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Wodzek bankietowy podgrzewany

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 spetnienie jest konieczne przed wykonaniem
kolejnych krokdw.

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 niebezpieczenstwa
Skutki mozliwe w przypadku nieprzestrzegania ostrzezenia.
= Srodki zapobiegajgce niebezpieczenstwom i ich skutkom.

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

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

Niebezpieczenstwo ostrzega przed bardzo ciezkimi/$miertelnymi
obrazeniami ciata.
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Wodzek bankietowy podgrzewany

O produkcie

Podgrzewany wozek bankietowy stuzy do utrzymywania w stanie cieptym
gotowych, porcjowanych potraw na talerzach z kloszami na hormowanych
rusztach gastronomicznych lub potraw w normowanych pojemnikach
gastronomicznych, i ich transportu.

Podgrzewany wdzek bankietowy nie nadaje sie do podgrzewania lub przy-
rzgdzania potraw.

Sktadowanie i transport produktéw palnych lub majgcych negatywny wptyw
na produkty spozywcze jest zabronione.

Modut grzewczy mozna stosowac tylko w stanie zamontowanym w wézku
bankietowym.

Podgrzewany wozek bankietowy przeznaczony jest przede wszystkim do
zastosowania w zbiorowym zywieniu (szpitale, domy opieki, przedszkola), w
hotelarstwie i gastronomii (bankiety, przyjecia) oraz w stotéwkach (zaktado-
wych, szkolnych).

Transport osdb za pomocg urzadzenia lub na nim, jak réwniez jego elemen-
tach dodatkowych jest niedozwolony. Urzadzenia nie wolno uzywac zamiast
drabiny ani jako podestu dla dzieci (ryzyko wywrdcenia).

Otoczenie

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

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytkowania na wysokosci maks.
2000 m n.p.m.

Instruktaz osdéb trzecich

W przypadku wypozyczania podgrzewanego wozka bankietowego osobom
trzecim osoby te nalezy poinstruowacé w zakresie bezpiecznej eksploatacii
urzadzenia i zwrdéci¢ uwage na potencjalne zagrozenia.

Informacje ogdine

Podgrzewany wdzek bankietowy wykonany jest standardowo ze stali szla-
chetneg;.

Korpus urzadzenia ma podwajne Scianki i jest izolowany. Urzadzenia majg

jedna lub dwie komory. Przéd urzadzenia zamykajg jedne lub dwoje izolo-

wane drzwi o podwdjnych sciankach.

Uktad jezdny wdzka bankietowego z jedng komorg skfada sie z zestawu czte-

rech kotek skretnych, z czego dwa ze stoperem. Uktad jezdny wézka bankie-

towego z dwoma komorami skfada sie z dwdch kétek skretnych ze stoperem

i dwoch koétek podporowych.

Oferowane sa nastepujace wersje wozka bankietowego:

* Wozek bankietowy BW 11: 1 drzwi, 11 par prowadnic rowkowych

¢ Wdzek bankietowy BW 18: 1 drzwi, 18 par prowadnic rowkowych

* Wozek bankietowy BW 22: 2 drzwi, 11 par prowadnic rowkowych,
wyjmowana scianka srodkowa (opcja)

o Wdzek bankietowy BW 36: 2 drzwi, 18 par prowadnic rowkowych,
wyjmowana scianka srodkowa (opcja)



Wodzek bankietowy podgrzewany

Wersja standardowa

Opcje/akcesoria

Obstuga i eksploatacja

Pionowe uchwyty do pchania umozliwiaja proste przemieszczanie wozka
bankietowego. Okalajgce listwy odbojowe stanowig zabezpieczenie przed
uszkodzeniem.

Drzwi urzgdzenia wyposazone sg w samoczynne zamkniecie. Otwierajg sie o
ok. 270° i dajg sie przymocowac do Scianek zewnetrznych.

Boczne Scianki wewnetrzne sg wyposazone w prowadnice rowkowe.

Podgrzewany wézek bankietowy wyposazony jest wyjmowany modut grzew-
czy. Wbudowany wentylator i uchwyt dystansowy w Scianie tylnej zapewniajg
réwnomierne rozprowadzanie ciepta w catym wnetrzu urzgdzenia.

Modut grzewczy obejmuje kabel sieciowy z wtyczkg, wiacznik/wytacznik stu-
zgcy do uruchamiania i zakanczania trybu podgrzewania oraz oddzielny
regulator temperatury.

Zakres regulacji temperatury wynosi od +30 °C do +90 °C.

Wdzek bankietowy moze by¢ podgrzewany suchym lub wilgotnym powie-
trzem. Podgrzewanie wilgotnym powietrzem zasilane jest ze zbiornika wody
na module grzewczym, ktérego pojemnosc¢ 1 | zapewnia 5 do 6 godzin réw-
nomiernie wilgotne powietrze wewnatrz urzadzenia.

Wersja standardowa podgrzewanego wdzka bankietowego obejmuie:
¢ Korpus urzadzenia o podwdjnych sciankach ze stali szlachetnej

* Profile wtykowe z tworzywa sztucznego do termicznego oddzielenia kor-
pusu zewnetrznego i wewnetrznego

¢ Drzwi o podwdjnych sciankach
*  Profille) uszczelniajgce drzwi, okalajace i zdejmowane

* Samoczynne zamkniecie drzwi z 2-punktowg blokadg i zintegrowanym
potozeniem bezpiecznym

e Zamykane drzwi urzadzenia

* W zaleznosci od wersji urzgdzenie posiada 11 lub 18 par prowadnic
rowkowych

¢ QOdstep miedzy prowadnicami rowkowymi wynosi 115 mm (BW 11/BW
22) lub 75 mm (BW 18/BW 36)

¢ Dwa uchwyty do pchania na kazdej scianie bocznej urzadzenia

¢ Okalajgca listwa odbojowa

* 4 kdtka skretne, w tym dwa ze stoperem (BW 11/BW 18)

¢ Dwa kotka skretne ze stoperem, dwa kétka podporowe (BW 22/BW 36)
* Rozmieszczenie kotek "A": kdtka na naroznikach urzadzenia

¢ Wyjmowany modut grzewczy

¢ Ogrzewanie regulowane co do stopnia w zakresie od +30° C do +90° C

Podgrzewany wdzek bankietowy oferowany jest z nastgpujacym wyposaze-
niem opcjonalnym:

* Rdzne wersje i rozmieszczenia rolek

» Scianka $rodkowa (tylko w BW 22/BW 36) o réznej wysokosci
¢ Normowane pojemniki gastronomiczne

¢ Normowane ruszty gastronomiczne

¢ Klosz ze stali szlachetnej z otworem



Informacje ogdlne
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Wodzek bankietowy podgrzewany

Bezpieczenstwo

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie z najnowszymi standardami techniki.
Spetniono przy tym wszelkie wymagania dotyczgce bezpieczenstwa eksplo-
atacji. Mimo to jednak przy uzytkowaniu urzgdzenia wystepujg niebezpie-
czenstwa. Zawarte w niniejszej instrukcji obstugi zasady bezpieczenstwa i
ostrzezenia majg za zadanie utatwi¢ ochrone personelu przed takimi zagro-
zeniami.

Zasady bezpieczenstwa

Zasady bezpieczenstwa zawarte w niniejszym rozdziale nalezy uwaznie prze-
czytac i stosowac je w eksploatacii.

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

Ostrzezenia

Przestrzegac zawartych w tekscie ostrzezert oznaczonych symbolem zagro-
zenia (trojkat ostrzegawczy).

Instrukcja obstugi

Przed rozpoczeciem eksploatacji nalezy uwaznie przeczytac niniejsza
instrukcje obstugi.

Uzytkownik jest odpowiedzialny za to, aby przed rozpoczeciem uzytkowania
urzadzenia wszyscy obstugujgcy zapoznali sie z niniejsza instrukcja.

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

Czyszczenie i konserwacja

Do czyszczenia i prac konserwacyjnych lub w celu wymiany czesci urzgdze-
nie nalezy odtgczy¢ od sieci. Podczas wykonywania prac wtyczke sieciowa i/
lub wtyczke urzadzenia nalezy przechowywac w odpowiednim migjscu i
chroni¢ przed wilgocia, uszkodzeniem i zabrudzeniem.

Zastosowanie
Urzgdzenia wolno uzywac wytacznie 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 zapozna¢ sie z obstuga urzadzenia i zrozu-
mieC niniejszg instrukcije obstugi.

Pionowa pozycja transportu
Urzadzenie transportowac zawsze w pozycji pionowe;.

Transport samochodem ciezarowym lub dostawczym

Urzadzenie transportowac wytgcznie samochodami ciezarowymi lub
dostawczymi z rampa roztadunkowa. Rampa roztadunkowa nie moze byc¢
nachylona pod katem wiekszym niz 10°.

Urzgdzenie mozna transportowac tylko ze zwolnionymi stoperami. Zabezpie-
czy¢ urzadzenie przed przemieszczeniem sie. Nie dopuszcza sie zabezpie-
czenia transportowego za pomocg stoperow.



Wodzek bankietowy podgrzewany

Rozpoczecie eksploataciji

Obstuga i eksploatacja

Na czas transportu zabezpieczy¢ urzgdzenie przed przechylaniem.
Stosowac drazki zabezpieczajace obite miekkim materiatem.

Miejsce ustawienia

Nie stawia¢ urzadzenia nigdy obok urzadzen silnie parujgcych (np. obok zmy-
warki). Para moze prowadzi¢ do obraszania urzadzenia.

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

Rozpoczecie eksploatacji po sktadowaniu

W przypadku przeniesienia urzgdzenia z zimnego miejsca sktadowania do
cieptego pomieszczenia o odpowiednio wyzszej wilgotnosci powietrza na
powierzchni i wewnatrz urzadzenia osiada wilgoc.

Warstwa wilgoci na podtgczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo
usterki, zwarcia lub porazenia pragdem.

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

Przytacze sieciowe

Napiecie i czestotliwos¢ podane na tabliczce znamionowej muszag by¢
zgodne z wartosciami napiecia sieciowego.

Nie stosowac urzgdzenia z uszkodzong izolacjg kabla sieciowego lub wtyczki
sieciowe;.

Wtyczke sieciowg poditaczac i odtgczad tylko przy wytaczonym urzadzeniu, w
przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ instalacje elektryczng urzadzenia.
Odfgczac kabel, ciggnac wytgcznie za obudowe wtyczki sieciowe.

Informacje ogélne

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

Urzadzenie 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 podanych ponizej punktow
serwisowych.

Urzgdzenie zawsze zabezpieczad przed toczeniem za pomoca stoperow.
Przypadkowe odjechanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciafa i
szkody rzeczowe.

Unika¢ zbednego otwierania drzwi urzgdzenia podczas podgrzewania.
OtwieraC urzgdzenie tylko na krétko w celu wiozenia lub wyjecia potraw.
Potrawy na talerzach przykrywac zawsze kloszem. Potrawy w normowanych
pojemnikach gastronomicznych przykrywac zawsze pokrywa.
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A Uwagal!

Ryzyko obnizenia jakosci artykutéw spozywczych!

Na skutek awarii zasilania, uszkodzen urzadzenia badz innych zaktdcen jego

pracy podczas przechowywania lub utrzymywania ciepta artykutdow spozyw-

czych znajdujgcych sie w urzgdzeniu moze dojs¢ do obnizenia ich jakosci.

» Po spadku temperatury wewnetrznej nalezy sprawdzic, czy jakos¢ arty-
kutdw spozywczych obnizyta sig, a w razie potrzeby nalezy je usunac.

Tabliczki informacyjne

Przestrzegac tabliczek informacyjnych na urzgdzeniu. Nieczytelne, uszko-
dzone lub brakujgce tabliczki natychmiast wymienic.

Na urzadzeniu umieszczone sg nastepujgce tabliczki informacyjne:

Tabliczka Znaczenie — miejsce umieszczenia
informacyjna
"Uwaga, gorgca powierzchnia" zgodnie z DIN 4844-2
na gornej czesci modutu grzewczego.
Nosnos¢

Nie ustawiac i nie ktas¢ przedmiotéw na gdrnej czesci urzadzenia.
Przy zatadunku urzadzenia nie nalezy przekraczac¢ gornej granicy masy
tadunku podanej w danych technicznych.

Eksploatacja modutu grzewczego

Modut grzewczy mozna stosowac tylko w stanie zamontowanym w urzadze-
niu.

Normowane pojemniki gastronomiczne z potrawami ptynnymi

Potrawy przelewajace lub wylewajace sie z urzadzenia moga by¢ przyczyna
oparzen. Normowane pojemniki gastronomiczne z potrawami ptynnymi nale-
zy zawsze zamykac pokrywa uszczelniajgcg. Unika¢ gwattownych ruchow
podczas przemieszczania normowanego pojemnika gastronomicznego.

Zatadunek

Potrawy na talerzach przykrywac zawsze kloszem. Potrawy w normowanych
pojemnikach gastronomicznych przykrywac zawsze pokrywa.

Stosowane normowane pojemniki gastronomiczne muszg by¢ odporne na
temperature co najmniej +100 °C. Nie wolno stosowac¢ zadnych normowa-
nych pojemnikdéw gastronomicznych z poliweglanu.

Aby zapobiec podniesieniu srodka ciezkosci urzadzenia, urzadzenie nalezy
tadowac od dotu do gory.

Nalezy obsadzac¢ wszystkie prowadnice rowkowe, osadzajgc w kazdej z nich
np.2 normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1, aby pojemniki nie prze-
suwaly sie przy przemieszczaniu urzgdzenia.

Przy zatadunku urzgdzenia nie nalezy przekraczac¢ gornej granicy masy
tadunku podanej w danych technicznych.
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Ptyty eutektyczne (akumulatory chtodzace)

Przed podgrzaniem urzadzenia i podczas utrzymywania potraw w stanie cie-
ptym z urzadzenia nalezy wyja¢ ptyty eutektyczne. Ptyty eutektyczne moga
zdeformowac sie pod wptywem ciepta, a w ekstremalnym przypadku eksplo-
dowac.

Goracy modut grzewczy, gorgce czesci urzadzenia, przedmioty i
potrawy

Modut grzewczy, wnetrze urzgdzenia i znajdujgce sie w nim przedmioty
(np.normowane pojemniki gastronomiczne) nagrzewaja sie podczas pracy
(do ok. +90 °C) i moga powodowac oparzenia.

Gorgce przedmioty chwytac tylko przez zabezpieczenie (np. fapki lub reka-
wice ochronne).

Gorace potrawy moga powodowac oparzenia.

Ciepta zewnetrzna strona urzadzenia
Ostona modutu grzewczego nagrzewa sie podczas pracy.

Goraca para wodna

W przypadku otwarcia drzwi urzadzenia podczas utrzymywania potraw w
stanie cieptym istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary i spowodowa-
nia oparzen. Przy otwieraniu drzwi uwazac, aby czesci ciata nie znajdowaty
sie w lub nad obszarem otwarcia.

Przepisy higieniczne
Przy utrzymywaniu potraw w stanie cieptym nalezy przestrzegac przepisow
dotyczgcych produktow spozywczych i wtasciwosci danej potrawy.

Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie dziecka

Puste wdzki bankietowe zabezpieczy¢ przed dzie¢mi. Dzieci, ktdre wejda do
pustego wozka bankietowego, nie bedg w stanie samodzielnie sie uwolnic,
jezeli drzwi urzagdzenia zatrzasng sie od zewnatrz. Puste wozki bankietowe
stawiac¢ drzwiami do $ciany lub odstawia¢ w miejscach niedostepnych dla
dzieci.

Przed zablokowaniem drzwi urzadzenia upewnic sie, ze nie ma w nim zad-
nych dzieci.

Stopery

Urzadzenie zawsze zabezpieczad przed toczeniem za pomoca stoperow.
Przypadkowe odjechanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata i
szkody rzeczowe.

Przemieszczanie

Przed kazdym przemieszczeniem odigczy¢ wtyczke sieciowa. W przeciwnym
razie istnieje mozliwos¢ uszkodzenia przewodu sieciowego lub gniazdka sie-
ciowego znajdujacego sie w pomieszczeniu.

Podczas przemieszczania drzwi urzgdzenia muszg by¢ zamkniete. W prze-
ciwnym razie podczas pchania urzadzenia moze dojs¢ do wysuniecia rusz-
téw lub normowanych pojemnikéw gastronomicznych z urzgdzenia.
Podczas przemieszczania zamek drzwi urzgdzenia musi by¢ zablokowany.

Pchac urzadzenie, nie ciggnac.



Wytaczanie

Czyszczenie i pielegnacja

Wodzek bankietowy podgrzewany

Przy popychaniu urzadzenia zachowac uwage, aby nie przeoczy¢ znajduja-
cych sie przed urzadzeniem osob czy przedmiotdéw. Jezeli osoba pchajgca
urzadzenie nie jest w stanie wyjrze¢ nad nie, to podczas pchania przed urza-
dzeniem musi iS¢ druga osoba, zapewniajgca jego bezpieczne przemiesz-
czanie.

Urzadzenie pcha¢ zawsze oburgcz za oba uchwyty po stronie z kétkami
skretnymi i stoperami. W zaleznosci od masy istnigje niebezpieczeristwo, ze
dostatecznie szybkie wyhamowanie urzgdzenia jedna reka bedzie niemoz-
liwe.

Nalezy uwazac, aby nie przytrzasnac reki miedzy urzgdzeniem a sciang lub
innymi przedmiotami (np.szafkami) (niebezpieczeristwo zmiazdzenia).

Aby zmniejszy¢ mozliwos¢ uszkodzenia rolek, nalezy unikac ich przecigzania:
* Nie wolno przemieszczac urzadzenia z zablokowanymi stoperami

¢ Unika¢ uderzen

¢ Ostroznie (bez impetu) przemieszczac¢ urzadzenie przez progi i stopnie.

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

Przy zamknietych drzwiach stojgce urzgdzenie zachowuije stabilnos¢ na
pochytosci do 10°. Urzgdzenie wolno przemieszczac tylko po powierzch-
niach o pochytosciach nieprzekraczajgcych <10°.

Przy przemieszczaniu na pochytosciach moze dojs¢ do zarzucenia urzadze-
nia na boki. Na rampach i zagtebieniach pchac urzadzenie zawsze w 2 osoby
(po jednej osobie z kazdej strony urzadzenia).

Jezeli urzadzenie ma by¢ przemieszczane po pochytej powierzchni, to nalezy
usunaé wode z pojemnika znajdujgcego sie na module grzewczym.

Na réwnej nawierzchni i na krétkich dystansach urzadzenie mozna prze-
mieszczac z napetnionym zbiornikiem na wode i zatozong blacha przele-
wowa.

Odtaczanie wtyczki sieciowej

Wtyczke podigczac i odtgczad tylko przy wytaczonym urzadzeniu, w przeciw-
nym razie mozna uszkodzi¢ ukfad elektroniczny urzadzenia.

Odfgczac kabel, ciggngc wytacznie za obudowe wtyczki sieciowe.

Wtyczka sieciowa

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia wyjac wtyczke sieciowa z
gniazdka. Woda przedostajgca sie do modutu grzewczego moze spowodo-
wac zwarcie. W tym przypadku istnieje niebezpieczenstwo porazenia pra-
dem.

Higiena

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

Urzgdzenie spetnia wymagania wersji higienicznej HS.

Czestosé czyszczenia
Urzadzenie nalezy gruntowanie czysci¢ po kazdym uzyciu.

Sposdb czyszczenia
Stosowac tylko dozwolone sposoby czyszczenia.

Do czyszczenia nie stosowac myjek parowych, myjek wysokocisnieniowych,
natryskéw wodnych i innych podobnych przyrzaddw czyszczacych.
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Konserwacja

Srodki czyszczace - informacje ogdlne

Nie stosowac do czyszczenia przedmiotéw metalowych. Przedmioty meta-
lowe moga uszkodzi¢ urzadzenie i spowodowac jego korozje.

Do czyszczenia nie stosowac spiczastych i ostrych przedmiotéw. Moga one
uszkodzi¢ urzadzenie.

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

Srodki czyszczace do elementéw z tworzywa sztucznego

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

Nie stosowac srodkéw czyszczgceych zawierajgcych nastepujgce substancie
(grozi uszkodzeniem!):

e Etanol, izopropanol i wysokoprocentowe alkohole
* Aceton

* Benzyna do czyszczenia

e Terpentyna

¢ Estry kwasu octowego

Goracy modut grzewczy, goragce czesci urzadzenia i przedmioty

Modut grzewczy, wnetrze urzgdzenia i znajdujgce sie w nim przedmioty
(np.normowane pojemniki gastronomiczne) nagrzewaja sie podczas pracy
(do ok. +90 °C) i moga powodowac oparzenia.

Przed czyszczeniem wystudzi¢ urzadzenie przez co najmniegj 20 minut.

Woda

Po oczyszczeniu urzadzenie starannie wysuszy¢. Wytrze¢ wode po czysz-
czeniu na dnie wewnatrz urzgdzenia.

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

Badania okresowe urzadzen elektrycznych

Co najmnigj raz na 6 miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi prze-
prowadzenie badania okresowego w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego
zgodnie z normami serii 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 sieciowg pod katem
uszkodzen mechanicznych i starzenia materiatu.

Stopery

Regularnie sprawdzac¢ skutecznosé stoperdw.

W przypadku niedostatecznej sity hamowania nalezy niezwtocznie zlecic
wymiane uszkodzonego(-ych) kétka(-ek) jednemu z punktéw serwisowych
wymienionych w punkcie Naprawa.

Drzwi urzadzenia

Przy kazdym czyszczeniu sprawdzac uszczelke drzwi pod katem uszkodzen
i starzenia (kontrola wzrokowa).



Naprawa

Normy i dyrektywy

Oznaczenie urzadzenia

Wodzek bankietowy podgrzewany

Upowaznione osoby

Urzgdzenie moze by¢ naprawiane wytacznie przez nastepujace punkty ser-
wisowe:

* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny

* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy

e Serwis firmy B.PRO

Dokonanie naprawy przez inne osoby lub bez zlecenia powoduje utrate gwa-
rancji.

Wymiana komponentéw instalacji elektrycznej urzadzenia

Komponenty instalacji elektrycznej urzadzenia (np.przetgczniki, kabel sie-
ciowy itp.) moga by¢ wymieniane tylko przez wykwalifikowany personel (np.
wykwalifikowanych elektrykdw) na czesci o takich samych specyfikacjach.

Przestrzegac¢ obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczeristwa.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie obowiazujg-
cych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.

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

Kontrola i zgtaszanie uszkodzen = Natychmiast po dostawie urzgdzenie nalezy skontrolowac pod wzgle-
transportowych dem uszkodzen transportowych (kontrola wzrokowa).

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

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

» Zatrzymac urzgdzenie, a uszkodzenia zareklamowac 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 reklama-
cji. Zgtoszone pdzniej uszkodzenia transportowe musza by¢ odpowied-
nio uwiarygodnione przez odbiorce urzgdzenia.

Zakres dostawy

(1) Wozki bankietowe podgrzewane
(2) Instrukcja obstugi

Szczegotowy zakres dostawy i wersja urzgdzenia podano w dokumentach
dostawy.

-10 -
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Rozpakowanie = QOpakowanie transportowe otwiera¢ w przewidzianych do tego celu miej-
scach. Nie rozrywad i nie rozcinad!

» Sprawdzi¢ zakres dostawy.
» /dja¢ zastosowang ewentualnie folie ochronna z urzadzenia.

Usuwanie materialu @ Materiat opakowaniowy nadaje sie do recyklingu.

opakowaniowego m Materiat opakowaniowy nalezy przekazac do recyklingu zgodnie z obo-
wigzujgcymi przepisami i w sposob nieszkodliwy dla srodowiska.

-11 -
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Budowa urzadzenia

Przeglad
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Regulator temperatury

(1) Dioda sygnalizacji pracy "ogrzewanie":
Swieci: ogrzewanie wigczone
(2) Wskaznik temperatury:
wskazuje temperature rzeczywistg w urzadzeniu, temperature zadang,
temperatury minimalne i maksymalne przy przekroczeniu gornej/dolne;
granicy temperatury, czas przekroczenia, komunikaty informacyjne.
(8) Wskaznik jednostki miary:
pokazuje jednostke miary; miga w czasie fazy programowania

(4) Przycisk "W GORE": zwiekszanie wartosci parametru

(5) Przycisk "W DOL": zmniejszanie wartosci parametru

(6) Przycisk "wigczanie/wytgczanie ogrzewania": nieaktywny
(7) Przycisk "SET":

wskazuje i zmienia temperature zadang.
Przycisk "Rozmrazanie": nieaktywny
(9) Przycisk "Oswietlenie": nieaktywny

®

-13-
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Warunki eksploataciji

Pierwsze czyszczenie

Rozpoczecie eksploataciji po
diuzszej przerwie w uzytkowaniu

Rozpoczecie eksploatacii

D D NI N NN

AN

o

Zdjeto folie ochronng z korpusu urzgdzenia i modutu grzewczego
Urzadzenie uzyskato temperature pomieszczenia i jest suche
Urzadzenie jest czyste

Modut grzewczy witozony

Urzadzenie i wtyczka sieciowa nie majg zadnych wad i widocznych
uszkodzen

Zablokowane stopery

Urzadzenie jest wytgczone

Po dostawie urzadzenie nalezy poddac pierwszemu czyszczeniu.

Catkowicie usuna¢ kartony, papierowe powtoki ochronne, folie, tasmy
klejace.

Wyczysci¢ powierzchnie odpowiednim Srodkiem czyszczacym.

% Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja" na stronie 28.

&= Po dtuzszej przerwie w uzytkowaniu i przed kolejnym rozpoczeciem eks-

ploatacji urzadzenie nalezy wyczyscic¢ i wszechstronnie sprawdzic.

Czyszczenie

Urzadzenie dokfadnie wyczyscic.
% Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja" na stronie 28.

Kontrola bezpieczenstwa

Zleci¢ przeprowadzenie badania okresowego w zakresie bezpieczen-
stwa elektrycznego zgodnie z normami serii DIN VDE 0700-0701.
Sprawdzi¢ kabel i wtyczke sieciowag pod kgtem uszkodzer mechanicz-
nych i starzenia materiatu.

W przypadku uszkodzenia urzgdzenia zabezpieczy(¢ je przed przypadko-
wym uzyciem i niezwtocznie zleci¢ naprawe jednemu z punktdw serwiso-
wych wymienionych w punkcie Naprawa:

% Podrozdziat "Upowaznione osoby" na stronie 36.

Kontrola dziatania

Sprawdzi¢ dziatanie rolek, stoperdéw, zamkniecia i uszczelnier drzwi oraz
uchwytow.

Sprawdzi¢ dziatanie modutu grzewczego.

W przypadku uszkodzenia urzgdzenia zabezpieczyc¢ je przed przypadko-
wym uzyciem i niezwtocznie zleci¢ naprawe jednemu z punktéw serwiso-
wych wymienionych w punkcie Naprawa:

% Podrozdziat "Upowaznione osoby" na stronie 36.

-14 -



Podtaczenie urzadzenia

v

Wodzek bankietowy podgrzewany

Urzgdzenie jest wylgczone

A Uwagal!

Uszkodzenie ukfadu elektronicznego urzadzenia!

Jezeli urzgdzenie nie jest przystosowane do istniejgcego napiecia sieciowego
lub czestotliwosci, moze dojs¢ do uszkodzenia instalacji elektronicznej urza-
dzenia.

Przed podtgczeniem upewni¢ sig, ze napiecie i czestotliwos¢ podane na
tabliczce znamionowej sg zgodne z wartosciami napiecia sieciowego.

Ustawi¢ urzadzenie w przewidzianym do tego migjscu i zablokowad

stopery.

% Podrozdziat "Przemieszczanie urzadzenia w inne migjsce" na
stronie 21.

Upewni¢ sie, ze wewnatrz urzgdzenia nie ma zadnych przedmiotéw

wrazliwych na ciepto.

Upewni¢ sig, ze wewnatrz urzadzenia nie ma ptyt eutektycznych (akumu-

latoréow chtodzacych).

Wyciagng¢ wtyczke z uchwytu na wtyczke sieciowsg (1.) i wiozy¢ do

gniazdka (3.). Nalezy przy tym pamietac, ze kabel jest prowadzony poni-

zej dolnych zawiasow drzwi (2.).

-15-
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Wiaczanie urzadzenia

Wytaczanie urzadzenia

Ustawianie temperatury zadanej

Obstuga i eksploatacja

v" Modut grzewczy wiozony

v Urzadzenie podtaczone do sieci

= \Wigczy¢ podgrzewanie za pomoca wigcznika/wytgcznika.
Dioda sygnalizacji pracy wigcznika/wytgcznika swieci.

Na wyswietlaczu regulacji temperatury pojawia sie na krétko "S5 5",
Nastepnie wskazywana jest aktualna temperatura rzeczywista wewngtrz
urzadzenia.

Urzadzenie podgrzewa, a temperatura rzeczywista na wyswietlaczu
rosnie do temperatury zadane;.

» \Nylgczy¢ urzgdzenie za pomocg wigcznika/wytgcznika.
Dioda sygnalizacji pracy wtgcznika/wytgcznika gasnie.

&= Przy wigczonym module grzewczym standardowe wskazanie pokazuje
temperature rzeczywistg wewnatrz urzgdzenia.

@ Temperatura zadana ustawiona jest przy dostawie fabrycznie na +90 °C.
Wskazywanie temperatury zadanej
v Urzagdzenie podtgczone do gniazda

v' Wyswietlacz wskazuje temperature rzeczywistg

-16 -
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SET

Blokowanie/odblokowywanie
klawiatury

ALY

ALY

Wodzek bankietowy podgrzewany

» Nacisngc¢ krotko przycisk "SET".
Wskazywana jest temperatura zadana. Po ok. 5 s lub ponownym krétkim
nacisnieciu przycisku "SET" na wyswietlaczu pojawia sie znéw tempera-
tura rzeczywista.

Zmiana temperatury zadanej
v Urzadzenie podtgczone do gniazda

v Wyswietlacz wskazuje temperature rzeczywistg

» Nacisngc¢ przycisk "SET" i przytrzymac przez min. 2 s.
Wyswietlana jest temperatura zadana. Wskazanie °C miga.

» Przyciskiem "W GORE" zwigkszydé temperature zadana.
—lub -
Przyciskiem "W DOL" zmniejszy¢ temperature zadana.

& Przytrzymanie przycisku "W GORE" lub "W DOL" powoduije statg zmiane
ustawienia temperatury. Predkpéc’: zmian zwig’ksza sie przy dtuzszym
przytrzymaniu przycisku "W GORE" lub "W DOk".

= Aby zapisa¢ zmieniong temperature zadang, nacisng¢ krétko przycisk
IISEI’II.

—lub -
Odczekac ok. 15 s.
Zadana temperatura jest zapisana.

Wskazywana jest temperatura rzeczywista.

Blokowanie klawiatury

= Blokada klawiatury zabezpiecza przed dostepem niepowotanych oséb
do regulacji temperatury, np.przed zmiang temperatury zadanej.

&= Przy zablokowanej klawiaturze dostepne sg tylko nastepujace funkcie:
* \Wskazywanie temperatury zadane;
* \Wskazywanie minimalnej temperatury
¢ Wskazywanie maksymalnej temperatury
- Jegjnoczeénie r)aciané i przytrzymad przez kilka sekund przyciski "W
GORE" i "W DOL".
Na wyswietlaczu miga wskazanie "z F".
» /wolni¢ oba przyciski.
Klawiatura jest zablokowana, na wyswietlaczu wyswietlana jest tempera-
tura rzeczywista.

&= Przy prébie wywotania zablokowanej funkciji na wyswietlaczu miga wska-
zanie "o F".

Odblokowywanie klawiatury

- Jegjnoozes'nie r)acisnaé i przytrzymac przez kilka sekund przyciski "W
GORE" i "W DOL".
Na wyswietlaczu miga wskazanie "z "

» /wolni¢ oba przyciski.
Klawiatura jest odblokowana, na wyswietlaczu wyswietlana jest tempera-
tura rzeczywista.
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Podgrzewanie urzadzenia

Otwieranie drzwi urzadzenia

Mocowanie drzwi urzadzenia

&= W przypadku stosowania urzgdzenia do utrzymywania potraw w stanie

cieptym, przed wtozeniem potraw do Srodka nalezy podgrza¢ urzgdzenie
przez ok. 15 min do temperatury +90 °C.

= Zbiornik na wode do podgrzewania z wilgotnym powietrzem miesci 1 1

AN

zapewnia przez 5 do 6 godzin réwnomiernie wilgotny klimat wewnatrz
urzadzenia.

Modut grzewczy wiozony

Urzgdzenie podtaczone

Upewni¢ sig, ze wewnatrz urzgdzenia nie ma ptyt eutektycznych (akumu-
latoréw chtodzacych).

Ok 15 min przed wtozeniem potraw wtgczy¢ podgrzewanie za pomoca
wigcznika/wytgcznika.

% Podrozdziat "Wigczanie urzadzenia" na stronie 16.

W razie potrzeby zmieni¢ temperature zadana.

% Podrozdziat "Ustawianie temperatury zadanej" na stronie 16.

W razie potrzeby wla¢ 1 | wody do zbiornika na wode i wtozy¢ blache
przelewowa.

&= Aby unikng¢ utraty ciepta, nie otwierac niepotrzebnie drzwi podczas pod-

grzewania.

A Ostrzezenie!

Goraca para!
Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary
wodnej i spowodowania oparzen.

Przy otwieraniu drzwi uwazacé, aby czesci ciata nie znajdowaty sie w lub
nad obszarem otwarcia.

Jezeli drzwi urzgdzenia sg zamkniete na zamek, otworzy¢ je za pomocag
klucza.

Aby otworzy¢ drzwi nalezy przekreci¢ zamek do oporu w podanym kie-
runku.

» Ostroznie (bez impetu) otworzy¢ drzwi urzadzenia i umocowac je.

» Otworzy¢ catkowicie drzwi urzadzenia (ok. 268°) i docisng¢ do Sciany

bocznej urzadzenia tak, aby przylegaty do mocowania magnetycznego.
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Zamykanie drzwi urzadzenia

Przekrecanie zamka drzwi w
potozenie zabezpieczenia
transportowego

Napetnianie urzadzenia

Wodzek bankietowy podgrzewany

A Uwagal!

Przytrzasnigcie dtoni!

Przy zamykaniu drzwi urzgdzenia mozliwe jest przytrzasniecie i zranienie

dtoni.

» Przy zamykaniu drzwi urzgdzenia nie wsuwac dtoni miedzy drzwi a urzg-
dzenie ani nie trzymac dtoni w tej pozycii.

» Ostroznie (bez impetu) zamkna¢ drzwi urzgdzenia.

» Ostroznie wyciggna¢ drzwi urzadzenia z blokady drzwi.

» Zamkng¢ drzwi urzadzenia bez impetu.
= Docisng¢ drzwi w zamku tak, aby styszalnie i odczuwalnie sie zatrzasnety.

@ W celu zapobiezenia niezamierzonemu otwarciu drzwi w czasie trans-
portu zamek mozna zablokowac.

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie dziecka

Dziecko, ktére w momencie blokowania zamka drzwi znajduje sie w urzgdze-

niu, nie bedzie w stanie samodzielnie sig¢ uwolnic.

» Przed zablokowaniem drzwi urzgdzenia upewnic sig, ze nie ma w nim
zadnych dzieci.

» Przekreci¢ blokade drzwi w podanym kierunku, az pokretto znajdzie sie
W potozeniu pionowym.

v" Urzadzenie podgrzane przez 15 min
v Potrawy do utrzymywania w stanie cieptym podgrzane
v Potrawy na talerzach przykryte kloszem

v Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykryte
pokrywa

A Ostrzezenie!

Goraca para!

Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary

wodnej i spowodowania oparzen.

» Przy otwieraniu drzwi uwazac, aby czesci ciata nie znajdowaty sie w lub
nad obszarem otwarcia.

% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 18.
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A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorgce wnetrze urzadzenia,

goragce normowane pojemniki gastronomiczne!

Podczas pracy modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzadzenia i znaj-

dujace sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne przedmioty

nagrzewaja sie i moga spowodowac oparzenia.

® Przy napetnianiu unika¢ bezposredniego kontaktu z gorgcymi przedmio-
tami.

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo przewrécenia na skutek podniesienia srodka ciez-

koscil

W przypadku umieszczenia normowanych pojemnikdw gastronomicznych

tylko w gornej czesci urzadzenia podnosi sie jego srodek ciezkosci i istnigje

niebezpieczenstwo wywrdcenia urzadzenia. Przewracajgce sie urzgdzenie

moze spowodowac ciezkie obrazenia.

» Urzadzenie napetnia¢ zawsze od dotu do gory.

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

= Nalezy obsadzac kazdag pare prowadnic rowkowych, osadzajgc w nich
np.dwa normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1.

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz pojemnika

gastronomicznego i powodowac oparzenia.

» Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymac poziomo.

» Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykrywac
zawsze pokrywa. W przypadku potraw ptynnych stosowac pokrywy z
uszczelkami.

» Unika¢ gwattownych ruchéw przy obstudze pojemnikdw z gorgcymi
potrawami w postaci ptynnej lub statej.

» Pojemniki zawierajgce gorgce ptyny lub inne potrawy, z ktérych podczas
utrzymywania w stanie cieptym moze wylac sie gorgca zawartos¢, wsu-
wac do prowadnic rowkowych na wysokosci maks. 1,60 m, pozwalaja-
cej na zajrzenie do pojemnikdw, aby zapobiec oparzeniom.

» N/ sposob szczegdlny poinstruowac obstuge w zakresie obchodzenia sie
Z gorgcymi ptynnymi potrawami.

&= Przy napetnianiu urzadzenia zapewni¢ dostateczne oswietlenie.
»  Otworzy¢ drzwi.
% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzgdzenia" na stronie 18.

»  Normowane pojemniki gastronomiczne lub normowane ruszty gastrono-
miczne dosung¢ do oporu do tylnej sciany.

®» Zamkna¢ drzwi.
% Podrozdziat "Zamykanie drzwi urzadzenia" na stronie 19.
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Przemieszczanie urzadzeniaw  Wylaczanie urzadzenia
inne miejsce  w \\ylaczyé urzadzenie za pomoca wiacznika/wytacznika.
% Podrozdziat "Wytgczanie urzadzenia" na stronie 16.
» (Odtaczy¢ wtyczke sieciowa (1.)
» \NetkngC wtyczke do uchwytu na wtyczke sieciowg w urzadzeniu (2.)

Przemieszczanie

= Jezeli trasa przejazdu jest nieréwna, nalezy przedsiewzig¢ odpowiednie
kroki.

% Podrozdziat "Przejezdzanie przez pochytosci i zagtebienia" na
stronie 23.

Na urzgdzeniu nie ma zadnych przedmiotow
Drzwi urzadzenia zamkniete

Zamek drzwi w potozeniu zabezpieczenia transportowego

N N N

Jazda po réwnych nawierzchniach: zbiornik na wode pusty lub przy
napetnionym zbiorniku na wode wtozona blacha przelewowa

<

Jazda po nieréwnych nawierzchniach: Zbiornik na wode oprdézniony

<

Wtyczka odtgczona i wetknieta do uchwytu na wtyczke sieciowg

v' 2 osoby

A Uwaga!

Przytrzasniecie stopy!

Przy zwalnianiu i blokowaniu stopera istnieje ryzyko przytrzasniecia i zranienia
stopy.

» Uwazad, aby stopa nie dostata sie miedzy stoper a listwe odbojowa.
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A Ostrzezenie!

Ograniczona widocznos¢!

Podczas pchania urzgdzenia mozna nie dostrzec osoby znajdujacej sie przed

urzadzeniem i zrani¢ ja. W wyniku ograniczonej widocznosci mozna nie

dostrzec przedmiotéw znajdujgcej sie przed urzadzeniem. W razie zderzenie

moze doj$¢ do uszkodzenia urzadzenia i przedmiotow.

» Podczas pchania przed urzadzeniem powinna i$¢ druga osoba.

» Urzadzenie pcha¢ zawsze oburgcz.

= Urzadzenie pchac tak, aby nie przytrzasng¢ rgk miedzy uchwytem do
pchania a $ciang lub innymi przedmiotami.

» /wolni¢ stopery.

» (Oburgcz ostroznie przemiescic urzgdzenie.
» Zablokowac stopery.

¢
|

\

» \V razie potrzeby:
e Podtgczy¢ wtyczke sieciowa i wigczy¢ urzadzenie.
* Przed napemieniem podgrzewac urzadzenie wstepnie przez 15 min.
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Przejezdzanie przez pochytosci i
zagtebienia

Utrzymywanie potraw w stanie
cieptym

Wodzek bankietowy podgrzewany

&= Wszystkie wskazdwki, wymogi i polecenia dotyczace przemieszczania

D D NI N N N

na réwnej powierzchni obowigzujg réwniez przy przemieszczaniu urzg-
dzenia na pochytosciach i zagtebieniach.

Na urzgdzeniu nie ma zadnych przedmiotéw

Zamek drzwi w potozeniu zabezpieczenia transportowego
Wtyczka odtgczona i wetknigta do uchwytu na wtyczke sieciowg
Zbiornik na wode oprézniony

Dwie osoby

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo przewrécenia urzadzenia!
Przy jezdzie po pochytosci urzadzenie moze sie przewrdcic.

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

Urzadzenie napetnia¢ zawsze od dotu do gory, aby nie podnosi¢ jego
Srodka ciezkosci.

W przypadku czesciowego zatadunku korzystac tylko z dolnej czesci
urzadzenia.

Nalezy obsadzac¢ kazdag pare prowadnic rowkowych, osadzajgc w nich
np.dwa normowane pojemniki gastronomiczne GN 1/1.

Wersja urzadzenia z 4 kétkami skretnymi

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo zarzucenia urzadzenia na boki!
Na pochytosciach moze dojs$¢ do zarzucenia urzadzenia na boki.

Na pochytosciach urzadzenie pchacé zawsze w 2 osoby (po jednej osobie
przy kazdej Scianie bocznej urzgdzenia).

Sprawdzi¢, czy urzgdzenie mozna bezpiecznie przepchnac przez pochy-
tos¢ lub zagtebienie.

Urzgdzenie pchac zawsze ostroznie w dwie osoby (po obu stronach
urzagdzenia jedna).

Urzgdzenie podgrzane przez 15 min

Jezeli po podgrzaniu urzgdzenie odtgczono od sieci (np.w celu prze-
mieszczenia), nalezy ponownie podtgczy¢ wtyczke sieciowa.

Wigczy¢ urzadzenie za pomoca wigcznika/wytgcznika.

W razie potrzeby zmieni¢ temperature zadang.

% Podrozdziat "Ustawianie temperatury zadanej" na stronie 16.
Unika¢ zbednego otwierania drzwi urzadzenia podczas podgrzewania.
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Wyjmowanie potraw

A Ostrzezenie!

Goraca para!

Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary

wodnej i spowodowania oparzen.

» Przy otwieraniu drzwi uwazac, aby czesci ciata nie znajdowaty sie w lub
nad obszarem otwarcia.

% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 18.

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, goragce wnetrze urzadzenia,

gorace normowane pojemniki gastronomiczne!

W trybie podgrzewania modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzgdze-

nia i znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne przed-

mioty nagrzewajg sie i mogg spowodowac oparzenia

»  Gorgce przedmioty chwytac tylko przez zabezpieczenie (np. tapki lub
rekawice ochronne).

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo przewrécenia na skutek podniesienia srodka ciez-
kosci!

W przypadku wyjecia najpierw dolnych normowanych pojemnikéw gastrono-
micznych z urzgdzenia podnosi sie jego srodek ciezkosci i istnieje niebezpie-
czenstwo wywrdcenia urzadzenia. Przewracajgce sie urzgdzenie moze spo-
wodowac ciezkie obrazenial

» Urzadzenie oproznia¢ zawsze od goéry do dotu

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz pojemnika

gastronomicznego i powodowac oparzenia.

= Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymac poziomo.

» Unika¢ gwattownych ruchéw przy obstudze pojemnikdw z goracymi
potrawami w postaci ptynnej lub state].

» \V/ sposodb szczegdlny poinstruowac obstuge w zakresie obchodzenia sie
Z gorgcymi ptynnymi potrawami.

» Otworzy¢ catkowicie drzwi urzgdzenia i docisna¢ je do Sciany bocznej
urzadzenia.
% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 18.

» \Nyjmowac¢ normowane pojemniki gastronomiczne lub talerze od gory.
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Wytaczanie

» \Nylgczy¢ urzgdzenie za pomocg wigcznika/wytgcznika.

Wylaczanie urzadzenia
Dioda sygnalizacji pracy wtgcznika/wytgcznika gasnie.

» (Odtgczy¢ wtyczke sieciowa (1.)
» \Wetkng¢ wtyczke do uchwytu na wtyczke sieciowag w urzadzeniu (2.)

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie dziecka

Dzieci, ktére wejdg do pustego wdzka bankietowego, nie beda w stanie

samodzielnie sie uwolnic, jezeli drzwi urzgdzenia zatrzasng sie od zewnatrz.

» Puste wozki bankietowe zabezpieczy¢ przed dzie¢mi. Puste wézki ban-
kietowe stawia¢ drzwiami do Sciany lub odstawia¢ w miejscach niedo-

stepnych dla dzieci.
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Dioda sygnalizaciji pracy
wiacznika/wytacznika nie Swieci

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

Dioda sygnalizacji pracy swieci,
ale urzadzenie pozostaje zimne

Pomoc w razie problemow

Przyczyna

Postepowanie

Odtgczona wtyczka sieciowa lub
podtgczona nieprawidtowo.

» Podtgczy¢ wtyczke sieciowg do
gniazda i sprawdzi¢ poprawnosc
podtaczenia.

Kabel sieciowy jest uszkodzony;
np. przerwany przewod (mozliwe
rowniez bez zewngtrznego
uszkodzenia).

» /leci¢ wymiane kabla odpowiednigj
jednostce.
% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 36.

Uszkodzenie/wytgczenie bez-
piecznika w budynku.

» Sprawdzi¢ i w razie potrzeby wymie-
ni¢ bezpiecznik w budynku.

Uszkodzona instalacja elek-
tryczna urzadzenia.

» Zawiadomic¢ jednostke odpowie-
dzialng za naprawe.
% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 36.

Przyczyna

Postepowanie

Ustawiona zbyt niska tempera-
tura zadana.

» Ustawic¢ wyzszg temperature zadana.

% Podrozdziat "Ustawianie tempe-
ratury zadanej" na stronie 16.

Wtozone do urzadzenia potrawy
byty zbyt zimne.

» Do urzgdzenia wkiadac tylko dosta-
tecznie podgrzane potrawy.

Uszkodzona instalacja elek-
tryczna urzadzenia.

» Zawiadomic¢ jednostke odpowie-
dzialng za naprawe.
% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 36.

Przyczyna

Postepowanie

Whytacznik bezpieczeristwa w
module grzewczym wytgczony

» Sprawdzi¢ prawidtowe osadzenie
modutu grzewczego.
%  Podrozdziat "Wymontowac/
zamontowa¢ modut grzewczy"
na stronie 30.

Uszkodzony uktad elektroniczny
urzadzenia.

» Zawiadomic jednostke odpowie-
dzialng za naprawe.
% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 36.

- 26 -




Po nacisnieciu przycisku na
wyswietlaczu regulatora
temperatury pojawia sie "o F"

Na wyswietlaczu regulatora
temperatury pojawia sie "}~ 5"

Korozja na elementach ze stali
szlachetnej

Zewnetrzne uszkodzenie
urzadzenia

Wodzek bankietowy podgrzewany

Przyczyna

Postepowanie

Zablokowana klawiatura.

» (Odblokowac klawiature.
% Podrozdziat "Blokowanie/odblo-
kowywanie klawiatury" na
stronie 17.

Przyczyna

Postepowanie

Modut grzewczy wtozony niepra-
widtowo.

» \Wiozy¢ prawidtowo modut grzewczy.
% Podrozdziat "Wymontowad/

zamontowa¢ modut grzewczy"
na stronie 30.

Przyczyna

Postepowanie

Nieodpowiednie obchodzenie sie
Z urzadzeniem/nieodpowiednia
pielegnacja.

» Usunac ogniska korozji.
% Podrozdziat "Usuwanie ognisk
korozji ze stali szlachetnej" na
stronie 34.

» /wracac¢ uwage na wiasciwe obcho-
dzenie sie z urzadzeniem/wtasciwag

pielegnacije.

Przyczyna

Postepowanie

Uszkodzenia powstate w trans-
porcie, przy przemieszczaniu lub
przez dziatanie czynnikdw
zewnetrznych.

» \Wytaczy¢ urzadzenie.
%  Rozdziat "Wytgczanie" na
stronie 25.
» Zabezpieczy¢ urzadzenie przed przy-
padkowym wigczeniem.
» Zawiadomic¢ jednostke odpowie-
dzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 36.
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Stal szlachetna

Czestosé czyszczenia

Sposoby czyszczenia

Srodki czyszczace

Czyszczenie i pielegnacja

Odpornosé 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 redukujacym (zuzywa-
jacym tlen) uszkadzajg materiat. Naniesienie kwaséw 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 zabrudzenia mozna my¢ szczotka (z tworzywa sztucz-
nego lub wtosia naturalnego).

= Do czyszczenia nie stosowac myjek parowych, myjek wysokocisnienio-
wych, natryskéw wodnych i innych podobnych przyrzaddw czyszcza-
cych.

= Do czyszczenia nie stosowac spiczastych i ostrych przedmiotdw.

Powierzchnie ze stali szlachetnej

A Uwagal!

Szkody materialne!

Korozje moze powodowac kontakt stali nierdzewnej z nastepujacymi sub-
stancjami:

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

— Kwasne opary powstajgce na przyktad przy uktadaniu glazury

— Kontakt z innym metalem

— Kontakt z zelazem (np. wetna stalowa, opitki z rur, woda zawierajgca zelazo
Korozja moze tworzy¢ sie tez pod gruba warstwg kamienia, ttuszczu, skrobi
i biatka — z powodu braku doptywu powietrza.

» Unika¢ kontaktu ze stezonymi kwasami, fluorowcami i ich solami, przy-
prawami, innymi metalami, zelazem lub materiatami zawierajgcymi
zelazo. W razie potrzeby przemy¢ szmatkg namoczong w czystej wodzie.

» Nie naruszac powierzchni stali nierdzewnej, szczegdlnie innymi metalami.
» Regularnie usuwac kamien, ttuszcz, skrobie i osady biatkowe.

Mozna stosowac nastepujace srodki czyszczace:

* Zwykte srodki czyszczgce rozcienczone wodg

* Miekka szmatka do czyszczenia

e Szmatka z mikrowtdkien firmy B.PRO (uzywac tylko z wodg)
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Czyszczenie urzadzenia

Wodzek bankietowy podgrzewany

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

¢ Dostepne w handlu srodki do czyszczenia stali szlachetnej, np. DeepC-
lean Stainless Steel

= Powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej nalezy zawsze utrzymywac
w czystym, suchym stanie i zapewniac¢ im swobodny doptyw powietrza.

Powierzchnie z tworzyw sztucznych

A Uwaga!

Szkody materialne!

Srodki do czyszczenia stali szlachetnej i $rodki do szorowania rysuja
powierzchnie. Powierzchnig uszkadzajg rowniez ponizsze srodki czyszczace
lub $rodki zawierajgce nastepujace substancje:

— Etanol, izopropanol lub wysokoprocentowe alkohole

— Aceton

— Benzyna do czyszczenia

— Terpentyna

— Estry kwasu octowego

» Nie stosowac srodkdw do czyszczenia stali szlachetngj lub Srodkéw do
szorowania.
= Nie stosowac srodkdw czyszczgcych zawierajgcych rozpuszczalniki.

Mozna stosowac nastepujace srodki czyszczace:

* Zwykte Srodki czyszczgce rozcienczone wodg

* Miekka szmatka do czyszczenia

e Szmatka z mikrowtdkien firmy B.PRO (uzywac tylko z wodg)

v" Urzadzenie jest wytaczone

v" Gorgce czesci urzadzenia sg schtodzone

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy, goragce wnetrze urzadzenia, gorgce normo-
wane pojemniki gastronomiczne!

W trybie podgrzewania zaréwno modut grzewczy, wnetrze urzadzenia. jakK i
znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne oraz inne przed-
mioty nagrzewajg sie i moga spowodowac oparzenia.

®» Przed czyszczeniem wystudzi¢ urzadzenie przez co najmniej 20 minut.

A Ostrzezenie!

Porazenie pradem na skutek przedostania sie¢ wody do modutu grzew-

czego!

W przypadku czyszczenia urzadzenia z wbudowanym modutem grzewczym

do modutu moze przedostac sie woda. W tym przypadku istnieje niebezpie-

czenstwo porazenia prgdem po ponownym podtgczeniu modutu grzew-

Czego do sieci.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia zdemontowaé modut
grzewczy.

% Rozdziat "Bezpieczenstwo" na stronie 3.
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Wymontowaé/zamontowac
modut grzewczy

A Uwagal!

Niebezpieczenstwo poslizgu!

Jezeli podczas czyszczenia lub po jego zakonczeniu na podioge wydostanie
sie woda, grozi to poslizgiem.

» \Node, ktéra wyptyneta na podtoge, nalezy dokfadnie wytrzec.

Wersja urzadzenia z wyjmowang scianka srodkowa
» \V razie koniecznosci zdemontowac scianke srodkowa.
%  Podrozdziat "Demontaz/montaz Scianki Srodkowej" na stronie 31.

» (Czysci¢ urzgdzenie opisanymi powyzej sSrodkami i metodami.

» Po uzyciu srodka do czyszczenia stali szlachetnej urzadzenie przetrzec
wilgotng szmatkag przeptukang w czystej wodzie i wytrze¢ do sucha.

v Urzagdzenie odigczone od sieci

v Drzwi urzadzenia otwarte

v" Whnetrze urzgdzenia i modut grzewczy stygty przez co najmniej 20 min

» Podnies¢ modut grzewczy za uchwyt (1.) i wyjac€ z urzgdzenia (2.).

R

» \V razie koniecznosci wyjac blache przelewowsg (1).

» Usung¢ wode ze zbiornika na wode.

A Uwaga!

Uszkodzenia ukfadu elektronicznego urzadzenia!

Podczas czyszczenia nie wolno modutu grzewczego w zadnym wypadku

zanurza¢ w wodzie.

= \V razie potrzeby wyczysci¢ modut grzewczy, stosujgc opisane wczesniej
metody i Srodki.

%  Podrozdziat "Czyszczenie urzadzenia" na stronie 29.
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Demontaz/montaz $cianki
srodkowej

Wodzek bankietowy podgrzewany

®» Po oczyszczeniu modutu grzewczego blache przelewowag wiozy¢ z
powrotem do zbiornika na wode.

» \Wtozy¢ modut grzewczy do otworu i wsunac do tytu az do oporu ostony.
» Podnies¢ modut grzewczy za uchwyt, przesunac do tytu i opuscic.

Wersja urzadzenia z wyjmowana scianka srodkowa

& Scianke $rodkowa urzadzen dwudrzwiowych mozna — np.w celu
wyczyszczenia — fatwo zdemontowac i zamontowac bez uzycia narzedzi.

v Drzwi urzgdzenia otwarte

v" Na $ciance $rodkowej nie lezg ruszty/normowane pojemniki gastrono-
miczne

v Urzadzenie ostygto.

Zdemontowac scianke srodkowa

= (Odblokowac¢ scianke srodkowa (1) poprzez pociggniecie trzpienia bloku-
jacego (2) w dét (1.) i wyciagna¢ z urzadzenia w kierunku do przodu (2.).

» \V razie potrzeby wyczysci¢ scianke srodkowa, stosujgc opisane wcze-
$niej metody i srodki.
% Podrozdziat "Czyszczenie urzadzenia" na stronie 29.
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Montaz Scianki srodkowej

= Dolny profil prowadzacy Scianki Srodkowej umiesci¢ w prowadnicy
waozka bankietowego. Podczas tej czynnosci pochyli¢ scianke srodkowa
lekko do przodu.

®» Przesung¢ Scianke Srodkowg w gérng prowadnice.

» \Nsung¢ scianke srodkowg (1) az do oporu (1.). Pociggnac trzpien bloku-
jacy Scianki srodkowej (2) w dot (2.).

= Zwolni¢ trzpien blokujacy i przesunac scianke srodkowa lekko do
przodu, az trzpien blokujacy zatrzasnie sie w prowadnicy szynowe;.
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Montaz/demontaz gdrnej
prowadnicy szynowej Scianki
srodkowej siegajgcej do potowy
wysokosci

Wodzek bankietowy podgrzewany

Wersja urzadzenia ze $cianka srodkowa siegajaca do potowy wysoko-
Sci

& Scianka $rodkowa siegajaca do potowy wysokosci przytrzymywana jest
u gory przez wyjmowang prowadnice szynowg, ktérg mozna — np.w celu
wyczyszczenia — fatwo zdemontowac i zamontowac bez uzycia narzedzi.

v Scianka $rodkowa zdemontowana
v Brak rusztéw powyzej gérnej prowadnicy szynowej

Zdemontowac goérna prowadnice szynowa

» (Odblokowac prowadnice poprzez pociggniecie blokady (1.) i wychylenie
w gore (2.).

» Belke poprzeczng przesunac¢ ukosnie w gore do wnetrza wdzka az obie
boczne prowadnice wysunag sie z trzpieni i wyjac je z urzadzenia.

» \V razie potrzeby wyczysci¢ gorng prowadnice szynowa, stosujac opi-
sane wczesniej metody.
% Podrozdziat "Czyszczenie urzadzenia" na stronie 29.
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Usuwanie ognisk korozji ze stali
szlachetnej

Zamontowacé gornag prowadnice szynowa

= Belke poprzeczng gornej prowadnicy wsung¢ od tytlu w mocowanie
wozka.

4

»  Opusci¢ profil prowadnicy w dét i zablokowac. Pociggna¢ trzpien bloku-
jacy do przodu.

Swieze ogniska korozji
» UpewniC sie, ze wtyczka jest odtgczona.

» (Ogniska korozji usuwac srodkiem do szorowania lub drobnym papierem
sciernym.

Starsze/silniejsze ogniska koroz;ji

1 Opisane tutaj metody usuwania starszych/silniejszych ognisk korozji sta-
nowia zalecenie Stowarzyszenia Przemystu Techniki Domowej, Grzew-
czej i Kuchennej (HKI — Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentech-
nik e.V.).

&= Starsze/silniejsze ogniska korozji moga by¢ usuwane wytgcznie przez
przeszkolony technicznie personel przy przestrzeganiu istniejgcych prze-
pisOw.

A Ostrzezenie!

Substancje zrace!

Kwasy stosowane do usuwania ognisk korozji moga wywotywac przez swoje
zrgce dziatanie uszkodzenia przedmiotéw (np. odziezy) i szkody na zdrowiu.
Kontakt tych substanciji z oczami moze skutkowac nieodwracalnym uszko-
dzeniem wzroku. W przypadkach ekstremalnych skutkiem moze by¢ catko-
wita utrata wzroku.

» Stosowac odziez ochronng (okulary ochronne, rekawice ochronne itp.).
»  Uniemozliwi¢ dostep osobom niebiorgcym udziatu w czyszczeniu.

= UpewniC sie, ze wtyczka jest odtgczona.

®» (Ogniska korozyjne usuwac 2-3-procentowym roztworem kwasu szcza-
WiOWego.

» Jezeli oczyszczanie kwasem szczawiowym nie przynosi skutku, ogniska
korozji nalezy poddac dziataniu 10-procentowego kwasu azotowego.
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Regularne zlecanie konserwaciji
urzadzenia

Sprawdzaé uszczelke drzwi

Kontrola stoperéw

Zlecac przeprowadzanie badan
okresowych urzadzen
elektrycznych

Sprawdzaé kabel sieciowy
i wtyczke sieciowa

Wodzek bankietowy podgrzewany

Konserwacja

= Firma B.PRO zaleca regularng konserwacje urzadzenia przez przeszko-
lony personel. Regularna konserwacja zapobiega awariom urzadzenia,
przedtuza jego okres trwatosci uzytkowej i ogdlnie 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 (kontro-
la wzrokowa).

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

= Dziatanie stoperéw nalezy sprawdzac po kazdym przemieszczeniu urzg-
dzenia.

» Zablokowac stopery.

» Sprobowac przesung¢ urzadzenie (bez uzycia nadmiernej sity!).

» \V przypadku niedostatecznej sity hamowania nalezy niezwtocznie zleci¢
wymiane uszkodzonego(ych) kétka(-ek) jednemu z wymienionych nizej
punktow:

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

» (Co najmniej raz na 6 miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
przeprowadzenie badania okresowego w zakresie bezpieczeristwa elek-
trycznego zgodnie z normami serii DIN VDE 0701-0702.

» (Co najmniej raz na 6 miesiecy sprawdzi¢ zgodnie z przepisami BGV A 3

lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowg pod
katem uszkodzen mechanicznych i starzenia materiatu.
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Upowaznione osoby

Opis uszkodzenia

Naprawa

&= Naprawy mogg by¢ dokonywane wytgcznie przez nastepujgce upraw-
nione punkty serwisowe:

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

Na urzadzeniu znajduja sie dwie tabliczki znamionowe. Jedna tabliczka zna-
mionowa znajduje sie na module grzewczym, druga na tylnej stronie urzgdze-
nia. W celu rejestracji usterki serwis firmy B.PRO wymaga podania nastepu-
jacych danych z tabliczek znamionowych:

¢  Numer artykutu

*  Model

* Numer seryjny

¢ Data produkciji

*  Numer zlecenia produkcyjnego (opcja)
Tabliczka znamionowa modutu grzewczego:

N S .
N2 23
f B.PRO GmbH ~\
B IP‘RO :iz'e"i?fé :::nsagn y7503:4 |>berderdingen / Germjany
/\\7 Item No. ‘ @ &]
(4)
V [ Hz 1/N/PE KW
(B
[T C€ L5

Numer artykutu

(1)

(2) Numer seryjny

(3) Data produkcii

(4) Model

(5) Numer zlecenia produkcyjnego (opcja)
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Tabliczka znamionowa korpusu urzgdzenia:

) 2, (3
e 2) 3
(. ‘ .
B.PRO 55 e s e
_ Item No. ‘ @ ‘ &]
(4)
N

Operation with heating module

[l C€

& J/

) Numer artykutu
) Numer seryjny

) Data produkcji

) Model

Wymiana komponentéw @ Uszkodzone komponenty, tgcznie z kablem sieciowym, moga by¢
wymieniane wytgcznie przez nastepujgce uprawnione punkty serwisowe:
* Przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny
* Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
e Serwis firmy B.PRO

Czesci zamienne  Przy zamawianiu czesci zamiennych wymagane sa:
* Nazwa czesci zamiennej
¢  Numer artykutu
¢ Data produkcji urzadzenia
* llos¢
% Patrz system informacji serwisowej w Internecie
(www.bpro-solutions.com).

Adres B.PRO GmbH
Flehinger StraBe 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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Usuwanie urzadzenia

Usuwanie

Usuwanie ztomu elektrycznego i elektronicznego wraz ze zwyktymi odpa-
dami komunalnymi stanowi¢ moze ze wzgledu na zawarte w ziomie sub-
stancje potencjalne zagrozenie dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.
Dlatego urzagdzenia nie wolno usuwac 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). Ponadto przy usuwaniu
w razie koniecznosci nalezy przestrzegac specjalnych regulacji krajo-
wych.

Urzadzenie nalezy uczynic¢ niezdatnym do uzycia (np.przez odciecie
wtyczki sieciowsj); to samo dotyczy zamkoéw w drzwiach.

Oddac urzgdzenie do punktu utylizacji elektroztomu (np. do specjalistycz-
nego zaktadu utylizacji odpaddw).

& Ninigjszego produktu nie wolno usuwac z innymi odpadami przemysto-

wymi.

&= Wiecej informaciji odnosnie usuwania dostepnych jest u handlowcdw lub

w serwisie B.PRO.
%  Podrozdziat "Adres" na stronie 37.
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Dane ogdlne

Dane techniczne

W zaleznosci od wersji urzadzenie opisane w ninigjszej instrukcji obstugi
moze posiada¢ dane techniczne réznigce sie od wyszczegodlnionych w nigj
(np. dane ukfadu elektrycznego i chtodniczego, wymiary). Obowiazujace
dane nalezy odczytac z tabliczki znamionowej lub odpowiedniej dokumenta-

cji zwigzanej z zamowieniem badz rysunkow.

Wodzek bankietowy podgrzewany

Wymiary i masa (wersja standardowa i dane orientacyjne)

Model Dtugos¢é |Szero- |Wyso- [Masa |Maks.
wmm |kos¢ |kos¢ |wla- (fadownosé
wmm |[wmm [sha w kg
w kg
Wozek bankietowy BW 11 {840 945 1920 |[145 200
Wozek bankietowy BW 18 {840 945 1920 [145 200
Wodzek bankietowy BW 22 {1390 945 1920 [225 200
Wozek bankietowy BW 36 [ 1390 945 1920 [225 200

Pojemnos$¢ normowanych pojemnikéw/rusztéw gastronomicznych

Model Liczba normowanych pojemnikéw Liczba rusztéw
gastronomicznych
2/1-100 (1/1-100 |2/1-65 |1/1-65 |GR 2/1 (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 -

Z wysoka

Sciankg

Srodkowa:

BW 22 12 24 12 24 12 5

ze Sciankag

srodkowg do

potowy

WysoKkoSCi:
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Model Liczba normowanych pojemnikéw Liczba rusztéw
gastronomicznych
2/1-100 (1/1-100 |2/1-65 |1/1-65 |GR2/1 (1084 x
650 mm
BW 36 - - - - - 17
BW 36 18 36 36 72 34 -
Z wysokg
Sciankg
Srodkowa:
BW 36 8 16 18 36 16 8
ze Sciankg
srodkowa do
pofowy
WySOKOSCi:
Temperatura wewnatrz urzadzenia
+30 °C do +90 °C, regulowana
Odstep miedzy prowadnicami rowkowymi
115 mm (BW 11, BW 22)
75 mm (BW 18, BW 36)
Udzwig
Element Dopuszczalna obcigzenie
powierzchni w kg
Gora urzadzenia 25
Dane elektryczne  Przyfacze elektryczne
Dla wszystkich modeli:
Napiecie: 220 do 240V, 50 do 60 Hz
Moc (maks.): 2,23 kW
Srodowisko  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 wilgotnos¢
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 drzwi urzadzenia: Polistyren
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Wézek bankietowy BW 11
Wézek bankietowy BW 18
Wézek bankietowy BW 22
Wdzek bankietowy BW 36

Instrukcja obstugi

Scianka srodkowa wysoka do
BW 22

Scianka $rodkowa wysoka do
BW 36

Scianka $rodkowa do potowy
wysokosci do BW 22

Scianka $rodkowa do potowy
wysokosci do BW 36

Ruszty gastronomiczne GR 2/1
Ruszt ze stali szlachetnej

Normowane pojemniki
gastronomiczne

Klosze
Pétka na talerze

Szmatka z mikrowtdkien firmy
B.PRO

Srodek do czyszczenia
i pielegnaciji stali szlachetnej
DeepClean Stainless Steel

Dane do zamowienia

Numer artykutu:
Numer artykutu:
Numer artykutu:

Numer artykutu:

Numer dokumentu:

Akcesoria

Numer artykutu:

Numer artykutu:

Numer artykutu:

Numer artykutu:

Numery artykutu:
Numery artykutu:

Numery artykutu:

Numery artykutu:

Numery artykutu:

Numer artykutu:

Numer artykutu:
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573 574

573 575

573 576

573 577

154 591

573 580

573 581

573 582

573 583

Wodzek bankietowy podgrzewany

Cennik produktéw B.PRO

Cennik produktéw B.PRO

% Cennik produktow B.PRO

%  Cennik produktow B.PRO

% Cennik produktow B.PRO

126 999

511 895
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C€

Normy, dyrektywy, znaki jakosci

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

DIN 18867-5: Urzadzenia do kuchni przemystowych — urzadzenia
mobilne — czes¢ 5: Wdzki bankietowe podgrzewane.

DIN EN 60335-1: Bezpieczenstwo elektrycznych przyrzaddw do uzytku
domowego i podobnego; czes¢ 1: Wymagania ogdlne.

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

BGV A3 (VBG 4): Niemieckie przepisy zapobiegania wypadkom: Urzg-
dzenia i przyrzady elektryczne.

Regulacja DGUV 110-003: Prace w kuchniach przemystowych.

Atest CE
Urzgdzenie spetia wymagania ponizszych dyrektyw:

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

2014/30 /UE "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
harmonizacji ustawodawstw panistw cztonkowskich odnoszacych sie do
kompatybilnosci elektromagnetycznej"

2014/35/UE "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich odnoszacych sie do
udostepniania na rynku sprzetu elektrycznego przewidzianego do stoso-
wania w okreslonych granicach napiecia”

2011/65/UE "Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
ograniczenia stosowania niektdrych niebezpiecznych substanciji w sprze-
cie elektrycznym i elektronicznym”
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