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4 Wichtige Hinweise

2 Wichtige Hinweise
2.1 Grundlegende Sicherheitshinweise

2.1.1 Hinweise in der Betriebsanleitung beachten

« Grundvoraussetzung fiir den sicherheitsgerechten Umgang und den stérungsfreien Betrieb die-
ses Gerétes ist die Kenntnis der grundlegenden Sicherheitshinweise und der Sicherheitsvor-
schriften.

+ Diese Betriebsanleitung enthélt die wichtigsten Hinweise, um das Gerét sicherheitsgerecht zu
betreiben.

+ Diese Betriebsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise, sind von allen Personen zu be-
achten, die an dem Gerat arbeiten.

+ Darlber hinaus sind die fiir den Einsatzort geltenden Regeln und Vorschriften zur Unfallverhii-
tung zu beachten.

2.1.2 Verpflichtung des Betreibers

Der Betreiber verpflichtet sich, nur Personen an dem Gerat arbeiten zu lassen, die:

* mit den grundiegenden Vorschriften Uber Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung vertraut und in
die Handhabung des Gerates eingewiesen sind.

* das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung gelesen, verstanden und
durch ihre Unterschrift bestéatigt haben.

Das sicherheitsbewusste Arbeiten des Personals ist in regelmaRigen Abstanden zu Uberpriifen.

2.1.3 Verpflichtung des Personals
Alle Personen, die mit Arbeiten an dem Gerét beauftragt sind, verpflichten sich vor Arbeitsbeginn:

+ die grundlegenden Vorschriften liber Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung zu beachten.
« das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung zu lesen und durch ihre
Unterschrift zu bestétigen, dass sie diese verstanden haben.

2.1.4 Gefahren im Umgang mit dem Gerit

,=HBB-Serie® Warmbhalteschranke sind nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicher-
heitstechnischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei nicht sach- und ordnungsgemafRer Verwen-
dung Gefahren fur Leib und Leben des Benutzers oder Dritter bzw. Beeintrachtigungen an dem Ge-
rat oder an anderen Sachwerten entstehen. Das Geriét ist nur zu benutzen:

+ flr die bestimmungsgemaRe Verwendung.
* in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand.

Stdrungen, die die Sicherheit beeintrachtigen kénnen, sind umgehend zu beseitigen.

2.1.5 BestimmungsgemifBe Verwendung

Die ,HBB-Serie” Warmhalteschranke sind ausschlielich fiir das Warmhalten von Lebensmitteln
bestimmt. Eine andere oder darlber hinausgehende Benutzung ist nur nach Riicksprache mit der
Firma UBERT GASTROTECHNIK GMBH erlaubt. Fir Schaden, die durch nicht bestimmungsgema-
Be Verwendung entstehen, haftet die Firma UBERT GASTROTECHNIK GMBH nicht. Zur bestim-
mungsgemalen Verwendung gehort auch:

+ das Beachten aller Hinweise aus der Betriebsanleitung.
* die Einhaltung der Inspektions- und Wartungsarbeiten.
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2.2 Gewihrleistung und Haftung

Grundsatzlich gelten unsere "Aligemeinen Verkaufs- und Lieferbedingungen”. Diese stehen dem
Betreiber spatestens seit Vertragsabschluss zur Verfugung. Gewéhrleistungs- und Haftungsansprii-
che bei Personen- und Sachschaden sind ausgeschlossen, wenn sie auf eine oder mehrere der
folgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

+ Nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerétes.

« UnsachgeméRes Montieren, Inbetriebnehmen, Bedienen und Warten des Gerates.

+ Betreiben des Gerites bei defekten Sicherheitseinrichtungen oder nicht ordnungsgemal ange-
brachten oder nicht funktionsfahigen Sicherheits- und Schutzvorrichtungen.

Nichtbeachten der Hinweise in der Betriebsanleitung beziglich Transport, Lagerung, Montage,
Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Riisten des Gerates.

Eigenmaéchtige bauliche Veranderungen an dem Gerat.

Eigenméchtiges Verdndern der Leistung.

Mangelhafte Uberwachung von Gerateteilen, die einem Verschleill unterliegen.

Unsachgemaf durchgefiihrte Reparaturen.

Katastrophenfélle durch Fremdkdrpereinwirkung und héhere Gewalt.

2.3 Symbol- und Hinweiserkldrung
In der Betriebsanleitung werden folgende Benennungen und Zeichen fir Gefahrdungen verwendet:

Dieses Symbol bedeutet eine mdglicherweise oder unmittelbar drohende Gefahr
fur das Leben und die Gesundheit von Personen bzw. eine méglicherweise gefahr-
liche Situation.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann schwere gesundheitsschéadliche Auswir-
kungen bis hin zu lebensgeféhriichen Verletzungen zur Folge haben und/oder zu
Sachbeschédigungen fiihren!

Dieses Symbol gibt wichtige Hinweise fur den sachgerechten Umgang mit dem
Gerét.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann zu Stérungen an dem Gerét oder in der
Umgebung fihren!

formationen.
Sie helfen Ihnen, alle Funktionen an lhrem Gerét optimal zu nutzen!

é Unter diesem Symbol erhalten Sie Anwendungstips und besonders nutzliche In-

2.4 Urheberrecht

Das Urheberrecht an dieser Betriebsanleitung verbleibt bei der Firma UBERT GASTROTECHNIK
GMBH. Diese Betriebsanleitung ist nur fiir den Betreiber und dessen Personal bestimmt. Sie enthalt
Vorschriften und Hinweise, die weder vollstandig noch teilweise:

+ vervielféltigt

+ verbreitet oder

« anderweitig mitgeteilt werden dirfen.

Zuwiderhandlungen kénnen strafrechtliche Folgen nach sich ziehen.
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2.5 Besondere Sicherheitshinweise A

2.5.1 Schutzeinrichtungen

+ Vor jedem Ingangsetzen des Gerétes missen alle Schutzvorrichtungen sowie samtli-
che entnehmbaren Teile sachgerecht angebracht und funktionsfahig sein.

+ Schutzvorrichtungen dirfen nur entfernt werden:
nach Stillstand und Absicherung gegen Wieder-ingangsetzen des Geriétes.

+ Bei Lieferung von Teilkomponenten sind diese durch den Betreiber oder ggf. einen
autorisierten Servicetechniker vorschriftsmaRig anzubringen.

2.5.2 Informelle SicherheitsmafRhahmen

+ Die Betriebsanleitung ist stdndig am Einsatzort des Gerétes aufzubewahren.

« Ergénzend zur Betriebsanleitung sind die allgemeingtiltigen sowie die értlichen Rege-
lungen zur Unfaliverhiitung und zum Umweltschutz bereitzustellen und zu beachten.

+ Alle Sicherheits- und Gefahrenhinweise an dem Gerét sind in lesbarem Zustand zu
halten.

2.5.3 Ausbildung des Personals

» Nur geschultes und eingewiesenes Personal darf an dem Geréat arbeiten.

+ Die Zusténdigkeiten des Personals sind klar festzulegen fiir das Montieren, Inbetrieb-
nehmen, Bedienen, RlUsten, Warten und Instandsetzen.

* Anzulernendes Personal darf nur unter Aufsicht einer erfahrenen Person an dem Ge-
rat arbeiten.

2.5.4 Geritesteuerung
+ Nur eingewiesenem Personal ist es erlaubt, die Steuerung zu betétigen.

2.5.5 SicherheitsmaBnahmen im Normalbetrieb

+ Geréat nur betreiben, wenn alle Schutzeinrichtungen voll funktionsfahig sind.
+ Mindestens einmal pro Schicht das Gerat auf duRerlich erkennbare Schiden und
Funktionsfahigkeit der Sicherheitseinrichtungen Uberpriifen.

2.5.6 Gefahren durch elektrische Energie

+ Arbeiten an der elektrischen Versorgung nur von einer Elektrofachkraft ausfilhren
lassen.

« Ebenso muss der elektrische Anschuss dieses Gerites an die Versorgung durch eine
Elektrofachkraft ausgefiihrt werden; der Anschluss muss den értlichen Bestimmungen
entsprechen.

+ Die elektrische Ausristung des Gerates regelméafig Uberpriifen. Lose Verbindungen
und angeschmorte Kabel sofort beseitigen lassen.

+ Sind Arbeiten an spannungsflhrenden Teilen notwendig, ist eine zweite Person hin-
zuzuziehen, die notfalls den Hauptschalter ausschaltet.

2.5.7 Besondere Gefahrenstellen

- Teile wie Hordengestell, Abdeckblech des Liifters, Schublade etc. nur bei abgeschal-
tetem, erkaltetem Geréat entnehmen!
+ Vorsicht bei Entnahme der Produkte (Warmestrahlung)!
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2.5.8 Wartung und Instandhaltung, Storungsbeseitigung

+ Vorgeschriebene Einstell-, Wartungs- und Inspektionsarbeiten fristgemé&f durchfiih-
ren bzw. durch einen autorisierten Servicetechniker durchfiihren lassen.

« Bedienungspersonal vor Beginn der Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten informie-
ren.

« Bei allen Wartungs-, Inspektions- und Reparaturarbeiten Geréte spannungsfrei schal-
ten und Hauptschalter gegen unerwartetes Wiedereinschalten sichern.

+ Geléste Schraubverbindungen auf festen Sitz kontrollieren.

+ Nach Beendigung der Wartungsarbeiten Sicherheitseinrichtungen auf Funktion Uber-
prifen.

2.5.9 Bauliche Verdnderungen an dem Geriit

+ Ohne Genehmigung des Herstellers keine Veranderungen, An- oder Umbauten an
dem Gerat vormehmen. Dies gilt auch fiir das Schweiften an tragenden Teilen.

« Alle UmbaumaRnahmen bediirfen einer schriftlichen Bestatigung der Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH.

« Gersteteile in nicht einwandfreiem Zustand sofort austauschen.

+ Nur Original Ersatz- und Verschleif3teile verwenden.

- Bei fremdbezogenen Teilen ist nicht gewahrleistet, dass sie beanspruchungs- und
sicherheitsgerecht konstruiert und gefertigt sind.

2.5.10 Reinigen des Gerites und Entsorgung

Verwendete Stoffe und Materialien sachgerecht handhaben und entsorgen, insbesonde-
re bei Arbeiten an Schmiersystemen und -einrichtungen. Verwendete Reinigungsmittel
missen den Richtlinien der Lebensmittelhygiene entsprechen.
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3 Produktinformationen

3.1 Einfiihrung und Arbeitsweise

Das Gerét arbeitet nach dem Umluft-Wé&rme-Prinzip. Um ggf. eine Luftbefeuchtung bereitzustellen,
befindet sich eine am Gerateboden liegende Schublade. Ein Rohrheizkdrper heizt das Wasserbad
auf. Die Temperaturregelung erfolgt thermostatisch.

3.2 Besondere Merkmale und Vorteile

o Kompakte Bauweise
o Gehduse komplett aus Edelstahl
e Ausleuchtung

3.3 Technische Daten

3.3.1 Abmessungen (Alle MaRe in [mm})

HBB10 & HBB10UG:
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3.3.2 Gewicht

Typ Gewicht (in ka)
HB10&HBB10UG 125

3.3.3 Elektrische Werte, Leistung etc.

Typ elektrischer Anschluss [EA] Leistung
HBB10 230V, 1/N, 50Hz 2.65kwW
3.3.4 Liarmemission

Typ Larmemission

alle Typen <70dB (A)
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4 Aufstellung und Inbetriebnahme

Generell wird jeder ,HBB-Serie” Warmeschrank nach der Endkontrolle transportsicher
verpackt, damit sie unbeschadet den Bestimmungsort erreicht. Dennoch empfehlen

wir Ihnen, das Gerat beim Auspacken auf seinen einwandfreien Zustand hin zu Uber-

prifen.

Achtung! Melden Sie unverzlglich sichtbare Schaden!

4.1 Auspacken

+ Offnen Sie den Karton und entfernen Sie nun die Kartonage sowie samtliche Verpackungs- und
Schutzfolien um das Gerat herum.

+ Uberprifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (Lieferumfang gem. beiliegender Versandpapie-
re).

4.2 Aufstellung
Stellen Sie das Gerat am gewlnschten Ort auf. .

Bei der Aufstellung sind besonders die nachfolgenden Hinweise zu beachten:

+ ,HBB-Serie" Warmeschrénke sind waagerecht auszurichten. Uberpriifen Sie dies
mittels einer Wasserwaage.

- Beachten Sie, dass alle Belliftungs- und Entliiftungsschlitze einen
Freiraum von mindestens 10 cm haben.

+ Halten Sie immer den Zugang zum Gerét frei, um Beschickungs-, Enthahme-,
Sauberungs- und Wartungsarbeiten durchfithren zu kénnen.

+ Die Aufstellung unter eine Dunsthaube oder ein Abzugssystem ist zweckméRig
und empfehlenswert.

» Das Gerét ist so aufzustellen, dass das Umfeld gereinigt werden kann.

4.3 Elektroanschluss

Achtung! Generell sind alle Anschluss- und Reparaturarbeiten am Gerat nur durch
einen autorisierten Fachmann durchzufiihren! Dabei sind neben den Vorschriften fur

den Elektroanschluss (u. a. VDE 100, TAB) auch die jeweils giiltigen értlichen feuer-

und baupolizeilichen Vorschriften zu beachten! Bei Arbeiten an elektrischen Bauteilen

ist das Gerat vorher vom Netz zu trennen! Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungs-

gefahrl

Der elektrische Anschlusswert lhres Gerétes und die genauen technischen Daten sind dem Typen-
schild zu entnehmen.

e Die Ubereinstimmung der értlichen Stromart und Netzspannung mit den entsprechenden Anga-
ben auf dem Typenschild ist zu Uberprifen.

» Die Anschlussleitung ist so zu verlegen, dass ein unkontrollierter Kontakt zu Bauteilen des Gera-
tes ausgeschlossen ist.

e Der Schutzleiter muss an der gekennzeichneten Anschlussklemme angeschlossen sein.
Bauseits miissen Stecker und Steckdose zugénglich sein oder alternativ ist ein allpolig wirken-
der Ausschalter einzubauen, damit das Gerat im Reparatur- oder Notfall spannungsfrei geschal-
tet werden kann.

e Weitere Informationen sind dem Schaltplan zu entnehmen (s. Anhang).

Achtung! .

Nach Abschluss der Installation, Wartung oder Reparatur darauf achten, dass die
Erdungskabel wieder fest mit dem Gehause verbunden sind.
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4.4 Vorbereitung des Betriebes

Bevor Sie Ihr Gerét in Betrieb nehmen, ist der ,HBB-Serie* Warmeschrank incl. der entnehmbaren
Teile (z. B. Hordengestell, Leitbleche etc.) mit einem fettldsenden Reinigungsmittel auszuwaschen
(z.B. mit einer milden Seifenlauge). AnschlieRend sind alle Flachen trocken zu reiben.

Achtung! Verwenden Sie keine brennbare Fliissigkeit zur Gerétereinigung. Unterlas-
sen Sie eine Reinigung mit Wasserstrahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern! Im
Kapitel Reinigung und Pflege werden lhnen detaillierte Anleitungen gegeben.

Durch diese Grundreinigung werden Fremdgertiche und Geruchsbildung bei der Erstinbetriebnahme
minimiert. Somit werden Sie auf hygienische und sichere Art und Weise die Produkte warm und
knusprig halten.
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5 Betrieb

Im Folgenden werden Position und Funktion aller fiir die Bedienung des ,Top Line“ Warmeschran-
kes wichtigen Komponenten aufgefiihrt und erlautert.

5.1 Bedienungselemente, Kontrollinstrumente und Bedienung
Bedienblende

Hauptschalter (links): Diesen Schalter betatigen Sie, um den Lufter
und die Rohrheizkdrper zu aktivieren, die das Umluft-Arbeitsprinzip
lhres Geréates gewahrleisten.

Achtung! Bei jeder Inbetriebnahme |hres Gerates muss

zuerst der LUfter eingeschaltet werden, bevor eine Re-

gelung der Temperatur am Thermostat méglich ist. Die-

se konstruktive SicherheitsmalRnahme dient dazu, eine

zu groRe Warmeentwicklung und eventuell hieraus re-
sultierende Schaden am Gerét zu verhindern.

Schalter — Beleuchtung (rechts): Die Beleuchtung lhres Wérme-
schrankes dient der Ausleuchten des Gerates. Die Beleuchtung kann
unabhdngig vom Hauptschalter aktiviert werden.

Die Anzeige beider Funktionen erfolgt durch je eine Beleuchtung im
| Schalter.

Thermostat Regler: Das Thermostat dient zum Einstellen der ge-
wilnschten Temperatur. Der empfohlene Temperaturbereich zum
Warmbhalten von Speisen liegt zwischen 60°C und 80°C.

Thermometer: Die eingestellte Temperatur kann am Thermometer
abgelesen werden.

Schublade: Die Schublade kann bei Fleisch- und Frischwaren mit Wasser befililit werden. Bei
Produkten wie beispielsweise Backwaren (Gebéck, Baguettes etc.) erfolgt keine Befiillung.
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Nachfolgend erhalten Sie Hinweise betreffend der Wartung und Pflege, eventueller Stérungsbeseiti-
gungen sowie eines Servicefalles bei Inrem Warmhalteschrank.

6.1 Reinigung und Pflege

+ Bevor Sie mit Reinigungs- und Pflegearbeiten beginnen, ist das Gerét spannungs-
frei zu schalten (Netzstecker ziehen bzw. Sicherungsautomat abschalten)!

« Verwenden Sie keine brennbaren Fliissigkeiten, scharfen oder metallhaltigen Ge-
genstédnde zur Gerstereinigung! Unterlassen Sie eine Reinigung mit Wasser-
strahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern!

« Tragen Sie sdure- bzw. laugenfeste Gummihandschuhe bei der Reinigung der
Teile um Hautreizungen zu vermeiden.

6.1.1 Allgemeine Hinweise
« Das Gerat ist taglich zu reinigen.

« Verwenden Sie nur lebensmittelgerechte, neutrale oder alkalische Reinigungs-
und Pflegemittel, auch bei unansehnlichen und hartnackigen Riickstanden. l
« Nach dem Einsatz von Reinigungs- und Pflegemitteln sind alle Bestandteile mit
klarem Wasser abzuwaschen und trocken zu reiben. Alle Reinigungsmittelriick-
stadnde missen entfernt werden.

« Unbedingt sind die folgenden Grundsétze einzuhalten, um die Lebensdauer und
Haltbarkeit eines Edelstahlgerates zu sichern:
- Oberflachen sauber halten
- Oberflaichen gut beluften
- Oberflachenberiihrung mit rostenden Teilen verhindern.

« Zur Reinigung diirfen keine bleichenden oder chlorhaltigen Mittel eingesetzt wer-
den.

+ Setzen Sie zur Reinigung Bursten mit Kunststoff- oder Naturborsten ein.

. Stellen Sie Verfarbungen oder Fremdrosterscheinungen fest, beseitigen Sie diese
sofort, um eine weitere Korrosion zu verhindern!

6.1.2 Reinigungs- und Pflegemittel

Um eine schnelle und milhelose Reinigung zu gewahrleisten, weisen wir auf speziel-
le Reinigungs- und Pflegemittel aus unserem Lieferprogramm hin:

« Grill- und Backofenreiniger:
Fur hartnackig eingebrannten Schmutz auf Metallflachen

+ Intensivreiniger:
Reinigungsmittel fur Metall- und Kunststoffflachen

+ Grillscheibenreiniger:
Zum fettldsenden Reinigen der Scheiben des Geréates

» Edelstahl-Pflegemittel:
Aus etwa 25 cm Abstand auf die Oberflache sprihen und anschlieend mit wei-
chem, trockenen Tuch abwischen. Bei kleinen Flachen auf ein Staubtuch spriihen
und putzen. Somit wird eine miihelose Reinigung mit streifenfreiem Glanz méglich.
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6.1.3 Spezielle Reinigungshinweise

Im Folgenden wird noch einmal auf die geratespezifischen Besonderheiten bei der Reinigung ein-
gegangen:

« Lampe: ‘
Die Lampe ist feucht abzuwischen

o Glastir:
Entfernen Sie Staub und Ablagerungen von der Glasflaiche mit einem weichen l

Tuch unter leichtem Druck, um ein Zerkratzen zu vermeiden.

Nachfolgende Teile kénnen werkzeuglos ans dem Gerét entfernt und an separater
Stelle gereinigt werden:
« Schublade:
ziehen Sie die Schublade vollstandig aus dem Gerat heraus.
» Hordengestelle:

Heben Sie zunéchst das linke Hordengestell an. Schwenken Sie es anschlieRend
unten leicht nach rechts und senken Sie es dann ab, um es vollstandig aus dem
Gerat zu nehmen.

I..

’

Entnehmen Sie anschlieRend das rechte Hordengestell in gleicher Weise, wobei
Sie es nach dem Anheben unten leicht nach links schwenken miissen

» Gelochtes Bodenblech:

Heben Sie das gelochte Bodenblech am Griff an und schwenken Sie es links

nach oben. Entfernen Sie es anschliefend vollstandig aus dem Gerit.
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« Luftleitblech:
Lésen Sie die 4 Randelmuttern, mit denen das Leitblech gehalten wird. Fixieren
Sie es solange mit einer Hand. Schwenken Sie es anschiiefend leicht aus den

Halterungen und entnehmen Sie es dann vollstdndig aus dem Gerat.

r [

Lifterrad:

Losen Sie die Randelmutter (Achtung: Linksgewinde!). Halten Sie ggf. das Lifter-
rad mit der anderen Hand fest. Entnehmen Sie die Randelmutter und ziehen Sie
das Lufterrad von der Welle.

Zusammenbau
Der Zusammenbau nach der Reinigung erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Aufstecken des Lufterrades darauf, dass die geschlitzte Nabe des Liifterra-
des auf dem Mitnehmerstift positioniert wird.
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6.2 Empfehlungen fiir die Behandlung von GroBkiichengeraten aus ,,Edelstahl rost-
frei

6.2.1 Wissenswertes iiber ,Edelstahl rostfrei“

Grof3kiichengerate werden Ublicherweise aus nichtrostenden Edelstiéhlen mit folgenden Werkstof-
Nummern hergestellt:

e 1.4016 bzw. 1.4511
= magnetisierbare Chromstahie

e 1.4301, 1.4401 und 1.4571
= nicht magnetisierbare Chromstahle

Chromstahle haben glinstige warmetechnische Eigenschaften. Sie neigen weniger zum Verziehen
bei Warmeeinwirkung.

Chromnickelstéhle dagegen haben allgemein glinstigere korrosionstechnische Eigenschaften.

Die Korrosionsbesténdigkeit der nichtrostenden Stahle beruht auf einer Passivschicht, die an der
Oberfléche bei Zutritt von Sauerstoff gebildet wird. Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der
Passivschicht bereits aus, so dass durch mechanische Einwirkung eingetretene Stérungen oder
Verletzungen der Passivschicht selbsttatig wieder behoben werden. Die Passivschicht bildet sich
schneller aus bzw. neu, wenn der Stahl mit flieRendem sauerstoffhaltigen Wasser in Beriihrung
kommt. Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirkende Sauren (Salpetersau-
re, Oxalsdure) erreicht. Diese Sauren werden angewendet, falls der Stahl stark chemisch bean-
sprucht worden ist und deshalb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.

Die Passivschicht kann chemisch geschédigt oder gestért werden durch reduzierend wirkende
(sauerstoffverbrauchende) Mittel, wenn sie konzentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl
treffen.

Solche aggressiven Stoffe sind z.B.:

¢ salz- und schwefelhaltige Stoffe

e Chlioride (Salze)

e Wirzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Wiirztabletten, Kochsalzlésungen, usw.

Weitere Schadigungen kdnnen entstehen durch:
e Fremdrost
(z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder Flugrost)
e Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)
e Beriihrung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)
e Mangel an Sauerstoff
(z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes Wasser).

6.2.2 Arbeitsgrundsitze fiir Gerate aus ,,Edelstahl rostfrei

e Halten Sie die Oberfliche von Geréten aus nichtrostendem Stahl immer sauber und flir die Luft
zuganglich. Geratetlr gedffnet halten wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, damit ein guter Luftzu-
tritt ermdglicht wird.

e Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und Eiweilschichten regelmaRig durch Reinigen. Unter die-
sen Schichten kann durch fehlenden Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung diirfen keine
bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.

Nehmen Sie zur Reinigung chloridarme Reinigungsmittel z.B. Pril Supra.
Entfernen Sie nach jeder Reinigung sédmtliche Reinigungsmittelriicksténde durch Spulen mit
reichlich frischem Wasser. Danach sollte die Oberfléche griindlich getrocknet werden.

e Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht langer als unbedingt erforderlich mit kon-
zentrierten S&uren, Gewlirzen, Salzen usw. in Beriihrung. Auch Saureddmpfe, die sich beim
Fliesenreinigen bilden, férdem die Korrosion von ,Edelstahl rostfrei.
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Wartung 17

e Vermeiden Sie, die Oberfidche des nichtrostenden Stahls zu verletzen, insbesondere durch
andere Metalle als nichtrostenden Stahl. Durch Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemi-
sche Elemente, die Korrosion verursachen kénnen. Auf jeden Fall sollte ein Kontakt mit Eisen
und Stahl vermieden werden, weil das zu Fremdrost fiihrt. Kommt nichtrostender Stahl mit Ei-
sen (Stahlwolle, Spéne aus Leitungen, eisenhaitiges Wasser) in Berlihrung, kann dies der Aus-
I6ser von Korrosion sein. Verwenden Sie deshalb zur mechanischen Reinigung ausschlief3lich
Edelstahlwolle oder Birsten aus Natur-, Kunststoff- oder Edelstahlborsten. Stahlwolle oder
Birsten mit unlegiertem Stahl fiihren zu Fremdrost durch Abrieb.

Frische Roststellen kénnen Sie mit mild wirkenden Scheuermitteln oder feinem unbenutztem
Schleifpapier beseitigen.
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18 Wartung

6.3 Storungsbeseitigung

Sollte lhr Warmeschrank einmal nicht zufriedenstellend arbeiten, so méchten wir mit der folgenden
Checkliste eine erste Hilfestellung flir eine eigenstandige Uberpriifung geben. Erst nach einer Pri-
fung dieser Punkte wenden Sie sich bitte:

a) an die fir Sie zustandige Servicestelle bzw. Ihren Fachhandler oder

b) direkt an die Firma: UBERT GASTROTECHNIK GmbH
Werk || Gewerbegebiet Nord
Vennekenweg 17
46348 Raesfeld
Tel.:02865 / 602-226
Service-Tel.:0172 / 2 82 86 31
Fax:02865 / 602-102 (oder -103)

Die Durchfihrung von Serviceleistungen sowie der Austausch defekter Teile sind .
ausschliellich durch diese Stellen gestattet. Bei Nichtbeachtung dieses Hinweises
oder bei Manipulationen durch Dritte verfallt sofort jeder Gewahrleistungsanspruch! l

Checkliste flir lhren Warmeschrank:

Stérung Mégliche Ursache Abhilfe
1. | Gerét arbeitet nicht | Stromzufuhr nicht in Ordnung Sicherungsautomaten Gberpriifen!
Gerétestecker richtig eingesteckt?
Haussicherung defekt Ortlichen Elektriker informieren!
2. | Luftermotor 18uft nicht | mechanische Behinderung Gerat abschalten, Schutzblech mit

Laftungsgitter entfernen, Ventilato-
ren auf mechanische Behinderung
Uberprifen (z.B. Bei Feststellung
von verharzten Fettrliickstédnden
diese vorsichtig entfernen)!

Luftermotor defekt Kundendienst informieren, Gerét
hicht in Betrieb nehmen!

3. | Lampe arbeitet nicht | nicht ordnungsgeman eingeschal- | Schalterstellung Uberpriifen!

tet
Leuchtmittel defekt Ersatzleuchtmittel einbauen!
4. | Luftfeuchte zu niedrig | Wasserschublade leer Nachfillen
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6.4 Schaltplane

6.4.1 HBB10
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20 Wartung

6.5 Ersatzteile

Defekte Teile sind ausschlieBlich durch Originalersatzteile der Firma UBERT .
GASTROTECHNIK GMBH zu ersetzen; der Austausch ist nur durch deren Service-
personal oder durch das Servicepersonal der flir Sie zustandigen Servicestelle ge-

stattet. Bei Nichtbeachtung dieses Hinweises oder bei Manipulationen durch Dritte

verfallt sofort jeder Gewahrleistungsanspruch! Ebenso verlieren alle Zertifikate (wie

z.B. CE, UL, VDE, GS etc.) sofort ihre Guiltigkeit!

6.5.1 Explosionszeichnung
HBB10:
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6.5.2 Ersatzteilliste HBB10

Beschreibung Art. Nr. Menge VT
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6.6 CE-Konformitéatserklarung

LBERT GASTROTECHNIK GMBH

Gewarbegebiet Ost -+ Nord (]
D-46348 Roesfold

Telofon: +49 (0) 28 65/ 602-0 uberfF

Fax: +49 (0) 28 65/ 602102

Intornet: wew.uber.com
g-mail: info@ubert.com
KONFORMITATSERKLARUNG
c € DECLARATION OF CONFORMITY
CERTIFICAT DE CONFORMITE

Hiermit erkldren wir, daB nachfolgend bezeichnete Gerite aufgrund ihrer Konzipierung und Bauart, sowie der von uns in Verkehr
gebrachten Ausfihrung den sinschléigigen, grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der beachteten EG-Richilinien
entsprechen, Bei einer nicht it uns abgestimmten Anderung des Geréites verliert diese Erkldrung ihre Giltigkeit.

Produkibexeichnung: Warmhaleshrank e
Modell: HBBS / HBBB L HBBY e
Beuchiote EG-Richilinion:

Harmonisierte Evropiilsche Normen:

Angewandie nationale Normen und
tochaische Spezifikationen:

Diese Erkliirung belnhaltet keine Zusicherung von Eigenschaften.

Die Sicherheitshinwalse der mitgelieferten Produktdokumentation sind z beachten.

Es lst durch interne MaBnahmen sichergestellt, daB die Seriengeréte stets den Anforderungen der aktuellen EG-Richtlinien und den
angewandten Normen entsprechen,

Die Unterzeichner sind zur Zusommenstallung der technischen Unterlagen berachtigt.

Raesfeld, 20.03.15 Raesfeld, 20.03.15

UBERT GASTROTECHNIK GMBH UBERT GASTROTECHNIK GMBH
Christoph Stephan Michael Paters

Lsiter Entwicklung / Konstruktion Service / Werksnormung

HorgoslvOn: poet Aot g it
daiet,
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