Aus-
tausch von Teilen vom Stromnetz trennen. Den Netz- und/oder Gerateste-
cker wahrend der durchzuflihrenden Arbeiten an einem geeigneten Ort auf-
bewahren und vor Nasse, Beschadigung und Verschmutzung schitzen.

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

Der Betreiber ist verantwortlich flir die sach- und bestimmungsgeméaBie Ver-
wendung des Geréats.

Einsatzbedingungen
Gerat nur unter den zugelassenen Umgebungsbedingungen betreiben.

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

Aufrechte Transportposition
Gerat nur aufrecht stehend transportieren.

Transport mit LKW oder Lieferwagen

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

Gerét nur mit geldsten Radfeststellern transportieren. Gerat gegen Verrut-
schen sichern. Eine Transportsicherung mit den Radfeststellern ist nicht
zuléssig.

Gerat gegen vertikale Bewegungen wahrend des Transports sichern.
Gepolsterte Sicherungsstangen einsetzen.
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Inbetriebnahme

Bedienung und Betrieb

Standort

Gerat nie neben Geraten mit starker Dampfentwicklung betreiben (z. B. Spuil-
maschine). Die Dampfe kdnnen zur Betauung des Geréts fUhren.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerét die Gefahr
einer Funktionsstérung, eines Kurzschlusses oder eines elektrischen
Schlags.

Inbetriebnahme nach Lagerung

Wenn das Geréat von einem kalten Lagerraum in einen warmeren Raum mit
entsprechend hoherer Luftfeuchtigkeit gebracht wird, schlagt sich die in der
Raumluft enthaltene Feuchtigkeit auf der Oberflache und im Inneren des
Geréts nieder.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerét die Gefahr
einer Funktionsstérung, eines Kurzschlusses oder eines elektrischen
Schlags.

Das Gerét erst betreiben, wenn es Raumtemperatur angenommen hat.

Netzanschluss

Die auf dem Typenschild angegebene Netzspannung und Netzfrequenz mus-
sen mit den entsprechenden Werten der Netzsteckdose Ubereinstimmen.

Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn die Isolierung des Netzkabels
oder der Netzstecker beschadigt ist.

Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Geréat ein- oder ausstecken, da sonst
die Geréteelektrik beschadigt werden kann.

Zum Ausstecken des Netzsteckers nur am Netzsteckergehause ziehen.

Allgemeines

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

Das Gerat darf nur von Personen benutzt werden, deren physische, sensori
sche oder geistige Fahigkeiten keinen fUr die Bedienung des Gerats relevan
ten Einschrankungen unterliegen.

Das Gerat nur in einwandfreiem Zustand verwenden.

Bei Beschadigung das Gerat vor versehentlicher Verwendung sichern und
unmittelbar die Reparatur durch eine der unter Reparatur genannten befug-
ten Servicestellen veranlassen.

Das Geréat stets mit den Radfeststellern vor dem Wegrollen sichern. Das
Geréat kann durch unbeabsichtigtes Wegrollen Verletzungen und Sachscha-
den verursachen.

Unnétiges Offnen der Geratetiir/Geratetiiren wahrend des Warmhaltebe-
triebs vermeiden. Das Gerat nur kurzzeitig zur Beschickung mit oder Ent-
nahme von Speisen 6ffnen.

Speisen auf Tellern stets mit Clochen abdecken. Speisen in Gastronormbe-
haltern stets mit Deckeln abdecken.

A Vorsicht!

Mdégliche Beeintrédchtigung der Lebensmittelqualitat!

Durch Stromausfall, Geratestérungen oder sonstige Unterbrechungen wah-

rend der Lagerung oder des Warmhaltens kann die Qualitat der im Gerat

befindlichen Lebensmittel beeintrachtigt worden sein.

» Nach Absinken der Kerntemperatur prifen, ob die Qualitat der Lebens-
mittel beeintréchtigt ist, Lebensmittel ggf. entsorgen.
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Hinweisschilder

Hinweisschilder am Gerét beachten. Unleserliche, beschadigte oder nicht
mehr vorhandene Schilder umgehend ersetzen.

Am Gerét sind folgende Hinweisschilder angebracht:

Hinweisschild Bedeutung - Anbringort
"Warnung vor heiBer Oberflache" &hnlich DIN 4844-2
auf der Oberseite des Heizmoduls.

Tragfahigkeiten
Keine Gegenstande auf die Gerateoberseite stellen oder legen.

Die in den technischen Daten angegebenen Gewichtsobergrenzen bei der
Zuladung durfen nicht Gberschritten werden.

Betrieb des Heizmoduls

Das Heizmodul darf nur in eingebautem Zustand in Kombination mit dem
Geréat betrieben werden.

Gastronormbehalter mit fllissigen Speisen

Uberschwappende und aus dem Gerat laufende Speisen kénnen Verbriihun-
gen verursachen. Gastronormbehdlter, die mit fliissigen Speisen geflillt sind,
stets mit Dichtungsdeckel verschlieBen. Ruckartige Bewegungen des Gast-
ronormbehalters vermeiden.

Beschickung

Speisen auf Tellern stets mit Clochen abdecken. Speisen in Gastronormbe-
haltern stets mit Deckeln abdecken.

Im Gerét eingesetzte Gastronormbehalter miissen bis zu einer Temperatur
von mindestens +100 °C hitzebestandig sein. Beispielsweise dirfen keine
Gastronormbehalter aus Polycarbonat verwendet werden.

Das Gerat grundsétzlich von unten nach oben beschicken, um eine Verlage-
rung des Schwerpunkts zur Gerateoberseite zu vermeiden.

Sickenauflagen vollstandig bestlicken, also z. B. mit 2 Gastronormbehaltern
GN 1/1 auf jeder Auflage, damit die Behalter beim Standortwechsel nicht ver-
rutschen kdnnen.

Die in den technischen Daten angegebenen Gewichtsobergrenzen bei der
Zuladung durfen nicht Gberschritten werden.

Eutektische Platten (Kiihlakkus)

Eutektische Platten vor dem Aufheizen des Geréats und wahrend des Warm-
haltens von Speisen aus dem Gerat herausnehmen. Eutektische Platten kon-
nen sich bei Hitze deformieren und im Extremfall explodieren.

HeiBes Heizmodul, heiBe Gerateteile, Gegenstadnde und Speisen

Das Heizmodul, der Gerateinnenraum und darin enthaltene Gegenstande

(z. B. Gastronormbehalter) werden bei Betrieb heil3 (bis ca. +90 °C) und kon-
nen Verbrennungen verursachen.

HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhandschuhen)
anfassen.

Die warmgehaltenen Speisen k&nnen Verbrihungen verursachen.
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Warme GerateauBenseite
Die Blende des Heizmoduls wird im Betrieb warm.

HeiBer Wasserdampf

Wenn beim Warmhalten von Speisen die Tur des Gerats gedffnet wird,
besteht die Gefahr, dass heiBer Wasserdampf entweicht und Verbrihungen
verursacht. Beim Offnen der Tir keine Kérperteile in oder tber den Offnungs-
bereich halten.

Hygiene-Vorschriften

Beim Warmhalten von Speisen sind die entsprechenden lebensmittelspezifi-
schen Bestimmungen und Eigenschaften der Speisen zu beachten.

Einschlussgefahr von Kindern

Leere Bankettwagen vor Kindern sichern. Kinder, die in leere Bankettwagen
klettern, kdnnen sich nicht selbst befreien, wenn die Geratetir von au3en ver-
riegelt wird. Leere Bankettwagen mit der Geréatetlr-Seite vor eine Wand stel-
len oder in einem fur Kinder unzuganglichen Bereich abstellen.

Vor dem Verriegeln der Geratetliren sicherstellen, dass sich keine Kinder im
Gerét befinden.

Radfeststeller

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

Standortwechsel

Vor jedem Standortwechsel den Netzstecker ziehen. Andernfalls kann die
Netzanschlussleitung oder die bauseitige Netzsteckdose beschadigt werden.

Geratetlren wahrend des Standortwechsels geschlossen halten. Beim
Schieben des Geréts kdnnen ansonsten Roste oder Gastronormbehélter aus
dem Gerat rutschen.

GeréatetUrverschluss wahrend des Standortwechsels verriegeln.
Gerat nur schieben, nicht ziehen.

Beim Schieben des Geréats darauf achten, dass keine Personen oder Gegen-
sténde, die sich vor dem Geréat befinden, Ubersehen werden. Bei Personen,
die nicht Uber das Gerat sehen kbnnen, muss beim Schieben eine weitere
Person dem Bankettwagen vorausgehen, um eine sichere Fortbewegung
des Gerats zu ermdglichen.

Gerat immer mit 2 Handen an den Schiebegriffen auf der Gerateseite mit den
Lenkrollen und Radfeststellern schieben. Je nach Gewicht besteht beim Fort-
bewegen mit einer Hand die Gefahr, dass das Gerat nicht schnell genug
abgebremst werden kann.

Darauf achten, dass die Hande nicht zwischen Gerat und Wéanden oder
anderen Gegenstanden (z. B. Schréanke) eingeklemmt werden (Quetschge-
fahr).

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

*  Gerét nicht mit arretierten Radfeststellern bewegen
e StdBe vermeiden
* Gerét vorsichtig (ohne Schwung) Uber Schwellen oder Stufen ziehen.

Steht das Gerat auf einer schragen Flache, muss es zusétzlich zu den arre-
tierten Radfeststellern mit weiteren SicherungsmaBnahmen (z. B. Unterleg-
keile) gegen ein unbeabsichtigtes Wegrollen gesichert werden.
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Das Gerat istim Stand bei geschlossenen Geratetiren kippsicher bis zu einer
Neigung von 10°. Nur schrage Flachen mit einer Neigung <10° befahren.

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

Wenn das Gerat Uber schrége Flachen geschoben werden soll, muss das
Wasser aus dem Wasserbehalter auf dem Heizmodul entfernt werden.

Auf ebenem Boden kann das Gerat mit gefiilitem Wasserbehalter und einge-
setztem Schwallblech Uber kurze Distanzen geschoben werden.

Ziehen des Netzsteckers

Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Geréat ein- oder ausstecken, da sonst
die Geréateelektronik beschadigt werden kann.

Zum Ausstecken des Netzsteckers nur am Netzsteckergehause ziehen.

Netzstecker

Vor dem Reinigen des Gerats den Netzstecker ziehen. In das Heizmodul ein-
dringendes Wasser kann einen Kurzschluss verursachen. In diesem Fall
besteht Gefahr durch elektrischen Schlag.

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

Das Gerat erflillt die Anforderungen der Hygieneausfuhrung HS.

Reinigungsintervall
Das Gerat nach jedem Gebrauch grindlich reinigen.

Reinigungsmethode
Nur zugelassene Reinigungsmethoden verwenden.

Kein Dampfstrahlgerat, keinen Hochdruckreiniger, keine Wasserbrause oder
ahnliche Reinigungsgerate verwenden.

Reinigungsmittel allgemein

Keine Metallteile zur Reinigung verwenden. Metallteile kdnnen das Gerat
beschadigen und/oder zu Korrosion fuhren.

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

Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.

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

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

* Ethanol, Isopropanol und héhere Alkohole

* Aceton
* Reinigungsbenzin
e Terpentin

¢ Essigsaureester
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Wartung

Reparatur

Normen und Richtlinien

Produktkennzeichnung

HeiBes Heizmodul, heiBe Gerateteile und Gegenstéande

Das Heizmodul, der Gerateinnenraum und darin enthaltene Gegenstande
(z. B. Gastronormbehalter) werden bei Betrieb heil3 (bis ca. +90 °C) und kon-
nen Verbrennungen verursachen.

Gerét vor der Reinigung mindestens 20 Minuten abkuhlen lassen.

Reinigungswasser

Das Gerat nach der Reinigung grundlich trocknen. Dabei Reinigungswasser
vom Boden des Geréateinnenraums entfernen.

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

Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

Wiederholungspriifung zur elektrischen Sicherheit

Mindestens alle 6 Monate eine Wiederholungsprufung zur elektrischen
Sicherheit entsprechend den Normen der Reihe DIN VDE 0701-0702 durch
eine Elektro-Fachkraft durchfihren lassen.

Anschlusskabel und Netzstecker

Mindestens alle 6 Monate nach BGV A 3 oder entsprechenden nationalen
Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschadigung
und Uberalterung prufen.

Radfeststeller
Radfeststeller regelmaBig auf inre Wirksamkeit prufen.

Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten
Rolle(n) durch eine der unter Reparatur genannten befugten Servicestellen
veranlassen.

Gerétetiiren

Bei jeder Reinigung Turdichtung auf Beschadigung und Uberalterung priifen
(Sichtprufung).

Befugte Personen

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

® Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service

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

Austausch von Komponenten der Gerateelektrik

Komponenten der Gerateelektrik (z. B. Schalter, Netzkabel etc.) dirfen nur
von fachkundigen Personen (z. B. Elektro-Fachkraft) gegen Teile gleicher
Spezifikation ausgetauscht werden.

Geltende Normen, Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen einhalten.

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

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



Bankettwagen beheizt

Transport

Transportschaden priifen/ @ Das Gerat muss unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschéaden
abwickeln kontrolliert werden (Sichtprifung).

®» Transportschaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief
dokumentieren (Beschreibung des Defekts).

» Schaden durch den Transporteur bestétigen lassen (Unterschrift).
»  Gerat behalten und Schaden mit dem Frachtbrief bei B.PRO reklamieren.
—oder -
Gerat nicht annehmen und dem Transporteur an B.PRO zurlckgeben.
= Durch diese Vorgehensweise ist eine ordnungsgemaie Schadens-

regulierung sichergestellt. Spater gemeldete Transportschaden missen
durch den Empfanger des Gerats entsprechend nachgewiesen werden.

Lieferumfang

(1) Bankettwagen beheizt
(2) Betriebsanleitung

Der genaue Lieferumfang und die AusfUhrung des Geréts sind den Liefer-
papieren zu entnehmen.



Bankettwagen beheizt

Auspacken = Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen 6ffnen.
Nicht reiBen oder schneiden!

» | ieferumfang prufen.
» Eventuell vorhandene Schutzfolien am Geréat entfernen.

Verpackungsmaterial entsorgen &= Verpackungsmaterialien bestehen aus recyclingfahigem Material.

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

Ubersicht

Bankettwagen beheizt
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Oberer Tirverriegelung

Schiebegriff

TUrverschluss mit integrierter Sicherheitsstellung
Umlaufendes Dichtungsprofil

Netzstecker und Netzstecker-Halterung
Bockrolle

StoBschutzleiste

Netzkabel

Schwallblech

Wasserbehalter

Heizmodul

Griff zum Herausziehen des Heizmoduls
Temperatur-Regler

Ein-/Ausschalter mit Betriebszustandsanzeige
Lenkrolle mit Radfeststeller

Halbhohe Mittelwand (optional)

Auflagesicke

Halbhohe Mittelwand: Obere Halterung mit Querstrebe (optional)
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Bankettwagen beheizt

Temperatur-Regler

SICHGIS

CIE

Betriebsanzeige-LED "Heizung":
leuchtet: Heizung eingeschaltet

Temperaturanzeige:

zeigt die Ist-Temperatur im Gerat, Soll-Temperatur, Minimal-/Maxi-
maltemperaturen bei Temperaturunter-/-Uberschreitung, Dauer einer
Temperaturunter-/-tberschreitung, Informationsmeldungen.

Anzeige der MaBeinheit:
zeigt die MaBeinheit; blinkt wahrend der Programmierphase

Taste "AUFWARTS": Parameterwert erhdhen
Taste "ABWARTS": Parameterwert verringern
Taste "Heizung ein-/ausschalten": nicht aktiviert

Taste "SET":
zeigt an oder andert die Soll-Temperatur.

Taste "Abtauen": nicht aktiviert
Taste "Licht": nicht aktiviert

-12-



Betriebsvoraussetzungen

Erstreinigung durchfiihren

Inbetriebnahme nach langerem
Stillstand

Bankettwagen beheizt

Inbetriebnahme

D D NI N NN

AN

Schutzfolie am Geréatekorpus und Heizmodul entfernt
Gerat hat Raumtemperatur angenommen und ist trocken
Geréat gereinigt

Heizmodul eingesetzt

Gerat und Netzstecker weisen keine bekannten Defekte oder sichtbaren
Schaden auf

Radfeststeller arretiert

Geréat ausgeschaltet

Nach Anlieferung muss an dem Geréat eine Erstreinigung durchgefihrt
werden.

Kartonagen, Schutzschichten aus Papier, Folien und Klebebander voll-
standig entfernen.

Oberflachen mit geeigneten Reinigungsmitteln reinigen.
% Kapitel "Reinigung und Pflege" auf Seite 27.

@ Nach einem langerem Stillstand muss das Gerét vor der Inbetriebnahme

gereinigt und verschiedenen Prufungen unterzogen werden.

Reinigung

Geréat grandlich reinigen.
% Kapitel "Reinigung und Pflege" auf Seite 27.

Sicherheitstechnische Priifung

Wiederholungsprifung zur elektrischen Sicherheit entsprechend den
Normen der Reihe DIN VDE 0700-0701 durchfiihren lassen.

Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschadigung und
Uberalterung prufen.

Bei Defekt Gerat vor versehendtlicher Verwendung sichern und eine der
unter Reparatur genannten Stellen verstandigen:

% Unterkapitel "Befugte Personen" auf Seite 35.

Funktionstechnische Priifung

Funktion von Rollen, Radfeststellern, Turen, TUrverschllUssen, Turdich-
tungen und Griffen prifen.

Funktion des Heizmoduls prtifen.

Bei Defekt Gerét vor versehentlicher Verwendung sichern und eine der
unter Reparatur genannten Stellen verstandigen:

% Unterkapitel "Befugte Personen” auf Seite 35.

-13-



Bankettwagen beheizt

Geréat anschlieBen

v' Gerét ausgeschaltet

A Vorsicht!

Sachschaden an der Gerateelektronik!
Wenn das Gerat nicht fur die vorliegende Netzspannung oder Netzfrequenz
ausgelegt ist, kann die Gerateelektronik beschadigt werden.

Vor dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild ange-
gebene Netzspannung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Wer-
ten der Netzsteckdose Ubereinstimmen.

Gerat auf vorgesehenen Platz stellen und Radfeststeller arretieren.

% Unterkapitel "Geréat an neuen Standort bringen" auf Seite 20.
Sicherstellen, dass sich keine warmeempfindlichen Gegenstande im
Gerateinnenraum befinden.

Sicherstellen, dass sich keine eutektischen Platten (Kihlakkus) im Gera-
teinnenraum befinden.

Netzstecker aus der Netzsteckerhalterung ziehen (1.) und in die Steck-
dose stecken (3.). Dabei darauf achten, dass das Kabel unterhalb des
unteren TUrscharniers (2.) geflhrt wird.
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Geréat einschalten

Gerat ausschalten

Soll-Temperatur einstellen

Bankettwagen beheizt

Bedienung und Betrieb

v Heizmodul eingesetzt

v Gerét an das Stromnetz angeschlossen

= Mit dem Ein-/Ausschalter den Heizbetrieb starten.
Die Betriebsanzeige-LED des Ein-/Ausschalters leuchtet.

Im Display der Temperatur-Regelung erscheint kurzzeitig "5 & &".
AnschlieBend wird die aktuelle Ist-Temperatur im Gerateinnenraum
angezeigt.

Das Gerat heizt und die Ist-Temperatur im Display steigt bis zur Soll-Tem-
peratur an.

»  Gerat mit dem Ein-/Ausschalter ausschalten.
Die Betriebsanzeige-LED des Ein-/Ausschalters erlischt.

= Bei eingeschaltetem Heizmodul zeigt die Standardanzeige die Ist-Tem-
peratur im Gerateinnenraum.

& Die Soll-Temperatur ist bei Auslieferung werkseitig auf +90 °C eingestellt.
Soll-Temperatur anzeigen
v" Gerét an Steckdose angeschlossen

v Display zeigt Ist-Temperatur

-15-



Bankettwagen beheizt

SET

SET

)

SET

Tastatur sperren/entsperren

ALY

A

Taste "SET" kurz drticken.

Soll-Temperatur wird angezeigt. Nach ca. 5 Sekunden oder erneutem
kurzen Drlcken der Taste "SET" erscheint wieder die Ist-Temperatur im
Display.

Soll-Temperatur &ndern

v
v

Gerat an Steckdose angeschlossen

Display zeigt Ist-Temperatur

Taste "SET" mindestens 2 Sekunden gedrtckt halten.

Die Soll-Temperatur wird angezeigt. Die Anzeige °C blinkt.
Mit Taste "AUFWARTS" die Soll-Temperatur erhdhen.
—oder -

Mit Taste "ABWARTS" die Soll-Temperatur reduzieren.

&= Wenn die Taste "AUFWARTS" oder "ABWARTS" gedriickt gehalten wird,

andert sich die Temperatureinstellung fortlaufend.
Die Anderungsgeschwindigkeit erndht sich bei langerem Drlcken der
Taste "AUFWARTS" oder "ABWARTS".

Um die geanderte Soll-Temperatur zu speichern, Taste "SET" kurz
drlcken.

— oder —

Ca. 15 Sekunden warten.
Die Soll-Temperatur ist gespeichert.

Die Ist-Temperatur wird angezeigt.

Tastatur sperren

= Die Tastatursperre schutzt vor unbefugten Eingriffen in die Temperaturre-

gelung, z. B. dem Verandern der Soll-Temperatur.

&= Bei gesperrter Tastatur kdnnen nur folgende Funktionen ausgefuhrt

werden:

* Soll-Temperatur anzeigen

¢ Minimaltemperatur anzeigen
¢ Maximaltemperatur anzeigen

Tasten "AUFWARTS" und "ABWARTS" gleichzeitig einige Sekunden
gedruckt halten.

Die Anzeige "5 F " blinkt im Display.
Beide Tasten loslassen.

Die Tastatur ist gesperrt, im Display wird die Ist-Temperatur angezeigt.

&= Beim Versuch eine gesperrte Funktion aufzurufen, blinkt im Display die

Anzeige "o F".

Tastatur entsperren

Tasten "AUFWARTS" und "ABWARTS" gleichzeitig einige Sekunden
gedruckt halten.

Die Anzeige "z 4" blinkt im Display.

Beide Tasten loslassen.

Die Tastatur ist entsperrt, im Display wird die Ist-Temperatur angezeigt.
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Geréat vorheizen

Gerétetir 6ffnen

Gerétetir arretieren

Bankettwagen beheizt

& Wenn das Gerat zum Warmhalten von Speisen eingesetzt werden soll,

muss es fur eine Temperatur von +90 °C ca. 15 Minuten vorgeheizt wer-
den, bevor es mit Speisen beschickt wird.

&= Der Wasserbehalter flr die Beheizung mit Feuchtluft fasst 1 Liter und

AN

sorgt dann 5 bis 6 Stunden fUr ein gleichmaBig feuchtes Innenraumklima.
Heizmodul eingesetzt

Gerat angeschlossen

Sicherstellen, dass sich keine eutektischen Platten (Kuhlakkus) im Gera-
teinnenraum befinden.

Ca. 15 Minuten vor der Beschickung mit dem Ein-/Ausschalter den Heiz-
betrieb starten.

% Unterkapitel "Gerét einschalten" auf Seite 15.

Bei Bedarf die Soll-Temperatur andern.

% Unterkapitel "Soll-Temperatur einstellen" auf Seite 15.

Bei Bedarf 1 Liter Wasser in den Wasserbehélter flllen und das Schwallb-
lech einsetzen.

&= Um einen Warmeverlust zu vermeiden, Turen wahrend des Heizbetriebs

nicht unndtig offnen.

A Warnung!

HeiBer Wasserdampf!
Beim Offnen der Tur besteht die Gefahr, dass heiBer Wasserdampf entweicht
und Verbrihungen verursacht.

Beim Offnen der Tir keine Kdrperteile in oder Giber den Offnungsbereich
halten.

Wenn die zu 6ffnende GeratetUr abgeschlossen ist, Turschloss mit
SchlUssel 6ffnen.

Zum Offnen der Geratetir TUrverschluss bis zum Anschlag in die ange-
gebene Richtung drehen.

b,

B

»  Geratetdr vorsichtig (ohne Schwung) 6ffnen und arretieren.

»  Geratetlr vollstandig 6ffnen (ca. 268°) und an die Gerateseitenwand

andrtcken, bis die Tur an der Magnethalterung anliegt.
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Bankettwagen beheizt

Gerétetiir schlieBen

Tilrverschluss in Stellung
Transportsicherung drehen

Geréat beschicken

A Vorsicht!

Eingeklemmte Hand!

Hande kdnnen beim SchlieBen der Geratetir eingeklemmt und dabei verletzt

werden.

» Hand beim SchlieBen nicht zwischen die Geréatetlr und das Gerat brin-
gen oder halten.

»  Geratetlr vorsichtig (ohne Schwung) schlieBen.

» Geratetlr vorsichtig von der TUrarretierung ziehen.

»  Geratetdr ohne Schwung schlieen.
»  Geratetlr in das Schloss driicken, bis sie hdr- und splrbar einrastet.

& Um das unbeabsichtigte Offnen der Tiren wahrend des Transports zu
verhindern, kann der TUrverschluss verriegelt werden.

A Warnung!

Einschlussgefahr von Kindern

Kinder, die sich beim Verriegeln des Turverschlusses im Gerét befinden, kdn-

nen sich nicht selbst befreien.

» Vor dem Verriegeln der Geréateturen sicherstellen, dass sich keine Kinder
im Gerét befinden.

®» T(rverriegelung in angegebene Richtung drehen, bis der Knebel senk-
recht steht.

v' Gerét 15 Minuten vorgeheizt
v" Speisen zum Warmhalten erhitzt
v Speisen auf Tellern mit Clochen abgedeckt

v Speisen in Gastronormbehéltern mit Deckeln abgedeckt

A Warnung!

HeiBer Wasserdampf!

Beim Offnen der TUr besteht die Gefahr, dass heiBer Wasserdampf entweicht

und Verbrihungen verursacht.

» Beim Offnen der Tlr keine Kdrperteile in oder tiber den Offnungsbereich
halten.

% Unterkapitel "Geréatetlr 6ffnen” auf Seite 17.
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A Warnung!

HeiBes Umluftheizmodul, heiBer Gerateinnenraum, heiBe Gastronorm-
behalter!

Im Warmhaltebetrieb werden das Umluftheizmodul, der Gerateinnenraum
und darin enthaltene Gastronormbehéalter oder andere Gegenstande heil3
und kénnen Verbrennungen verursachen.

= Beim Beschicken direkten Kontakt mit heiBen Gegenstanden vermeiden.

A Warnung!

Kippgefahr durch Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!

Wenn nur im oberen Bereich des Gerats Gastronormbehaélter eingebracht

werden, verlagert sich der Schwerpunkt nach oben und es besteht die

Gefahr, dass das Gerat kippt. Ein kippendes Gerat kann schwere Verletzun-

gen verursachen.

» Das Gerat stets von unten nach oben beschicken.

» Bei einer Teilbeschickung nur den unteren Gerateraum beschicken.

» Jedes Auflagesickenpaar stets vollstandig, z. B. mit zwei Gastronormbe-
haltern GN 1/1, bestlcken.

A Warnung!

HeiBe fllissige Speisen!

HeiBe fliissige Speisen kdénnen Uber den Rand der Gastronormbehalter und

Teller flieBen und Verbrihungen verursachen.

= Gastronormbehélter und Teller waagerecht halten.

» Speisen in Gastronormbehaltern immer mit Deckeln albdecken. Bei flus-
sigen Speisen Deckel mit Dichtungen verwenden.

= Ruckartige Bewegungen der Behalter mit heiBen Fllissigkeiten oder Spei-
sen vermeiden.

= Behalter mit heiBen FlUssigkeiten oder Speisen, bei denen wahrend des
Warmhaltens heiB3e Fllssigkeit austreten kann, zum Vermeiden von Ver-
brihungen in ein einsehbares Auflagensickenpaar in einer Héhe von
maximal 1,60 m einschieben.

= Bedienpersonen im Umgang mit heiBen flissigen Speisen besonders
unterweisen.

& Beim Beschicken des Geréts auf ausreichende Beleuchtung achten.
= T0r 6ffnen.
% Unterkapitel "GeréatetUr 6ffnen" auf Seite 17.

»  (Gastronormbehélter oder Gastronormroste bis zum Anschlag an die
Ruckwand einschieben.

»  GeratetUr/Geratetlren schlieBen.
% Unterkapitel "Gerétetlr schlieBen" auf Seite 18.
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Bankettwagen beheizt

Gerét an neuen Standort bringen

Gerat ausschalten

Das Gerat am Ein-/Ausschalter ausschalten.

% Unterkapitel "Geréat ausschalten" auf Seite 15.

Netzstecker ziehen (1.)

Netzstecker in die Netzstecker-Halterung am Geréat stecken (2.)

Standortwechsel

@& Wenn die Fahrtstrecke Unebenheiten aufweist, missen besondere Vor-

N N N

AN

v

kehrungen getroffen werden.

% Unterkapitel "Fahren tber Rampen, Kuhlen, schrage Flachen" auf
Seite 22.

Keine Gegenstande auf der Gerateoberseite
GeratetUr/Geratetlren geschlossen
Turverschluss in Stellung Transportsicherung

Fahrt Gber ebene Flachen: Wasserbehélter leer oder bei beflilltem Was-
serbehalter Schwallblech eingesetzt

Fahrt Uber schrage Flachen: Wasserbehélter leer
Netzstecker gezogen und in Netzstecker-Halterung eingesteckt

2 Personen

A Vorsicht!

Eingeklemmter FuB!
Beim L&sen und Arretieren des Radfeststellers kann der FuB eingeklemmt
und dabei verletzt werden.

Darauf achten, dass der FuB3 nicht zwischen den Radfeststeller und die
StoBschutzleiste gerat.
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A Warnung!

Eingeschrankter Sichtbereich!

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

verletzt werden. Durch den eingeschrankten Sichtbereich kdnnen Gegen-

stande vor dem Geréat Ubersehen werden. Bei einem Zusammenprall kdnnen

das Geréat und der Gegenstand beschadigt werden.

» Sicherstellen, dass wahrend des Schiebens eine weitere Person dem
Gerat vorausgeht.

» Das Gerat immer mit zwei Handen schieben.

» Das Gerat so schieben, dass die Hande an den Schiebegriffen ausrei-
chend Abstand zur Wand oder anderen Gegenstanden haben und nicht
gequetscht werden kdnnen.

» Radfeststeller 10sen.

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

¢
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Fahren Giber Rampen, Kuhlen,
schrage Flachen

Speisen warm halten

» Bgj Bedarf:
¢ Netzstecker einstecken und Geréat wieder einschalten.
¢ Vor dem Beschicken 15 Minuten vorheizen.

< Alle Hinweise, Voraussetzungen und Handlungsaufforderungen flr den
Standortwechsel auf ebener Flache gelten auch fir das Fahren Uber
Rampen, Kuhlen und schrage Flachen.

Keine Gegenstande auf der Gerateoberseite
Turverschluss in Stellung Transportsicherung
Netzstecker gezogen und in Netzstecker-Halterung eingesteckt

Wasserbehélter leer

D N NI N N N

Zwei Personen

A Warnung!

Umkippen des Gerats!

Das Gerat kann beim Befahren einer schragen Flache umkippen.

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

» Das Gerét stets von unten nach oben beschicken, um eine Schwerpunkt-

verlagerung zu vermeiden.

Bei einer Teilbeschickung nur den unteren Gerateraum beschicken.

Jedes Auflagesickenpaar stets vollstédndig, z. B. mit zwei Gastronormbe-

haltern GN 1/1, bestlcken.

Gerateausfilihrung mit 4 Lenkrollen

A Warnung!

Seitliches Ausbrechen des Geréts!

Das Gerat kann auf schragen Flachen seitlich ausbrechen.

»  Gerat immer mit 2 Personen (an jeder Gerateseitenwand eine) Uber
schrage Flachen schieben.

» Zuerst prifen, ob das Gerat gefahrlos Uber die Rampe, Kuhle oder
schrage Flache geschoben werden kann.

» Das Gerét vorsichtig mit zwei Personen (an jeder Gerateseitenwand eine)
schieben.

v' Gerét ca. 15 Minuten vorgeheizt

» \Venn das Gerat nach dem Vorheizen vom Stromnetz getrennt wurde
(z. B. nach Standortwechsel), Netzstecker wieder einstecken.

» Das Gerat am Ein-/Ausschalter einschalten.
» Bej Bedarf die Soll-Temperatur andern.
% Unterkapitel "Soll-Temperatur einstellen" auf Seite 15.

»  Geratetlr/Geratetlren nicht unnétig wahrend des Warmhaltebetriebs off-
nen.
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Speisen entnehmen

Bankettwagen beheizt

A Warnung!

HeiBer Wasserdampf!

Beim Offnen der Tir besteht die Gefahr, dass heiBer Wasserdampf entweicht

und Verbruhungen verursacht.

» Beim Offnen der Tr keine Kdrperteile in oder Uber den Offnungsbereich
halten.

% Unterkapitel "GeréatetUr 6ffnen" auf Seite 17.

A Warnung!

HeiBes Umluftheizmodul, heiBer Gerdteinnenraum, heiBe Gastronorm-

behalter!

Im Warmhaltebetrieb werden das Umluftheizmodul, der Gerateinnenraum

und darin enthaltene Gastronormbehélter oder andere Gegenstande heil

und kédnnen Verbrennungen verursachen

» HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhandschu-
hen) anfassen.

A Warnung!

Kippgefahr durch Schwerpunktverlagerung zur Gerateoberseite!

Wenn zuerst die unteren Gastronormbehalter aus dem Gerat entnommen
werden, verlagert sich der Gerateschwerpunkt nach oben und es besteht die
Gefahr, dass das Gerat kippt. Ein kippendes Gerat kann schwere Verletzun-
gen verursachen!

» Das Gerat stets von oben nach unten entladen

A Warnung!

HeiBe flissige Speisen!

HeiBe flissige Speisen kdnnen Uber den Rand der Gastronormbehaiter und

Teller flieBen und Verbrihungen verursachen.

»  Gastronormbehélter und Teller waagerecht halten.

» Ruckartige Bewegungen der Behalter mit heiBen Flissigkeiten oder Spei-
sen vermeiden.

» Bedienpersonen im Umgang mit heiBen flissigen Speisen besonders
unterweisen.

»  Geratetlr vollstandig 6ffnen und an die Gerateseitenwande andriicken.
% Unterkapitel "Gerétetlr 6ffnen” auf Seite 17.
» Gastronormbehalter oder Teller von oben entnehmen.
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AuBerbetriebnahme

Gerat auBer Betrieb nehmen = Gerat mit dem Ein-/Ausschalter ausschalten.
Die Betriebsanzeige-LED des Ein-/Ausschalters erlischt.

» Netzstecker ziehen (1.)
» Netzstecker in die Netzstecker-Halterung am Geréat stecken (2.)

A Warnung!

Einschlussgefahr von Kindern
Kinder, die in leere Bankettwagen klettern, kénnen sich nicht selbst befreien,

wenn die Geratetlr von auBen verriegelt wird.
» | ceren Bankettwagen vor Kindern sichern. Leeren Bankettwagen mit
der Geratetlr-Seite vor eine Wand stellen oder in einem flr Kinder unzu-

ganglichen Bereich abstellen.
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Betriebsanzeige-LED am Ein-/
Ausschalter leuchtet nicht

Betriebsanzeige-LED leuchtet,
aber Speisen werden nicht
ausreichend warmgehalten

Betriebsanzeige-LED leuchtet,
aber Geratefach bleibt kalt

Im Display des Temperatur-
Reglers erscheint "5 F" beim
Driicken einer Taste

Hilfe im Problemfall

Bankettwagen beheizt

Ursache

MaBnahme

Netzstecker ist ausgesteckt oder | »
nicht richtig eingesteckt.

Netzstecker in die Steckdose stecken
und auf korrekten Sitz prifen.

Netzkabel beschadigt; z. B. »
Draht gebrochen (auch ohne
auBere Beschadigung moglich).

Netzkabel durch eine zur Reparatur
befugte Stelle austauschen lassen.

% Kapitel "Reparatur" auf Seite 35.

Bauseitige Sicherung (Haus- -
Sicherung) defekt.

Bauseitige Sicherung priifen und ggf.
ersetzen lassen.

Gerateelektrik defekt. -

Eine zur Reparatur befugte Stelle
verstandigen.

%  Kapitel "Reparatur" auf Seite 35.

Ursache MaBnahme
Soll-Temperatur zu niedrig » Hdhere Soll-Temperatur einstellen.
gewahlt. % Unterkapitel "Soll-Temperatur

einstellen" auf Seite 15.

Speisen zu kalt ins Gerat einge- | =
bracht.

Gerat nur mit ausreichend aufgeheiz-
ten Speisen beschicken.

Gerateelektrik defekt. -

Eine zur Reparatur befugte Stelle
verstandigen.

%  Kapitel "Reparatur" auf Seite 35.

Ursache

MaBnahme

Sicherheitsschalterim Heizmodul | =
ausgeschalten

Korrekten Sitz des Heizmoduls Uber-

prufen.

% Unterkapitel "Heizmodul aus-/
einbauen" auf Seite 29.

Geréteelektronik defekt. »

Eine zur Reparatur befugte Stelle
verstandigen.

% Kapitel "Reparatur" auf Seite 35.

Ursache

MaBnahme

Tastatur gesperrt. -

Tastatur entsperren.

% Unterkapitel "Tastatur sperren/
entsperren” auf Seite 16.
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Im Display des Temperatur-
Reglers erscheint "~ 5"

Korrosion an Edelstahlteilen

Gerat ist auBerlich beschadigt

Ursache

MaBnahme

Heizmodul nicht richtig einge-
setzt.

®» Heizmodul richtig einsetzen.

% Unterkapitel "Heizmodul aus-/
einbauen" auf Seite 29.

Ursache

MaBnahme

Falsche Handhabung/Pflege.

» Korrosionsstellen entfernen.
% Unterkapitel "Korrosionsstellen
an Edelstahl entfernen" auf
Seite 33.

» Auf korrekte Handhabung/Pflege
achten.

Ursache

MaBnahme

Schaden durch Transport,
Standortwechsel oder sonstige
auBere Einwirkung.

» Gerat auBer Betrieb nehmen.

% Kapitel "AuBerbetriebnahme" auf
Seite 24.

» Gerat gegen versehentliche Inbe-
triebnahme sichern.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle ver-
standigen.
% Kapitel "Reparatur" auf Seite 35.
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Edelstahl

Reinigungsintervall

Reinigungsmethoden

Reinigungsmittel

Bankettwagen beheizt

Reinigung und Pflege

Korrosionsbestandigkeit

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

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

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

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

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch grtndlich gereinigt werden.

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

Hartnackige Verschmutzungen dirfen mit einer Blrste (Kunststoff- oder
Naturborsten) entfernt werden.

&= Kein Dampfstrahlgerat, keinen Hochdruckreiniger, keine Wasserbrause
oder &hnliche Reinigungsgerate verwenden.

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

Edelstahloberflachen

A Vorsicht!

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

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

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

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

Folgende Reinigungsmittel durfen eingesetzt werden:

¢ Handelsubliche Reinigungsmittel in wéassriger Losung

¢ Weiches Reinigungstuch

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

Reinigungsmittel fUr Edelstahloberflachen bei starkerer Verschmutzung:

¢ HandelsUbliche Edelstahlreinigungsmittel, z. B. DegpClean Stainless
Steel

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

Kunststoffoberflachen

A Vorsicht!

Materialschaden!

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

— Ethanol, Isopropanol oder héhere Alkohole

— Aceton

— Reinigungsbenzin

— Terpentin

— Essigsaureester

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

Folgende Reinigungsmittel durfen eingesetzt werden:

¢ Handelsubliche Reinigungsmittel in wassriger Losung

* Weiches Reinigungstuch

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

v Gerét ausgeschaltet
v HeiBe Geréteteile abgekihit

A Warnung!

HeiBes Heizmodul, heiBer Geriateinnenraum, heiBe Gastronormbehélter!
Im Warmhaltebetrieb werden das Heizmodul, der Gerateinnenraum und darin
enthaltene Gastronormbehélter oder andere Gegenstande heil3 und kénnen
Verbrennungen verursachen.

= \/or der Reinigung das Gerat mindestens 20 Minuten abkuhlen lassen.

A Warnung!

Stromschlag durch in das Heizmodul eindringendes Wasser!

Wenn das Gerét bei eingebautem Heizmodul gereinigt wird, kann in das Heiz-
modul Wasser eindringen. In diesem Fall besteht die Gefahr eines Strom-
schlags, wenn das Heizmodul wieder an das Stromnetz angeschlossen wird.
» \/or der Reinigung des Gerats das Heizmodul ausbauen.

% Kapitel "Sicherheit" auf Seite 3.
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Heizmodul aus-/einbauen

Bankettwagen beheizt

A Vorsicht!

Rutschgefahr!

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

» Auf den Boden gelangtes Wasser vollstandig aufwischen.

Gerateausflihrung mit herausnehmbarer Mittelwand
» Falls erforderlich, Mittelwand ausbauen.
% Unterkapitel "Mittelwand aus-/einbauen” auf Seite 30.

» Gerat mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und
Reinigungsmitteln reinigen.

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

Gerat vom Stromnetz getrennt
GeratetUr/Geratetlren geotffnet

Gerateinnenraum und Heizmodul mindestens 20 Minuten abgekuhit

< N X

Heizmodul am Griff anheben (1.) und aus dem Gerét ziehen (2.).

N\
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» Falls erforderlich, Schwallblech (1) herausnehmen.

» \/orhandenes Wasser aus dem Wasserbehalter entfernen.

A Vorsicht!

Sachschaden an der Elektronik!

Das Heizmodul darf auf keinen Fall bei der Reinigung in Wasser getaucht wer-

den.

» Bej Bedarf Umluftmodul mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmetho-
den reinigen.

% Unterkapitel "Gerét reinigen" auf Seite 28.
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Mittelwand aus-/einbauen

» Nach der Reinigung des Heizmoduls das Schwallblech wieder in den
Wasserbehalter einsetzen.

®» Heizmodul in die Einschub6ffnung einsetzen und bis zum Anschlag der
Blende nach hinten schieben.

» Heizmodul am Griff anheben, nach hinten schieben und nach unten
ablassen.

Gerateausflihrung mit herausnehmbarer Mittelwand

= Die Mittelwand der zweitlrigen Geréate kann - z. B. zu Reinigungszwe-
cken - werkzeuglos aus- und eingebaut werden.

v Gerétetiiren gedffnet
v" Auf Mittelwand liegen keine Roste/GN-Behélter auf
v' Gerét ist abgekdihlt.

Mittelwand ausbauen

= Mittelwand (1) durch Ziehen des Verriegelungsbolzen (2) nach unten
entriegeln (1.) und nach vorne aus dem Gerat ziehen (2.).

» Bej Bedarf die Mittelwand mit den zuvor beschriebenen Reinigungs-
methoden reinigen.

% Unterkapitel "Gerét reinigen” auf Seite 28.
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Mittelwand einbauen

» Unteres FUhrungsprofil der Mittelwand auf die FUhrung im Bankettwan-
gen aufsetzen. Dabei die Mittelwand leicht nach vorne neigen.

» Mittelwand nach oben in die FUhrung der Mittelwand schwenken.

» Mittelwand (1) bis zum Anschlag einschieben (1.). Dabei den Verriege-
lungsbolzen der Mittelwand (2) nach unten ziehen (2.).

\

» \erriegelungsbolzen loslassen und Mittelwand leicht nach vorne ziehen,
bis der Verriegelungsbolzen in die Fihrungsschiene einrastet.
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Obere Fihrungsschiene der  Gerateausfiihrung mit halbhoher Mittelwand
halbhohen Mittelwand ein-/

ausbauen & Die halbhohe Mittelwand wird oben durch eine herausnehmbare FUh-

rungsschiene gehalten, die - z. B. zu Reinigungszwecken - werkzeuglos
aus- und eingebaut werden kann.

v' Mittelwand ausgebaut
v" Keine Roste oberhalb der oberen Filhrungsschiene

Obere Fiihrungsschiene ausbauen

» F{hrungsschiene durch Ziehen der Verriegelung entriegeln (1.) und nach
oben schwenken (2.).

» Querstrebe schrag nach oben ins Wageninnere schieben bis beide seitli-
chen FUhrungen aus dem Bolzen geflihrt sind und aus dem Geréat ent-
nehmen.

» Bei Bedarf die obere FUhrungsschiene mit den zuvor beschriebenen Rei-
nigungsmethoden reinigen.

% Unterkapitel "Gerét reinigen" auf Seite 28.
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Korrosionsstellen an
Edelstahl entfernen

Bankettwagen beheizt

Obere Filihrungsschiene einbauen

» Querstrebe des oberen Flihrungsprofils von hinten in die Halterung im
Bankettwangen einschieben.

» F(hrungsprofil nach unten ablassen und verriegeln. Dabei Verriegelungs-
bolzen nach vorne ziehen.

Frische Korrosionsstellen
= Sicherstellen, dass der Netzstecker gezogen ist.

» Korrosionsstellen mit einem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier
entfernen.

Altere/starkere Korrosionsstellen

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

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

A Warnung!

Atzende Stoffe!

Die zur Entfernung von Korrosionsstellen verwendeten Sauren kénnen
Veratzungen an Gegensténden (z. B. Kleidung) und Personen verursachen.
Bei Kontakt mit dem Auge kann das Sehvermdgen unwiederbringlich beein-
tréchtigt werden. Im schlimmsten Fall kann der vollstandige Verlust des Seh-
vermodgens die Folge sein.

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

» An der Reinigung nicht beteiligte Personen fernhalten.

= Sicherstellen, dass der Netzstecker gezogen ist.
» Korrosionsstellen mit 2-3-prozentiger Oxals&ure entfernen.

= \Nenn Reinigung mit Oxalsdure ohne Erfolg, Korrosionsstellen mit
10-prozentiger Salpeterséure behandeln.
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Gerét regelméaBig warten lassen

Turdichtung kontrollieren

Radfeststeller kontrollieren

Wiederholungspriifung zur
elektrischen Sicherheit
durchfihren lassen

Anschlusskabel und
Netzstecker priifen

Wartung

& B.PRO empfiehlt eine regelmaBige Wartung des Geréts durch ent-
sprechend geschultes Fachpersonal. Eine regelmaBige Wartung beugt
Gerateausfallen vor, verlangert die Lebensdauer des Geréats und dient
dem allgemeinen Werterhalt.

»  Gerat regelmaBig durch entsprechend geschultes Fachpersonal warten
lassen.

= Die Turdichtung muss regelmaBig auf Beschadigung gepruft werden.
» Tlrdichtung auf Beschadigung prifen (Sichtkontrolle).
» |m Schadensfall den Austausch der defekten Turdichtung durch eine der
folgenden Stellen veranlassen:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

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

» Radfeststeller arretieren.
» \/ersuchen, das Gerat (ohne Gewalt!) fortzubewegen.
» Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten
Rolle(n) durch eine der folgenden Stellen veranlassen:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
* Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

» Mindestens alle 6 Monate eine Wiederholungsprifung zur elektrischen
Sicherheit entsprechend den Normen der Reihe DIN VDE 0701-0702
durch eine Elektro-Fachkraft durchfiihren lassen.

» Mindestens alle 6 Monate nach BGV A 3 oder entsprechenden nationa-

len Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische
Beschadigung und Uberalterung prufen.
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Reparatur

Befugte Personen @ Reparaturen durfen ausschlieBlich durch folgende befugte Servicestellen
ausgefuhrt werden:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Defekt-Beschreibung  Auf dem Gerat befinden sich zwei Typenschilder. Ein Typenschild befindet
sich auf dem Heizmodul, ein weiteres auf der Geréatertickseite. Der B.PRO-
Service bendtigt zur Stérungserfassung folgende Angaben auf den Typen-

schildern:
*  Artikelnummer
e Modell

¢ Seriennummer

* Fertigungsdatum

¢ Fertigungsauftragsnummer (optional)
Typenschild des Heizmoduls:

1 ) 2
) 2 3)
4 N\
B IP‘RO Elg‘r?r?gsgsbt:w 75038 (Dberderdingen / Germjany
ade In Germany
em No. ‘
/4\ Item N [sN] ~M]
\\/?*7
v | |Hz 1/N/PE KW
=\
&Uil q3 Order )4<5 ) )
(1) Artikelnummer
(2) Seriennummer
(8) Fertigungsdatum
(4) Modell
(5) Fertigungsauftragsnummer (optional)
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Austausch von Komponenten

Ersatzteile

Adresse

Typenschild des Geratekorpus:

o~ ~
D 2) (3

( B.PRO GmbH
B p Ro Flehinger Str.59 75038 ()berderdingen / Germany
u Made in Germany
Item No. ‘ @ &]

~N

AN
4
Operation with heating module

[l C€

G J/

) Artikelnummer
) Seriennummer
) Fertigungsdatum
) Modell

&= Defekte Komponenten, das Netzkabel eingeschlossen, dlurfen aus-
schlieBlich durch folgende befugte Servicestellen ausgetauscht werden:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Bei der Bestellung von Ersatzteilen werden bendtigt:

* Ersatzteilbezeichnung

¢ Artikelnummer

¢ Fertigungsdatum des Geréts

* Menge

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

B.PRO GmbH

Flehinger StraBe 59

75038 Oberderdingen

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

Bankettwagen beheizt

Entsorgung

o

Bei der Entsorgung eines Elektro- bzw. Elektronik-Altgeréats Uber den
normalen Siedlungsabfall kann von den vorhandenen Inhaltsstoffen des
Gerats eine potenzielle Gefahrdung der Umwelt und der menschlichen
Gesundheit ausgehen.

Das Gerat darf daher nicht zusammen mit normalem Siedlungsabfall ent-
sorgt werden, sondern muss davon getrennt einer Entsorgungsstelle fur
Elektrogerate (z. B. einem speziellen Entsorgungsfachbetrieb) zugefihrt
werden.

Als Hinweis auf diesen Sachverhalt ist das Gerat mit dem nebenstehen-
den Symbol nach DIN EN 50419, Kennzeichnung von Elektro- und Elek-
tronikgeraten entsprechend Artikel 15(2) der Richtlinie 2012/19/EU
(WEEE) gekennzeichnet. DarUber hinaus sind ggf. weitere spezielle
nationale Besonderheiten bei der Entsorgung zu bertcksichtigen.

Geréat (z. B. durch Abschneiden des Netzsteckers) und Turverschllsse
vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

Gerat einer Entsorgungsstelle fur Elektrogerate (z. B. spezieller Entsor-
gungsfachbetrieb) zufihren.

= Dieses Produkt darf nichtzusammen mit anderem Gewerbemill entsorgt

werden.

= Weitere Informationen zur Entsorgung sind beim Handler oder beim

B.PRO-Service erhéaltlich.
% Unterkapitel "Adresse" auf Seite 36.
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Allgemeine Daten

Technische Daten

Je nach Ausfiihrung kann ein dieser Betriebsanleitung unterliegendes Gerat
auch abweichende technische Daten (elektrische und kaltetechnische Anga-
ben, MaBe) aufweisen. Die verbindlichen Angaben sind dem Typenschild

oder den spezifischen Auftragsunterlagen bzw. Zeichnungen zu entnehmen.

Abmessungen und Gewichte (Standardausfiihrung, ca.-Angaben)

Modell Lange |Breite |HOhe |Leer- Max.
inmm |inmm |in mm |gewicht | Zuladung
in kg in kg
Bankettwagen BW 11 | 840 945 1920 145 200
Bankettwagen BW 18 | 840 945 1920 145 200
Bankettwagen BW 22 | 1390 945 1920 225 200
Bankettwagen BW 36 | 1390 945 1920 225 200

Fassungsvermdgen Gastronormbehélter/Roste

Modell Anzahl Gastronormbehalter Anzahl Roste

2/1-100 (1/1-100 |2/1-65 |1/1-65 |GR2/1 |1084 x
650 mm

BW 11 11 22 11 22 11 -

BW 18 9 18 18 36 17 -

BW 22 - - - - - 11

BW 22 22 44 22 44 22 -

mit hoher

Mittelwand:

BW 22 12 24 12 24 12 5

mit halbhoher

Mittelwand:

BW 36 - - - - - 17

BW 36 18 36 36 72 34 -

mit hoher

Mittelwand:

BW 36 8 16 18 36 16 8

mit halbhoher

Mittelwand:

Temperatur Fachinnenraum
+30 °C bis +90 °C, regelbar
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Elektrische Daten

Umwelt

Bankettwagen beheizt

Abstand der Auflagesicken
115 mm (BW 11, BW 22)
75 mm (BW 18, BW 36)

Tragfahigkeit

Bauteil Zulassige Flachenlast in kg

Gerateoberseite 25

Elektrischer Anschluss

Fur alle Modelle:

Spannung: 220 bis 240V, 50 bis 60 Hz
Leistung (maximal): 2,23 kKW

Umgebungsbedingungen - Betrieb
Temperatur: +15 °C bis +38 °C
Relative Luftfeuchtigkeit: ohne Betauung

Umgebungsbedingungen - Lagerung, Transport

Temperatur: —10 °C bis +40 °C
Relative Luftfeuchtigkeit: ohne Betauung
Emissionen

Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).

Werkstoff
Geratekorpus: Edelstahl, Polyamid, Polyethylen
Isolierung der Geratetlren:  Polystyrol
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Bankettwagen BW 11
Bankettwagen BW 18
Bankettwagen BW 22
Bankettwagen BW 36

Betriebsanleitung

Mittelwand hoch fir BW 22
Mittelwand hoch fiir BW 36
Mittelwand halbhoch fur BW 22
Mittelwand halbhoch fir BW 36
Gastronorm-Roste GR 2/1
Roste aus Edelstahl
Gastronormbehélter

Clochen

Tellertrager

B.PRO-Mikrofaser-
Reinigungstuch

Edelstahlreinigungs- und
-pflegemittel
DeepClean Stainless Steel

Bestellangaben

Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:

Dokumentnummer:

ZubehoOr

Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummern:
Artikelnummern:
Artikelnummern:
Artikelnummern:
Artikelnummern:

Artikelnummer:

Artikelnummer:
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573575
573 576
573 577

154 583

573 580
573 581

573 582

B.PRO-Preisliste

B.PRO-Preisliste

%

%

% B.PRO-Preisliste
% B.PRO-Preisliste
%

B.PRO-Preisliste
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C€

Bankettwagen beheizt

Normen, Richtlinien, Prifsiegel

DIN 18865-9: GroBklichengerate, Ausgabeanlagen, Schrankinnenrdaume
in Standard- und Hygieneausfuhrung.

DIN 18867-5: GroBklUchengerate — Fahrbare Gerate — Teil 5: Bankettwa-
gen beheizt.

DIN EN 60335-1: Sicherheit elektrischer Gerate fur den Hausgebrauch
und ahnliche Zwecke; Teil 1: Allgemeine Anforderungen.

DIN EN 60335-2-49: Sicherheit elektrischer Gerate fUr den Hausge-
brauch und ahnliche Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fur elek-
trische Warmeschranke fur den gewerblichen Gebrauch.

BGV A3 (VBG 4): Unfallverhttungsvorschrift: Elektrische Anlagen und
Betriebsmittel.

DGUV-Regel 110-003: Arbeiten in Klichenbetrieben.

CE-Kennzeichnung
Das Gerat ist in Ubereinstimmung mit folgenden Richtlinien:

2006/42/EG "Richtlinie des Europaischen Parlaments und des Rates
Uber Maschinen”

2014/30 /EU "Richtlinie des Europaischen Parlaments und des Rates zur
Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten Uber die
elektromagnetische Vertraglichkeit"

2014/35/EU "Richtlinie des Europaischen Parlaments und des Rates zur
Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten Uber die
Bereitstellung elektrischer Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb
bestimmter Spannungsgrenzen auf dem Markt"

2011/65/EU "Richtlinie des Europaischen Parlaments und des Rates zur
Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro-
und Elektronikgeraten”
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