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DE

Der Regalwagen von B.PRO ist ein mobiles Gerat zur Lagerung und
zum Transport von GN-Behéltern, Backblechen und Euro-Behaltern,
vornehmlich fUr die GroBklche und den Gastro-nomiebereich.

Der Regalwagen darf nicht zum Transport von Personen mit oder auf
dem Wagen benutzt werden. Der Regalwagen darf nicht als ,Leiter-
ersatz” oder als Klettergerat (Kinder) benutzt werden (Kippgefahr). Fur
diese Anwendungsfalle oder sonstigen, nicht bestimmungsgeméaien
Gebrauch erlischt die Gewahrleistung.

Fir die maximale Lebensdauer und den sicheren Einsatz des
Regalwagens folgende Hinweise beachten:

& Der Betreiber ist fUr die sach- und bestimmungsgemaéBe Verwen-
dung des Regalwagens verantwortlich.

& Eventuell vorhandene Schutzfolie vor erstmaligen Gebrauch abzie-
hen.

& Den Regalwagen immer von unten nach oben beschicken um den
Geréateschwerpunkt mdglichst niedrig zu halten.

&= Den Regalwagen immer mit zwei Handen am stirnseitigen Rohr-
blgelrahmen oder am optionalen Schiebegriff schieben.

& Den Regalwagen immer so schieben, dass keine Gegenstande
vom Gerat fallen kénnen. In diesem Fall besteht die Gefahr von
Sachschaden und Verletzungen.

&= Der Regalwagen ist im Stand kippsicher bis zu einer Neigung von
10°. Nur schrége Flachen mit einer Neigung unter 10° befahren.

&~ Regalwagen stets mit den Rollenfeststellern vor dem Wegrollen
sichern. Der Regalwagen kann durch unbeabsichtigtes Wegrollen
Verletzungen und Sachschaden verursachen.

& Das Typenschild ist stirnseitig links oben auf der Innenseite am
Rohrbigel angebracht.

& Die maximalen Belastungsangaben auf dem Typenschild je Aufla-
genebene sowie fur den gesamten Wagen durfen nicht Gberschrit-
ten werden.

& Zur taglichen Routinereinigung ist die Wischreinigung mit einem
feuchten Tuch vorgeschrieben. Hartnédckige Verschmutzungen
durfen mit einer BUrste (Kunststoff- oder Naturborsten) entfernt
werden. Empfohlen sind handelstbliche Reinigungsmittel auf
Wasserbasis. AbschlieBend grindlich mit klarem Wasser reinigen
und abtrocknen.

& B.PRO empfiehlt eine regelmaBige Wartung des Regalwagens, vor
allem der Rollen, durch entsprechend geschultes Fachpersonal.

& Defekte oder beschadigte Wagen drfen nicht in Betrieb genom-
men werden. In diesem Fall besteht die Gefahr von Sachschaden
und Verletzungen.

&= Reparaturen dirfen ausschlieBlich durch folgende befugte Service-
stellen ausgefihrt werden:

— Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
— Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
— Service von B.PRO

&= Bei der Handhabung und Nutzung dieses Gerats ist die berufs-
genossenschaftliche Regel ,DGUV-Regel 110-003 Arbeiten in
Kuichenbetrieben* sowie ggf. weitere nationale Bestimmungen der
Lander, in ihrer jeweils aktuellen Fassung zu beachten.
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The B.PRO shelf trolley is a mobile unit used to store and transport
GN containers, baking trays and Euro containers, primarily intended
for commercial kitchens and the food service industry.

The shelf trolley must not be used to transport persons on or with the
trolley. The shelf trolley must not be used as a substitute for a ladder
or as a (children's) climbing frame (danger of tipping). The warranty
will be voided if the trolley is used in such ways or any other improper
way.

Please observe the instructions below regarding the maximum oper-
ating life and safe use of the shelf trolley:

& The owner is responsible for ensuring appropriate and proper use
of the shelf trolley.

& Remove any protective film before using for the first time.

& Always load the shelf trolley from bottom to top to keep the unit's
centre of gravity as low as possible.

& Always use two hands to push the shelf trolley using the support
frame or the optional short-side push handle.

& Always push the shelf trolley in a way that no objects will fall from it.
Falling objects pose a risk of injury and property damage.

& The shelf trolley is safe from tipping over up to an angle of 10°
when stationary. You may only cross sloping surfaces with an in-
cline of less than 10°.

& Always apply the castor brakes to prevent the shelf trolley from roll-
ing away. The shelf trolley can cause injuries and property damage
if it is allowed to roll away accidentally.

& The rating plate is attached to the tube clamp on top left-hand in-
ner part of the short side.

& You must not exceed the maximum load for each individual shelf
level or for the overall trolley indicated on the rating plate.

&~ Wiping clean with a damp cloth forms a mandatory part of the daily
routine cleaning. Stubborn stains can be removed with a brush
(synthetic or natural bristles). We recommend using commercially
available water-based cleaning agents. Rinse thoroughly with clean
water and then dry after cleaning.

& B.PRO recommends you have suitably trained professionals
maintain the shelf trolley on a regular basis, especially the castors.

& Defective or damaged trolleys must not be used. Falling objects
pose a risk of injury and property damage.

& Repairs may only be carried out by the following authorised service
points:

— In-house, B.PRO-trained professionals
— External, B.PRO-trained customer service
— B.PRO service

& The German Employers' Liability Insurance Association rule
"DGUV Regulation 110-003 on working in kitchens" and any other
applicable provisions in countries of use must be observed in their
latest version when handling and using this unit.
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Le chariot a glissieres de B.PRO est un appareil mobile pour le
stockage et le transport de bacs GN, de plaques de cuisson et de
bacs Euro, congu en premier lieu pour les cuisines professionnelles
et la gastronomie.

Le chariot a glissieres ne peut pas étre utilisé pour le transport de
personnes avec ou sur le chariot. Le chariot a glissieres ne doit pas
étre utilisé comme "échelle de fortune" ni comme appareil d'escalade
(enfants) (risque de basculement). Dans ces cas d'application ou
d'autres utilisations non conformes a la destination, la garantie devient
caduque.

Pour une durée de vie maximale et une utilisation slre du chariot a
glissieres, priere de respecter les indications suivantes:

& | 'exploitant est responsable de I'utilisation correcte et conforme du
chariot a glissieres.

& Retirer le film de protection éventuel avant la premiere utilisation.

& Toujours charger le chariot a glissieres de bas en haut pour que le
centre de gravité de I'appareil reste le plus bas possible.

&~ Toujours pousser le chariot a glissieres avec les deux mains sur
|'étrier tubulaire sur le petit coté ou sur la poignée de poussée en
option.

&= Toujours pousser le chariot a glissieres de maniere a prévenir toute
chute d'objets depuis I'appareil. Dans ce cas, il y a un risque de
dommages matériels et de blessures.

& Le chariot a glissieres debout est stable au basculement jusqu'a
une inclinaison de 10°. Ne rouler sur des pentes que si leur inclinai-
son est inférieure a 10°.

& Toujours fixer le chariot a glissiéres a I'aide des freins de station-
nement pour I'empécher de rouler. Le chariot a glissieres peut
provoquer des blessures et des dommages matériels en cas de
déplacement imprévu.

&= La plaque signalétique est placée en haut a gauche sur le petit
coOté, sur la face intérieure de I'étrier tubulaire.

& Les indications de charge maximale sur la plaque signalétique, par
niveau de glissieres et pour le chariot complet, ne doivent pas étre
dépassées.

&= |La méthode de nettoyage prescrite pour le nettoyage de routine
journalier est d'essuyer avec un chiffon humide. Les encrasse-
ments coriaces peuvent étre enlevés avec une brosse (matiere
plastique ou soies naturelles). Nous recommandons des produits
de nettoyage du commerce a base d'eau. Ensuite, nettoyer soi-
gneusement a I'eau claire et sécher.

&~ B.PRO recommande une maintenance réguliere du chariot a glis-
sieres, en particulier des roues, par un personnel spécialisé formé.
& Les chariots défectueux ou endommagés ne peuvent pas étre mis

en service. Dans ce cas, il y a un risque de dommages matériels et
de blessures.

&= Les réparations peuvent uniquement étre effectuées par les centres
de service apres-vente habilités suivants:

— Personnel spécialisé interne, formé par B.PRO
— Service aprés-vente externe, formé par B.PRO
— Service de B.PRO

& Lors de la manipulation et de I'utilisation de cet appareil, la regle
de I'association professionnelle "DGUV-Regel 110-003 Arbeiten in
Klchenbetrieben" (reglement DGUV sur les travaux dans les cui-
sines) ainsi que le cas échéant les autres dispositions nationales
doivent étre respectés dans leur version actuelle.

IT

Il carrello a scaffale di B.PRO & un apparecchio mobile per I'immagaz-
zinamento e il trasporto di contenitori GN, teglie da forno ed eurocon-
tenitori ed e utilizzato prevalentemente in grandi cucine e nel settore
gastronomico.

Il carrello a scaffale non deve essere utilizzato per trasportare persone
con o su di esso. |l carrello a scaffale non deve essere usato come
scala o per arrampicarsi (bambini) (pericolo di ribaltamento). Per
queste applicazioni o per un uso diverso non conforme la garanzia
diventa nulla.

Per la massima durata e I'impiego sicuro del carrello a scaffale & ne-
cessario attenersi alle seguenti avvertenze:

&= |l titolare & responsabile dell'uso conforme e regolare del carrello a
scaffale.

&= Prima del primo uso togliere I'eventuale pellicola protettiva.

&= Caricare il carrello a scaffale iniziando sempre dal basso per man-
tenere il baricentro alla minor altezza possibile.

&= Spingere il carrello a scaffale sempre con entrambe le mani affer-
rando il telaio a staffe tubolari sul lato corto o la maniglia di spinta
opzionale.

& Spingere sempre il carrello a scaffale in modo che da esso non
cadano oggetti. In caso contrario sussiste il pericolo di riportare
lesioni e danni materiali.

& |l carrello a scaffale pud essere inclinato fino a 10° mantenendo la
sua stabilita. Spingere I'apparecchio solo su superfici con una pen-
denza minore di 10°.

&~ Bloccare il carrello a scaffale sempre con i freni delle ruote per
impedirne il rotolamento. Il carrello a scaffale pud causare lesioni e
danni materiali se si sposta inavvertitamente.

& |atarghetta € applicata in alto a sinistra sul lato corto, sul lato in-
terno della staffa tubolare.

&~ | valori massimi ammissibili del carico riportati sulla targhetta per i
singoli ripiani di appoggio e per l'intero carrello non devono essere
superati.

&= Per la normale pulizia giornaliera € prescritta la pulizia con un pan-
no umido. Lo sporco ostinato pud essere rimosso con una spaz-
zola (con setole in materiale sintetico o naturali). Si consiglia I'uso di
normali detergenti a base d'acqua. Infine sciacquare accuratamen-
te la superficie con acqua pulita e asciugarla.

& B.PRO consiglia una manutenzione periodica del carrello a scaffale,
in particolare delle ruote, eseguita da tecnici qualificati.

& | carrelli difettosi o danneggiati non devono essere messi in servi-
zio. In caso contrario sussiste il pericolo di riportare lesioni e danni
materiali.

& | 'apparecchio deve essere riparato solo dai seguenti centri di assi-
stenza autorizzati:

— Servizio di assistenza interno addestrato da B.PRO
— Servizio di assistenza esterno addestrato da B.PRO
— Assistenza di B.PRO

&= Per il maneggio e I'uso di questo apparecchio si devono rispettare
le "Regole DGUV 110-003: lavoro in cucine industriali* degli istituti
di assicurazione contro gli infortuni sul lavoro ed eventualmente gli
ulteriori regolamenti regionali e nazionali nella loro ultima edizione.
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De regaalwagen van B.PRO is een mobiel apparaat voor opslag en
transport van GN-inzetbakken, bakblikken en Euronorm stapelbak-
ken, voornamelijk voor grootkeuken en gastronomie.

De regaalwagen mag niet worden gebruikt voor transport van perso-
nen met of op de wagen. De regaalwagen mag niet worden gebruikt
als "opstap" of als klimtoestel (kinderen) — risico van kantelen. Voor
deze toepassingen of elk ander gebruik niet conform de voorschriften,
vervalt de garantie.

Neem onderstaande aanwijzingen in acht voor een maximale levens-
duur en een veilig gebruik van de regaalwagen:

&~ De gebruiker is ervoor verantwoordelijk, dat de regaalwagen des-
kundig en conform de voorschriften wordt gebruikt.

& Verwijder eventueel aanwezige beschermfolie voor het eerste ge-
bruik.

& Belaad de regaalwagen altijd van beneden naar boven om het
zwaartepunt van het apparaat zo laag mogelijk te houden.

&~ Verplaats de regaalwagen altijd met twee handen aan het buis-
frame aan de korte zijde of aan de optionele duwhandgreep.

& Verplaats de regaalwagen altijd zo, dat er geen voorwerpen van
het apparaat kunnen vallen. In dat geval bestaat het risico van ma-
teriéle schade en letsel.

& De regaalwagen is bij stilstand stabiel tot een hellingshoek van 10°.
Verplaats het apparaat uitsluitend over opperviakken met een hel-
lingshoek Kkleiner dan 10°.

& Borg de regaalwagen altijd met de remmen tegen wegrollen. De
regaalwagen kan door onbedoeld wegrollen letsel en materiéle
schade veroorzaken.

& De typeplaat bevindt zich aan de korte zijde linksboven aan de bin-
nenzijde van het buisframe.

& De op de typeplaat vermelde maximale belastingen per plateau en
voor de wagen als geheel mogen niet worden overschreden.

& De voorgeschreven reinigingsmethode voor de dagelijkse routine-
matige reiniging is schoonvegen met een vochtige doek. Hardnek-
kig vuil mag met een borstel (kunststof of natuurlijke borstelharen)
worden verwijderd. Aanbevolen worden gangbare reinigingsmidde-
len op waterbasis. Ten slotte moet de wagen grondig met schoon
water worden gereinigd en afgedroogd.

& B.PRO adviseert regelmatig onderhoud van de regaalwagen, met

name van de wielen, door voldoende opgeleid technisch personeel.

& Defecte of beschadigde wagens mogen niet in gebruik worden
genomen. In dat geval bestaat het risico van materiéle schade en
letsel.

& Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door de volgende
bevoegde servicepunten:

— Intern, door B.PRO opgeleid technisch personeel
— Externe, door B.PRO opgeleide klantenservice
— De service van B.PRO

&= Bij gebruik van dit apparaat moeten de voorschriften van "DGUV-
voorschrift 110-003 Werkzaamheden in keukens" en aanvullend
geldende nationale arbovoorschriften in acht worden genomen.
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El carro de guias de B.PRO es un aparato mavil para el aimacena-
miento y el transporte de recipientes GN, bandejas de horno y re-
cipientes Euro, principalmente para cocinas profesionales y para la
restauracion profesional.

El carro de guias no debe utilizarse para el transporte de personas
con o encima del carro. El carro de guias no debe utilizarse como
"sustituto de una escalera" o como estructura para trepar (nifos) (pe-
ligro de vuelco). La garantia se extinguira para este tipo de aplicacio-
nes u otras utilizaciones indebidas.

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones para garantizar la maxi-
ma vida util y una utilizacion del carro de guias:

& El comprador sera el responsable de la utilizacion correcta del ca-
rro de guias.

&= Retire el posible plastico protector existente antes del primer uso.

& Cargue el carro de guias siempre de abajo hacia arriba para man-
tener el centro de gravedad del aparato lo mas bajo posible.

& Desplace el carro de guias siempre con dos manos sujetandolo
por el bastidor de barra de tubo frontal o en el mango opcional.

& Desplace el carro de guias siempre de manera que no puedan
caerse objetos del aparato. En este caso existe el peligro de que
se produzcan danos materiales y lesiones.

& El carro de guias esta de pie y seguro contra vuelco hasta una in-
clinacién de 10°. Deslice el aparato Unicamente por superficies con
una pendiente inferior a 10°.

&~ Asegure siempre el carro de guias con ayuda de los frenos de las
ruedas bloqueados para evitar su movimiento incontrolado. El mo-
vimiento no deseado del carro de guias puede ocasionar lesiones
y dafnos materiales.

&~ La placa identificativa esta instalada frontalmente en la parte supe-
rior izquierda en el interior de la barra de tubo.

&= LLos maximos datos de carga indicados en la placa identificativa
por nivel de apoyo y para el carro completo no deberan superarse.

&~ Para la limpieza rutinaria del dia a dia se prescribe la limpieza pa-
sando un pafio humedo. La suciedad persistente
puede eliminarse con un cepillo (de cerdas de plastico o naturales).
Se recomienda el uso de productos de limpieza comunes con
base de agua. Por ultimo, limpie a fondo con agua limpia y seque
la zona.

&= B.PRO recomienda la realizacién de un mantenimiento periddico
del carro de guias, sobre todo de las ruedas, por personal especia-
lizado de forma correspondiente.

& Los carros defectuosos o dafiados no deben ponerse en funciona-
miento. En este caso existe el peligro de que se produzcan danos
materiales y lesiones.

& Las reparaciones deberan realizarse exclusivamente por alguno de
los siguientes servicios de mantenimiento autorizados:

— Personal cualificado propio formado por B.PRO
— Servicio técnico externo formado por B.PRO
— Servicio técnico de B.PRO

&~ Para el manejo y la utilizacion de este aparato debe tenerse en
cuenta la norma de los gremios profesional "Norma DGUV 110-
003 Trabajos en cocinas industriales" y, en su caso, otras dispo-
siciones nacionales de cada pais en su correspondiente version
actual.
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CtennaxkHas Tenexxka B.PRO 310 nepeasxHOe yCTPOWCTBO, Npea-
HasHa4YeHHOe A5 XPaHeHWs 1 TPaHCNOPTUPOBKN racTPOEMKOCTEN,
NPOTUBHEN 1 eBPOKOHTEHEPOB NPEenMYLLIECTBEHHO Ha NpeanpusiTi-
SX 06LLIECTBEHHOMO MUTaHVsA 1 B 061acT raCTPOHOMUN.

He paspeluaetca ncnonb3oBaThb TENEXKY A5 NEPEBO3KN IIOAEN.
3anpeLaeTcs UCnob30BaTh TENEXKY BMECTO NeCTHWLbI U He pas-
peLuaeTcs 3abnpaTbCs Ha Hee AeTAM (OMacHOCTb OMPOKNObIBAHKS).
B aTux 1 opyrux cny4aax NnpuMeHeHNs TENEXKM He MO Ha3Ha4YeHNIO
nepecTaeT AeNCTBOBaTbL rapaHTus.

[nsi MakcyManbHOro cpoka Cly>K6bl 1 6e30MacHO aKCrlyaTaLmm
TENEeXKN BbINOSHANTE Chefytoline yKasaHus:

&~ [oTpebuTenb OTBEYaAET 3a Haa/1exxalllee NCnonb30BaHMe CTeN-
NaXKHOW TENEXKMU.

&~ ECnn nMeeTca 3aluMTHadA MnneHKa, TO CHUMUTE ee NMepeq, NepBbiM
NPUMeHeHeM.

@ 3arpyxxanTe CTeNnna)KHyto TeNexKy BCeraa CH3Yy BBEPX, YTOGbI
LEHTP TSPKECTV HAaXOOUIICS Kak MOXHO HIXKE.

& [NepemelLianTe CTENAXHYIO TENEXKY BCeraa AByMs pykamu 3a
TPYOb! pamMbl UV 3a OMUMOHANBHYIO CRELMaNbHYIO PYUKY.

& [NepeMelLiaiiTe TENEXKy BCceraa Tak, YTobbl C Hee He nagani
npeoMeThl. B cryyae nageHns npeaMeToB CyLLIECTBYET ONacHOCTb
NOBPEXAEHVSI 060PYA0BAHNA 1 MOJTyHEHUS TPABM.

& CTennaxkHas Tefexkka yCTon4mBa K OnpoKMAbIBaHIO Ha YKITOHe
0o 10°. MepemeLlanTe TENEXKY TONbKO MO MOBEPXHOCTSM C YKI10-
HOM MeHbLUe 10°.

&~ Bcerga cronopute Koneca ukcatopamm, YTobbl He AONYCTUTb
ckaTblBaHVA TENeXKN. Mpn cyYaliHOM CKaTbIBaHUM TeeXKa Mo-
YKET HAaHECTW TPaBMbI 1 MOBPEeaUTb 060pYyA0BaHME.

& 3aBofackasn Tabnmyka HaxXOAUTCS C TOPLEBOV CTOPOHbI ClieBa
BBEPXY Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE TPYOHOW pambl.

& He npeBbllLaiiTe yKasaHHble Ha 3aBOACKOV Tabnyke MakcuMasib-
Hble Harpy3KKM Ha OTAESbHbIE OMOPHbIE MOBEPXHOCTMN 1 Ha BCHO
TENEXKKY.

& BExenHeBHast YMCTKa 3aKnto4aeTcsl B MPOTUPaHMN BAXKHOW Tpsn-
koW. MpoYHO MpUAKALLIME 3arpPA3HEHVS MOXHO YAANsATb LETKOW C
MOAVNMEPHO NIV HaTypPanbHOW LLETMHOW. PekomeHayeTCs Mosb-
30BaTbCA 06bIYHbIMMI HYACTALLMMUN CcpencTBaM Ha BO,EI,HOI7I OCHOBeE.
B 3akntodeHne TaTenbHO NPOMONTE TENEXKKY YACTOM BOAOW U
BbICyLLNTE €.

& B.PRO pexkoMeHayeT peryispHO NpoBOaUTb TEXHUHECKOE 06CHy-
YKVIBaHME CTENKHOW TENEXKM 1 MPEXXae BCEro Kofiec. 9t pa-
60Tbl AO/MKEH BbIMNOMHATL CrieLyaibHO 0BYHYEHHbIV MepcoHan.

& 3anpeLLaeTcs aKCnyaTVpoBaTb HEMCNPaBHbIE U MOBPEXIEH-
Hble Tenexxkun. B 3ToM cnyyae CyLLecTByeT OnacHOCTb MOBPEXAe-
HVSt 0BOPYAOBaHVIS U MOSYHEHVSt TPABM.

& PeMOHT paspeLlaeTcs BbIMOMHATL TOMBbKO CefyoLLeMy NepcoHa-
ny:
— COBCTBEHHOMY MepcoHany, o6ydeHHoMy drpmon B.PRO

— cheunanucTam CTOPOHHEN CEPBUCHOM OpraHmn3aLmm, 0byyeH-
HbiM chrpmon B.PRO

— crneumanucTaM CepBUCHOM Cry»6bl hrpmel B.PRO

&= [pu aKcnayaTaumm aToro 13aenus cobtoaanTe nocTaHoBIe-
HVS, NpeanucanVis, npasuna NPogeccrnoHabHbIX 06beAVHERHWIA
"DGUV 110-003 PaboTa Ha npeanpuaTuax 0OLECTBEHHOMO M-
TaHus", a TaKKe Apyrne HaumMoHasbHblE MOTIOXKEHWST TOW CTpaHsbl,
FAe aKCryaTnpyeTcs 06opyaoBaHue.
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Regélovy vozik B.PRO je mobilni zafizeni ke skladovani a prepraveé
gastronadob, pecicich plechl a euro nadob, predevsim pro velkoku-
chyné a oblast gastronomie.

Regaélovy vozik se nesmi pouzivat k pfepravé osob vozikem nebo na
voziku. Regélovy vozik se nesmi pouzivat misto zebriku ani jako prolé-
zacka (déti) (nebezpedi prevrhnuti). Na takovéto pripady pouziti nebo
jiné nespravné pouzivani v rozporu s uréenim se nevztahuje zaruka.

Pro zajisténi maximalni zivotnosti a bezpecné pouziti regalového vozi-
ku se prosim Fidte témito pokyny:
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Provozovatel je odpovédny za odbormné pouzivani a pouzivani rega-
lového voziku k uréenému ucelu.

Pred prvnim pouzitim odstrarite stavajici ochrannou folii.

nejnize.
Regalovy vozik vzdy posouvejte obéma rukama za trubkovy ram
na celni strané nebo volitelné manipulaéni madlo.

Regélovy vozik vzdy posouvejte tak, aby z pfistroje nemohly padat
zadné predméty. V takovémto pripadé hrozi nebezpedi vécné sko-
dy a zranéni.

Regalovy vozik je bezpelny proti pfevraceni az do sklonu 10°. Pre-
jizdgjte pouze Sikmé plochy se sklonem mensim nez 10°.

Regalovy vozik vzdy zajistéte proti rozjeti pomoci brzd. Nezadouci
rozjeti regalového voziku mize zpUsobit zranéni osob a vécné Sko-
dy.

Typovy Stitek je umistén na Celni strané vlevo nahore na vnitini stra-
né na trubkovém ramenu.

Nesmi byt prekroCeny udaje o maximalnim zatizeni uvedené na ty-
povém Stitku pro jednotlivé ukladaci trovné i pro cely vozik.

Predepsanou metodou pro bézné denni ¢isténi je stirani vihkym
hadrem. Ulpivajici neCistoty se smi odstranovat kartacem (s plasto-
vymi nebo prirodnimi Stétinami). Doporucujeme pouzivat bézné &is-
tici prostfedky na béazi vody. Néasledné dlkladné oplachnéte Cistou
vodou a nechejte uschnout.

Firma B.PRO doporucuje pravidelnou udrzbu regalového voziku,
predevSim kolecCek, prislusné vyskolenym odbornym personalem.

Nesmite pouzivat defektni nebo poskozené voziky. V takovémto
pfipadé hrozi nebezpedi vécné Skody a zranéni.

Opravy sméji provadéet vyhradné nasledujici akreditovana servisni
pracovisté:
— Interni odborny personal vyskoleny firmou B.PRO
— Externi pracovnici sluzeb vyskoleni firmou B.PRO
— Servis B.PRO
Pri manipulaci a pouzivani tohoto pfistroje musi byt dodrzovany
predpisy odbornych svaz(i "Predpis DGUV 110-003 Prace v ku-

chynskych provozech" i dalsi narodni ustanoveni jednotlivych
zemi, v jejich aktualnim znéni.

PL

Wozek regatowy B.PRO jest mobilnym urzadzeniem do sktadowania
i transportu pojemnikéw GN, blach piekarniczych i pojemnikéw Euro,
gtéwnie dla kuchni przemystowych i gastronomii.

Wodzek regatowy nie moze by¢ stosowany do transportu oséb na nim

ani w jego wnetrzu. Nie wolno wykorzystywac¢ wozka regatowego

w charakterze drabiny ani podestu (przez dzieci) (ryzyko wywrdcenia).
Uzycie wozka w takim celu lub innym, niezgodnym z przeznaczeniem

powoduje utrate gwarancji.

By zapewni¢ maksymalny okres trwatosci uzytkowej oraz bezpiecz-
ne uzytkowanie wozka regatowego, nalezy przestrzegac ponizszych
wskazowek:

& Uzytkownik wdzka regatowego jest odpowiedzialny za jego stoso-
wanie w sposob prawidtowy i zgodny z przeznaczeniem.

& Przed pierwszym uzyciem nalezy zdja¢ folie ochronna, jesli takowa
wystepuie.

& Wozek regatowy nalezy napetnia¢ zawsze od dotu do gory, aby
Srodek ciezkosci urzadzenia byt potozony jak najnize;.

& Do pchania wdzka regatowego za przednig rame rurowg o ksztat-
cie pataka lub opcjonalny uchwyt nalezy zawsze uzywac obu rak.

& Wozek regatowy nalezy zawsze przemieszczaé w sposob unie-
mozliwiajacy spadanie z niego jakichkolwiek przedmiotéw. W takim
przypadku istnieje ryzyko szkdd materialnych oraz powaznych ob-
razen ciata.

&= Wozek regatowy zachowuije stabilnos¢ na pochytosci do 10°. Wo-
zek wolno przemieszczacd tylko po powierzchniach o pochytosciach
nieprzekraczajacych 10°.

& Wodzek regatowy zawsze zabezpieczac przed toczeniem za pomo-
ca hamulcow koétek. Przypadkowe odjechanie wézka regatowego
moze spowodowac obrazenia ciata i szkody materialne.

& Tabliczka znamionowa jest zamocowana od czota z lewej, po we-
wnetrznej stronie uchwytu do pchania.

&= Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych wartosci obciazenia po-
szczegolnych powierzchni ani catego wozka podanych na tabliczce
Znamionowe;.

&= Codzienne rutynowe czyszczenie polega na wycieraniu wozka
wilgotng szmatka. Trudne do usuniecia zabrudzenia mozna my¢
szczotka (z tworzywa sztucznego lub wiosia naturalnego). Dozwo-
lone jest stosowanie dostepnych w handlu srodkdéw czyszczacych
na bazie wody. Na koniec nalezy przemy¢ wozek gruntownie czy-
stg wodg i osuszyc.

&= Firma B.PRO zaleca wykonywanie konserwaciji wozka regatowego,
zwilaszcza kdtek w regularnych odstepach czasu przez odpowied-
nio przeszkolony personel fachowy.

&= Uszkodzonych ani wadliwych wézkéw nie wolno wprowadzac do
eksploatacji. W takim przypadku istnieje ryzyko szkdd materialnych
oraz powaznych obrazen ciata.

& Naprawy moga by¢ dokonywane wytacznie przez nastepujace au-
toryzowane punkty serwisowe:

— przeszkolony przez firme B.PRO personel wiasny

— zewnetrzny zaktad serwisowy, ktérego personel zostat
przeszkolony przez firme B.PRO

— serwis firmy B.PRO

& Podczas obstugi i uzytkowania niniejszego urzadzenia nalezy
stosowac sie do nastepujacego rozporzadzenia stowarzyszen za-
wodowych: "DGUV 110-003 Praca w pomieszczeniach kuchen-
nych", jak rdwniez innych krajowych przepiséw w ich aktualnie
obowigzujacej wersiji.



