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2 Wichtige Hinweise

21 Gebrauch der Anleitung
Diese Anleitung enthalt wichtige Informationen, um das Geréat sicher und sachgerecht zu benutzen.

> Lesen Sie die Betriebsanleitung vor dem ersten Benutzen.

» Bewahren Sie die Anleitung auf und geben Sie diese an Nachbesitzer
weiter.

Eine kompakte Anleitung, alternativ zu etlichen Anleitungen fiir diese Produktvarianten, die
gleichartige Funktionen aufweisen, ist ein oft geduerter Wunsch unserer Kunden.

Sollte aus lhrer Sicht irgendein ein Defizit vorliegen, teilen Sie uns das bitte ohne zu zégern mit. Wir
bemuhen uns mit Ihrer Hilfe noch besser zu werden.

Hier ist Platz fur Ihre Notizen ©

4 Rieber GmbH & Co. KG



Wichtige Hinweise

2.2

2.3

Darstellungskonventionen im Text

... Hervorhebung . . ., ist ein Textfragment, das hervorgehoben werden soll
e  Aufzahlungen werden so dargestellt.

> Handlungsanweisungen werden so dargestellt.

| Das Resultat der Handlung wird so dargestellt.

/\
5D siehe ..’ Querverweis wird so dargestellt.
ACHTUNG
weist auf moglichen Sachschaden hin, die keinen Personenschaden
einschlief3t.

Die Missachtung des Hinweises kann zu Sachschaden fuhren.

Anwendertipp
> Nutzlicher Hinweis oder Tipp

Aufbau der Sicherheitshinweise

Die Signalworte GEFAHR - WARNUNG - VORSICHT klassifizieren den Gefahrengrad der Kérperverletzung in
einer konkreten Situation. Die Verletzungen kénnen sie verhindern, indem Sie die angegebenen

Verhaltensregeln berlcksichtigen.

Das Symbol Warndreieck symbolisiert eine ,Allgemeine Gefahr".

A GEFAHR
weist auf eine unmittelbar drohende Gefahr hin.

Die Missachtung des Warnhinweises fiihrt zu schwerer
Korperverletzung oder Tod.

Q WARNUNG
weist auf eine moglicherweise gefahrliche Situation hin.

Die Missachtung des Warnhinweises kann zu schwerer
Korperverletzung oder Tod fiihren.

A VORSICHT
weist auf eine moglicherweise schadliche Situation hin.

Die Missachtung des Warnhinweises kann zu leichter Kérperverletzung

fUhren.

Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3 Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Kapitel informiert Gber Restrisiken und Gefahren bei bestimmungsgemafRer Verwendung des Gerates.
Es werden allgemein giiltige und generell zu beachtende Sicherheitshinweise aufgefiihrt.

Handlungs- bzw. situationsbezogene Sicherheitshinweise werden nachfolgend vor dem entsprechenden
Handlungsschritt bzw. der Situationsbeschreibung platziert.

Die Informationen hier wie zu ‘Grundséatzliche Verhaltensweisen’, ‘Pflichten des Betreibers’ etc. verweisen
lediglich nur auf die ohnehin gesetzlich geforderte Einhaltung von Anforderungen wie die
Arbeitsstattenverordnung (ArbStattV) laut deutschem Recht.

3.1 Grundsatzliche Verhaltensweisen

Dieses Gerat entspricht dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheitstechnischen
Regeln, trotzdem kénnen Gefahren entstehen.

> Benutzen Sie das Gerat nur in einwandfreiem Zustand, unter Beachtung dieser
Anleitung.

> Achten Sie in allen Phasen der Lebensdauer des Gerates auf die moglichst sichere
Integration des Geréates in seine Umgebung.

» Unterlassen Sie Umbauten und Veranderungen am Gerét.

3.2 Zum Gebrauch von Elektrogeraten

Sicherheitshinweise zitiert aus EN 60745-1:

Arbeitsplatz

e  Halten Sie lhren Arbeitsbereich sauber und aufgerdumt. Unordnung und unbeleuchtete
Arbeitsbereiche kdnnen zu Unfallen fluhren.

e  Halten Sie Kinder und andere Personen wahrend der Benutzung fern.

Elektrische Sicherheit

e  Der Anschlussstecker des Gerates muss in die Steckdose passen. Der Stecker darf in keiner Weise
verandert werden. Verwenden Sie keine Adapterstecker gemeinsam mit schutzgeerdeten Geraten.
Unveranderte Stecker und passende Steckdosen verringern das Risiko eines elektrischen Schlages.

e  Vermeiden Sie Korperkontakt mit geerdeten Oberflachen, wie mit Rohren, Heizungen, Herden und
Kuhlschranken. Es besteht ein erhohtes Risiko durch elektrischen Schlag, wenn lhr Kérper geerdet
ist.

e  Halten Sie das Gerat von Regen oder Nasse fern. Das Eindringen von Wasser in ein Elektrogerat
erhéht das Risiko eines elektrischen Schlages.

e  Zweckentfremden Sie das Kabel nicht, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen. Fassen Sie
immer am Stecker an. Halten Sie das Kabel fern von Hitze, Ol, scharfen Kanten oder sich
bewegenden Gerateteilen. Beschadigte oder verwickelte Kabel erhdhen das Risiko eines
elektrischen Schlages.

e Wenn Sie mit einem Elektrogerat im Freien arbeiten, verwenden Sie nur Verlangerungskabel, die
auch fir den AufRenbereich zugelassen sind. Die Anwendung eines fir den AuRenbereich
geeigneten Verlangerungskabels verringert das Risiko eines elektrischen Schlages.

e  Brandgefahr infolge Warmestaus moglich. Wickeln Sie das Kabel von der Kabeltrommel ab, um
einen moglichen Warmestau bzw. Kabelbrand zu verhindern. Die Kupplung muss
spritzwassergeschiitzt sein, aus Gummi bestehen oder mit Gummi iberzogen sein.

6 Rieber GmbH & Co. KG
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3.3

Rieber GmbH & Co. KG

Sicherheit von Personen

e  Seien Sie aufmerksam, achten Sie darauf, was Sie tun, und gehen Sie mit Vernunft an die Arbeit mit
einem Elektrogerat. Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn Sie mlde sind oder unter dem Einfluss von
Drogen, Alkohol oder Medikamenten stehen.

Ein Moment der Unachtsamkeit beim Gebrauch des Gerates kann zu ernsthaften Verletzungen
fihren.

o Vermeiden Sie eine unbeabsichtigte Inbetriebnahme. Vergewissern Sie sich, dass der Schalter in
der Position ,AUS“ ist, bevor Sie den Stecker in die Steckdose stecken. Wenn Sie das Geréat
eingeschaltet an die Stromversorgung anschlieen, kann dies zu Unfallen fihren.

Sorgféltiger Umgang und Gebrauch von Elektrogeraten

e  Benutzen Sie kein Elektrogerat, dessen Schalter defekt ist. Ein Elektrogerat, das sich nicht mehr ein-
oder ausschalten lasst, ist gefahrlich und muss repariert werden.

e  Bewahren Sie unbenutzte Elektrogerate aulierhalb der Reichweite von Kindern auf. Lassen Sie
Personen das Gerat nicht benutzen, die mit diesem nicht vertraut sind oder diese Anweisungen nicht
gelesen haben. Elektrogerate sind gefahrlich, wenn sie von unerfahrenen Personen benutzt werden.

o Pflegen Sie das Gerat mit Sorgfalt. Kontrollieren Sie, ob bewegliche Gerateteile einwandfrei
funktionieren und nicht klemmen, ob Teile gebrochen oder so beschadigt sind, das die Funktion des
Gerates beeintrachtigt ist. Lassen Sie beschadigte Teile vor dem Einsatz des Gerates reparieren.
Viele Unfélle haben ihre Ursache in schlecht gewarteten Elektrogeraten.

o Verwenden Sie Elektrogerat, Zubehor usw. entsprechend diesen Anweisungen und so, wie es fur
diesen speziellen Geratetyp vorgeschrieben ist. Berlicksichtigen Sie dabei die Arbeitsbedingungen
und die auszufiihrende Tatigkeit. Der Gebrauch von Elektrogeraten fir andere als die vorgesehenen
Anwendungen kann zu gefahrlichen Situationen fihren.

Service

e Lassen Sie das Gerat nur von qualifiziertem Fachpersonal und nur mit Originalersatzteilen
reparieren. Damit wird sichergestellt, dass die Sicherheit des Geréates erhalten bleibt.

Pflichten des Betreibers

Betreiber

Betreiber ist diejenige Person, die das Gerat zu gewerblichen oder wirtschaftlichen Zwecken selbst
betreibt oder einem Dritten zur Nutzung/Anwendung Uberlasst und wahrend des Betriebs die
rechtliche Gerateverantwortung fur den Schutz des Benutzers, des Personals oder Dritter tragt.

Betreiberpflichten

Das Gerat wird im gewerblichen Bereich eingesetzt. Der Betreiber des Gerates unterliegt daher den
gesetzlichen Pflichten zur Arbeitssicherheit.

Neben den Sicherheitshinweisen in dieser Anleitung missen die fiir den Einsatzbereich des
Gerates glltigen Sicherheits-, Unfallverhitungs- und Umweltschutzvorschriften eingehalten
werden.

Dabei gilt insbesondere Folgendes:

e Der Betreiber muss sich liber die geltenden Arbeitsschutzbestimmungen informieren und in einer
Gefahrdungsbeurteilung zusatzlich Gefahren ermitteln, die sich durch die speziellen
Arbeitsbedingungen am Einsatzort des Gerates ergeben. Diese muss er in Form von
Betriebsanweisungen fiir den Betrieb des Gerates umsetzen.

e  Der Betreiber muss wahrend der gesamten Einsatzzeitdauer des Gerates prifen, ob die von ihm
erstellten Betriebsanweisungen dem aktuellen Stand der Regelwerke entsprechen, und diese, falls
erforderlich, anpassen.

e Der Betreiber muss die Zusténdigkeiten fur Installation, Bedienung, Stérungsbeseitigung, Wartung
und Reinigung eindeutig regeln und festlegen.
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3.4

3.5

e Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass alle Mitarbeiter, die mit dem Gerat umgehen, diese Anleitung
gelesen und verstanden haben. Darliber hinaus muss er das Personal in regelmaRigen Abstanden
schulen und tber die Gefahren informieren.

o  Der Betreiber muss dem Personal die erforderliche Schutzausristung bereitstellen und das Tragen
der erforderlichen Schutzausrustung verbindlich anweisen.

Weiterhin ist der Betreiber daflir verantwortlich, dass das Gerat stets in technisch einwandfreiem
Zustand ist. Daher gilt Folgendes:

o  Der Betreiber muss dafir sorgen, dass die in dieser Anleitung beschriebenen Wartungsintervalle
eingehalten werden.

o Der Betreiber muss alle Sicherheitseinrichtungen regelmagig auf Funktionsfahigkeit und
Vollstandigkeit Uberprifen lassen.

o  Der Betreiber muss dafir sorgen, dass die passenden Medienanschliisse gegeben sind.

o Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass bauseitige sicherheitsrelevante MalRnahmen durchgefiihrt
werden.

Qualifikation des Personals

Das sichere Betreiben erfordert fachliche Voraussetzungen und die personliche Eignung jeder
Person.

e Die Organisationsverantwortung tragt der ‘Arbeitsverantwortliche’ (Betreiber).
Laut EN 50110-1 ist ein Arbeitsverantwortlicher ‘eine Person, die benannt ist, die
unmittelbare Verantwortung fir die Durchfiihrung der Arbeit zu tragen.
Erforderlichenfalls kann diese Verantwortung teilweise auf andere Personen
Ubertragen werden. [...] Der Arbeitsverantwortliche muss alle an der Arbeit
beteiligten Personen Uber alle Gefahren unterrichten, die fiir diese nicht ohne
weiteres erkennbar sind’.

e  Zur Arbeitsausfiihrung sind nur ‘unterwiesene Personen’ zulassig, die geschult
sind. Schulung, Unterweisung sind zu wiederholen und das Verstehen zu
kontrollieren, bestenfalls prifungsgemafR.

e  Zu Reparaturarbeiten sind nur ‘Fachkréfte’ zulassig.

Laut IEC 60204-1 sind Fachkrafte ‘Personen, die aufgrund ihrer einschlagigen
Ausbildung und ihrer Erfahrung befahigt sind, Risiken zu erkennen und mogliche
Gefahrdungen zu vermeiden’.

e Elektroarbeiten nur durch eine ausgebildete und erfahrene Elektrofachkraft,
umgangssprachlich Elektriker genannt, ausfiihren lassen.

Die Mitarbeit einer elektrotechnisch unterwiesenen Person ist nur unter Anleitung
und Kontrolle der Elektrofachkraft zuldssig.

e Arbeiten an der Kihleinrichtung sind nur durch hierfiir autorisiertes Fachpersonal
wie Kéltefachkraft zulassig.

e Reparatur bzw. Instandsetzung wahrend der Zeitdauer der Gewahrleistung sind nur
durch den Hersteller zuldssig, ansonsten kénnen etwaige Anspriiche hieraus
entfallen.

Schutzausristung fir das Personal bereitstellen

» Stellen Sie sicher, dass das Personal die persénliche Schutzausriistung tragt, die in
der jeweiligen Situation zweckmafig ist.

> Tragen Sie festes Schuhwerk zur Vermeidung von Verletzungen beim Transport.

» Tragen Sie Schutzhandschuhe zur Vermeidung von Verbrennungen an den Handen
und Armen.

Rieber GmbH & Co. KG
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3.6 Geratespezifische Sicherheitshinweise

Dieses Kapitel informiert Uber allgemeine geratespezifische Sicherheitshinweise. Weitere handlungs- bzw.
situationsbezogene Sicherheitshinweise werden nachfolgend vor dem entsprechenden Handlungsschritt bzw.
der Situationsbeschreibung platziert.

3.6.1  Sicherheits- und Uberwachungseinrichtungen

e Das Geréat hat eine Sicherheitsabschaltung. Bei defekter Regelung schaltet das
Gerét sich selbst ab.

e  Zur Erhoéhung der Sicherheit wird empfohlen, dem Gerat einen FI-Schutzschalter mit
einem Auslésestrom von 30 mA vorzuschalten.

3.6.2 Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen

A

/\ WARNUNG

Im Bereich der Heizung und des Umfeldes kann man sich an den hei3en Oberflachen an

Handen und Armen verbrennen.
» Verwenden Sie nur Gastronorm-Behalter aus hitzebestéandigem oder nicht

brennbarem Material, ansonsten besteht Brandgefahr.
Tragen Sie Schutzhandschuhe.

Tir geschlossen halten.

Halten Sie Unbefugte fern.

vV V VY

Halten Sie das Liftungsgitter frei. Halten Sie brennbare Stoffe fern.

3.6.3 Stromschlaggefahr

> A WARNUNG
Stromschlaggefahr. Halten Sie das Gerat von Regen oder Nasse fern. Das
Eindringen von Wasser in ein Elektrogerat erhéht das Risiko eines elektrischen
Schlages. Beschadigte Netzanschlussleitung durch Elektrofachkraft erneuern
lassen.

> A WARNUNG
Die Elektroleitung so verlegen, dass Gefahren wie Stolpern, Kabel abreif3en etc.
vermieden werden.

Rieber GmbH & Co. KG 9
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3.6.4 Gefahren beim Transport sowie durch instabile Lage

> A WARNUNG
Stromschlaggefahr. Vor jedem Transport die elektrische Anschlussleitung l6sen.

> A WARNUNG
Gerat nicht ziehen, nur schieben. So erreichen Sie eine bessere Sicht sowie
direkten Zugriff auf die Rollen mit Feststeller.
Beim Transport die Tur verschlossen halten und am Griff schieben. Festes
Schuhwerk zur Vermeidung von Verletzungen tragen.

> A WARNUNG
Ungewolltes Verfahren des Gerates und hierdurch vielfaltige Gefahrdungen
vermeiden. Sichern Sie das Gerat gegen unbeabsichtigtes Wegrollen mit den zwei
Feststellern. Stellen Sie das Gerat nur auf ebenen Flachen ab.

X v

> ACHTUNG
Beachten Sie die zulassige Stufenhéhe, maximal 4 mm, ansonsten kénnen die
Rollen beschadigt werden.

3.6.5 Warnungen fiir die Verwendung von Geraten durch Kinder

e Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von 14 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und/ oder Wissen verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

e  Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

¢ Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder ohne Beaufsichtigung
durchgeflhrt werden.

3.6.6 Gefahr durch EinschlieBen und Erstickungsgefahr

> A WARNUNG
Erstickungsgefahr beim EinschlieRen in das Gerat. Sichern Sie das Gerat vor
Personen mit eingeschrankten sensorischen und geistigen Fahigkeiten.

10 Rieber GmbH & Co. KG
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3.7 Hinweis auf einzuhaltende Vorschriften

Neben dieser Betriebsanleitung gelten fiir den Betrieb von Kiichenstationen noch eine Reihe von
Unfallverhitungs- und sonstigen Vorschriften; beispielsweise zur Einhaltung von
Hygieneanforderungen die HACCP-Bestimmungen.

3.8 Hinweis zum Verhalten im Notfall

» Im Notfall immer sofort die Stromzufiihrung unterbrechen.
A Erste Hilfe bei Verbrennungen und Verbriihungen sowie Stromschlag
> Informieren Sie sich hierzu vor der Inbetriebnahme des Gerates.

> Deponieren Sie die Utensilien fiir den Notfall mitsamt Anleitungen in leicht
erreichbarer Nahe am Einsatzort. Machen Sie sich mit den Anleitungen vertraut.

Anwendertipp

> Informieren Sie sich ausfiihrlich anhand der firmen internen Betriebsanweisung.
> Wir empfehlen halbjahrlich wiederholende Ubungen fiir den Notfall.

Rieber GmbH & Co. KG 11



Verwendungszweck

4.1

4.2

12

Verwendungszweck

Dieses Kapitel vermittelt den bestimmungsgemaRen Gebrauch und warnt vor vorhersehbarem Missbrauch, zu
Ihrer Sicherheit.

Allgemein bestimmungsgemaR sind

e Fir die Systemgastronomie, Catering, Hotellerie, Gastronomie, auch fiir die
Gemeinschaftsgastronomie und die Schulverpflegung.

e Zum warmegedammten Transportieren von Lebensmitteln.
e Nur hierfiir unterwiesenes Personal zulassig.

e Die bestimmungsgemafie Verwendung beinhaltet auch die Einhaltung der
Technischen Daten.

e  Nur vom Hersteller zugelassenes spezifiziertes Ersatzteil verwenden. Nur Ersatzteil
verwenden, welches Uber den Service des Herstellers angefordert bzw. geliefert
wird.

e  Der Gebrauch mit Tellern und Clochen auf Rosten oder mit Gastronorm-Behaltern
wird empfohlen.

Verhindern Sie voraussehbaren Fehlgebrauch sowie Missbrauch

e Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von 14 Jahren verwendet werden.

ofe) Siehe ‘Warnungen fiir die Verwendung von Geréten durch Kinder’, Seite 10

e  Zur Vermeidung von Verletzungen an heil3en Oberflachen sowie unerlaubter
Manipulation am Ablasshahn des Wasserbehalters zur Befeuchtung ist die
Benutzung in der Offentlichkeit bzw. bei Selbstbedienung nur unter standiger
Aufsicht zulassig.

e Halten Sie brennbare sowie explosive Flissigkeiten von beheizbaren Geraten fern,
ansonsten kann Brand oder Explosion entstehen.

o Verwenden sie keine Gastronorm-Behalter aus nicht hitzebestdndigem oder
brennbarem Material. Ansonsten besteht Brandgefahr.

e Nicht zum Heizen des Raumes betreiben.

¢ Unsachgemale Reinigung kann die Edelstahloberflachen erheblich und nicht
wiederherstellbar beschadigen.

e Ziehen oder Verschieben Sie das Gerat nicht tber scharfe Kanten, ansonsten ist
Sachschaden méglich.

e Verwenden Sie das Gerat nicht bei widrigen 6rtlichen FuRboden-Verhaltnissen.

| Es kann nicht ausgeschlossen werden, dass wegen Rollenabrieb Streifen auf dem
FuRboden entstehen oder Kratzer zum Beispiel durch Split-Einschlusse in den Rollen.

| Es kann nicht ausgeschlossen werden, dass wegen Schwellen oder kantigen Fugen auf
dem FuRboden die Rollen beschadigt bzw. unbrauchbar werden.

e Fahrbare Gerate durfen ausschlieBlich manuell bewegt werden. Ein maschinell
unterstltzter Transport mittels Gabelstapler oder Hubwagen ist nicht zulassig.

¢ Nicht vorgesehen fiir den privaten hduslichen Gebrauch.

Rieber GmbH & Co. KG



Verwendungszweck

4.3

431

43.2

433

Besondere bestimmungsgemaRe Verwendung

Bankettwagen fiir warme Speisen mit programmierbarer Steuerung

e Zum warmen Bereithalten von portionierten Speisen verwenden, nicht zum
Regenerieren bestimmt.

Bankettwagen fiir warme Speisen mit Handsteuerung

e Zum warmen Bereithalten von portionierten Speisen verwenden, nicht zum
Regenerieren bestimmt.

Bankettwagen fiir gekiihlte Speisen mit programmierbarer Steuerung

e  Zum kalten Bereithalten von portionierten Speisen.

e  Zum Kihlhalten von kiihlen Speisen verwenden, nicht zum Herunterkiihlen
bestimmt.

# Verhindern Sie Sachschaden

> ACHTUNG
Sachschaden ist bei unsachgemafliem Transport wie ,kopfiiber* moéglich. Nach dem
Transport eines elektrisch kiihibaren Gerates muss sich die Kihlfllissigkeit erst
sammeln.
Lassen Sie das Gerat nach dem Transport zumindest eine Stunde ruhig stehen.
Erst danach einschalten.

> Das Gerat nur in Ublicher Lage wie bei der Verwendung transportieren.

Rieber GmbH & Co. KG
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Geratebeschreibung

5.1

14

Geratebeschreibung

Dieses Kapitel vermittelt Wissenswertes tber Aufbau und Funktion dieses Gerates.
Benennung

# Benennung der Teile

Hier werden die Teile benannt, die anschlieRend fir ein leichteres Verstehen wichtig sind.

Galerie — zum Abstellen von Utensilien, nur bei Stillstand des Gerates zulassig
StoRschutz, umlaufend — zur Vermeidung von Sachschaden bei Kollosion
Rolle

Kuhlaggregat

A WODN =

# Bedien- und Anzeigeelemente

2x Rolle mit Feststeller — zur Lagesicherung gegen Wegrollen sowie als ‘Notbremse’
Handgriff — zum Schieben des Gerates

Bedienungseinheit — zur Steuerung des Gerates

VerschlieRbare Tur

Elektrischer Anschlussstecker und Halterung

© 0 N O O

# Wirkungsweise beim Warmhalten
e Die Strahlungswarme an der Heizflache bewirkt einen Luftstrom.

o Die mit dem Ventilator gleichmaRig verteilte Luft bewirkt ein insgesamt
gleichmafiiges Warmhalten der Lebensmittel bzw. Speisen.

e Wasser im Wasserbehalter bewirkt Luftfeuchtigkeit bzw. Wasserdampf. Die
Feuchtluftanreicherung erhoht die Warmeleitfahigkeit und bewahrt vor dem
Austrocknen der Speisen.

Rieber GmbH & Co. KG



Geratebeschreibung

5.2

Technische Daten

# Allgemein

Zulassige Umgebungstemperatur +5 °C bis +40 °C.

Anschlusswert: 1N AC 230V 50/60Hz;

Gehause aus Chromnickelstahl, Werkstoff-Nr. 1.4301. Korpus doppelwandig isoliert.

4 StoRRecken und CN- Rollenausstattung gemafR DIN 18867, Teil 8. Raddurchmesser 200mm.

2 Lenkstopp- und 2 Bockrollen. Emissionsschalldruckpegel

A~
f\C)’b Details: siehe Typenschild, Katalog, http:.//www.rieber.de

Loa < 53 dB(A)

# Typenbezeichnung

BKW ... Bankettwagen

BKW 1 X ... Anzahl der Tiren
BKW 1 X 21 .. Gastronormmal} 2/1
BKW 1 X 2/1  beheizt .. zum Warmhalten
BKW 1 X 2/1  beheizt 115 ... Sickenabstandsmaf
BKW 1 X 2/1  gekihlt .. zum Kihlhalten

# Ausfiihrungsarten zum Warmhalten

Warmhaltebereich +30 °C bis +90 °C bei geschlossener Tr.
Schutzart IPX4 gemaf DIN EN 60529 bedeutet: kein Schutz gegen Fremdkdrper, Schutz gegen allseitiges

Spritzwasser

Bezeichnung

BKW 1-tiirig, 1 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

BKW 1-tirig, 1 x 2/1 GN
Sickenabstand 70

BKW light 1-tiirig, 1 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

BKW light 1-turig, 1 x 2/1 GN
Sickenabstand 70

BKW 2-tiirig, 2 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

BKW 2-tirig, 2 x 2/1 GN
Sickenabstand 70

BKW light 2-tiirig, 2 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

BKW light 2-tirig, 2 x 2/1 GN
Sickenabstand 70

Rieber GmbH & Co. KG

Steuerung

Elektronisch

Elektronisch

Handsteuerung

Handsteuerung

Elektronisch

Elektronisch

Handsteuerung

Handsteuerung

Anschlusswert Abmessung

Schutzart

2,25 kW
IPX4

2,25 kW
IPX4

1,75 kW
IPX4

1,75 kW
IPX4

2,9 kW
IPX4

2,9 kW
IPX4

2,4 kW
IPX4

2,4 kW
IPX4

BxTxH/ Leergewicht

777 x 837 x 1711
120 kg

777 x 837 x 1711
120 kg

777 x 842 x 1674
110 kg

777 x 842 x 1674
110 kg

1490 x 837 x 1711
200 kg

1490 x 837 x 1711
200 kg

1490 x 837 x 1674
180 kg

1490 x 837 x 1674
180 kg

Bestellnummer

88 23 01 04

88 23 01 05

88 23 01 11

88230112

88 23 02 03

88 23 02 04

88 23 02 11

882302 12
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Geratebeschreibung

# Ausfiihrungsarten zum Kiihlhalten

Klhlbereich -12 °C bis +8 °C bei geschlossener Tir. Kaltemittel 134a.

Schutzart IPX0 gemaf DIN EN 60529 bedeutet: kein Schutz gegen Fremdkérper, kein Schutz gegen Wasser

Bezeichnung

BKW-KF, 1-tlrig, 1 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

BKW-KF, 2-tiirig, 2 x 2/1 GN
Sickenabstand 115

# Fassungsvermogen

Gestapelte Teller @ 260 mm
Nicht gestapelte Teller @ 260 mm
Nicht gestapelte Teller @ 310 mm

Gestapelte Teller @ 260 mm
Nicht gestapelte Teller @ 260 mm
Nicht gestapelte Teller @ 310 mm

Nicht gestapelte Teller @ 260 mm
Nicht gestapelte Teller @ 310 mm

Weitere Angaben:

Gy

5.3 Zubehor

Steuerung

Elektronisc

Elektronisc

Anwendertipp

Anschlusswert Abmessung Bestellnummer
Schutzart BxTxH/ Leergewicht
h 600 Watt 802 x 884 x 1765 88 23 04 02
IPX0 150 kg
h 600 Watt 1483 x 843 x 1765 88 23 04 01
IPXO0 215 kg

BKW 1 x 2/1GN beheizt
Sickenabstand 115

64
44
22

BKW 2 x 2/1 GN beheizt
Sickenabstand 115

160
110
88

BKW -KF 1 x 2/1 GN
gekihlt

Sickenabstand 115
40
20

Siehe Katalog, Prospekt

BKW 1 x 2/1 GN beheizt
Sickenabstand 70

64
72
36

BKW 2 x 2/1 GN beheizt
Sickenabstand 70

160
180
144

BKW -KF 2 x 2/1 GN
gekihlt

Sickenabstand 115
88
44

Mit dem optimalen Zubehdr erreichen Sie eine hohe Energie-Effizienz, die
Verwendungsmaoglichkeit erweitert sich.

» Verwenden Sie Zubehor von Rieber GmbH & Co. KG.

16
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Vor dem ersten Benutzen

7 B
L 3

>

/
\

Zubehor Bestell-Nr.
'I:ellertrag.er .aus Edelstahl 88 23 05 01
fur 6 portionierte Teller bis @ 260 mm

Edelstahl-Roste GN 2/1 84 14 01 01
GN 2/1 Leichte Ausfiihrung 84 14 01 06

Edelstahl-Cloche, einwandig, matt, mit Loch,
mit Rille fir Eintopfschale, @ 265 mm, 89 08 01 31
Hohe 49 mm, Gewicht 410 g

6 Vor dem ersten Benutzen

Dieses Kapitel vermittelt Wissen der vorbreitenden Tatigkeiten vor der Nutzung.

6.1 Transport

6.1.1  Transportschaden priifen/abwickeln
> Kontrollieren Sie das Gerat unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden.

» Dokumentieren Sie den Schaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief
und lassen sich diesen durch den Transporteur mit Unterschrift bestatigen.

> Entscheiden Sie, ob Sie das Gerat behalten und den Schaden mit dem Frachtbrief
reklamieren oder das Gerat nicht annehmen.

| Durch diese Vorgehensweise sorgen Sie fir eine ordnungsgemafe Schadensregulierung.
6.1.2 Auspacken

> Entfernen Sie Verpackungsriickstéande. Beachten Sie hierbei produktspezifische
Instruktionen laut Beipackzettel / Aufkleber am Gerat.

> Lieferumfang anhand Beipackzettel kontrollieren.

> Eventuell vorhandene Schutzfolien am Gerat entfernen.

6.1.3 Verpackungsmaterial entsorgen

> Verpackungsmaterial umweltgerecht entsorgen.

Rieber GmbH & Co. KG 17



Vor dem ersten Benutzen

6.1.4

6.2

18

Gerat reinigen

> Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme das Gerat griindlich.
Mit einem feuchten Lappen reinigen und mit einem sauberen trockenen Tuch
abreiben. Das Zubehor spiilen.

N
o Siehe ‘Reinigung, Wartung und Pflege’, Seite 24 ff.

Inbetriebnahme / Wiederinbetriebnahme

A Voraussetzungen
o  Gerat weist keine Defekte oder sichtbare Schaden auf.

e  Gerat hat Raumtemperatur angenommen und ist trocken.

o ACHTUNG
Wenn Schutzfolien oder warmeempfindliche Gegenstande am Gerat sind, konnen diese
beim Erhitzen das Gerat beschadigen.

> Stellen Sie sicher, dass sich im Innern des Gerats und auRen am Geréat keine
Schutzfolien befinden.

# Gilt fur Bankettwagen fiir gekiihlte Speisen

0 ACHTUNG
Bei unsachgemafiem Transport wie ,kopfiiber* kdnnte der Bankettwagen fir gekuhlte
Speisen beschadigt werden. Ausreichend Kiihlflissigkeit muss sich im Vorratsbehalter
befinden.

> Lassen Sie das Gerat wie nach unsachgemaRem Transport wie ,kopfiiber*
zumindest eine Stunde ruhig in korrekter Lage stehen. Erst danach einschalten.

» Gerate mit Kiihlung nicht in der Nahe von Warmequellen aufstellen.

> Die Luftungsgitter miissen frei zuganglich sein.

A pie gultigen elektrotechnischen Vorschriften einhalten

» Vor der Inbetriebnahme die Netzspannung und Stromart priifen.
Hierbei auf die Ubereinstimmung mit den Angaben auf dem Typenschild achten.

> Die Steckdose frei zuganglich halten, damit das Gerét jederzeit vom Netz getrennt
werden kann.

Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7 Gebrauch

71 Sicherheitshinweise zum Gebrauch

A Halten Sie die Grundsétze fiir das Betreiben ein

>

Kontrollieren Sie regelmaRig die Temperatur und die Einhaltung der
Hygieneanforderungen laut HACCP. Die maximale Transport- und Warmhaltezeit
betragt 3 Stunden.

Keine Gegensténde auf dem Gerat ablegen. Gegenstande kdnnen herunterfallen.

Auf ungehinderten Zugang zum Gerat und hinreichende Beleuchtung achten.

Wahrend der Reinigung oder Instandhaltung und beim Erneuern von Teilen muss
das Gerat von der Stromversorgung getrennt sein.

Gerat an eine Steckdose mit vorgeschaltetem Fl-Schutzschalter (RCD) mit einem
Ausldsestrom von 30 mA anschlieRen.

A WARNUNG
Stromschlaggefahr. Beschadigte Netzanschlussleitung durch Elektrofachkraft

erneuern lassen. Inspizieren Sie das Gerat vor jedem Gebrauch, insbesondere den

Anschlussstecker und das Elektrokabel auf sichtbare Schaden. Gerat nicht im

Freien verwenden. Gerat vor Feuchtigkeit schiitzen. Die Elektroleitung so verlegen,

dass Gefahren wie Stolpern, Kabel abreifen etc. vermieden werden.

NS

TO  Siehe auch ‘Gerétespezifische Sicherheitshinweise’, Seite 9

Rieber GmbH & Co. KG
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Gebrauch

7.2

20

Hinweise zum Gebrauch

A\ verwenden Sie das Gerit bestimmungsgeman
» Verwenden Sie das Gerat je nach Einsatzfall nur flr erwarmte oder gekihlte
Lebensmittel. Einsatzbereich von -20 C bis +100 °C.

[N
/\O’\O Siehe auch ‘Verwendungszweck’, Seite 12

> Bankettwagen bedarfsweise in der Warmekammer oder im Kihlhaus temperieren.

> ACHTUNG
Vermeiden Sie bei Edelstahl die Iangere Einwirkung von stark kochsalzhaltiger
Flussigkeit, da diese zur Verfarbung der Oberflache oder zum Durchrosten fiihren
kann. Vermeiden Sie bei Edelstahl den direkten langeren Kontakt mit rostenden
Eisenteilen wie Kiichenschwamm aus Stahl.

# Fur beste Isolierwirkung beachten

Anwendertipp

Mit dem optimalen Zubehor erreichen Sie eine hohe Energie-Effizienz, die
Verwendungsmoglichkeit erweitert sich.

» Verwenden Sie Zubehor von Rieber GmbH & Co. KG.

» Bedingt durch die Luftkonvektion und die Befiillung des Geréates kann die IST-
Temperatur von der Regeltemperatur abweichen. Belassen Sie freien Raum im
Gerat.

» Sofort nach dem Beflillen das Gerét schlieRen und erst direkt vor der Ausgabe
wieder offnen.

» Nach der Entnahme die Tur sofort wieder schlieRen.

Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7.3 Bankettwagen mit Wasserbehalter fiir warme Speisen

Vorbereiten *
> Ablasshahn schlielRen. Siehe Unterseite.

> Deckel vom Wasserbehalter abnehmen, circa 1,5 Liter Wasser einfiillen.
Deckel auflegen.

> Stellen Sie sicher, dass beim Einsatz der Funktion Befeuchtung immer Wasser im
Wasserbehalter ist. Fiillen Sie das Wasser bedarfsweise regelmaBig auf.

I & gibt keine Stérungsmeldung, wenn kein Wasser im Behalter ist.

L5 e et Gerit einschalten

» Schalten Sie das Gerat elektrisch ein. Driicken Sie hierzu den griinen Wippschalter
auf POWER ON (I).

I Der griine Wippschalter leuchtet bzw. signalisiert betriebsbereit.

I Das Display zeigt die IST-Temperatur an.

» Zum Einstellen der Soll-Temperatur die SET-Taste gedriickt halten und
mit den Tasten (A V) den Wert editieren. Die Tasten loslassen.

I Der eingestellte Wert wird automatisch gespeichert.
I Das Gerét heizt auf.
I Das Display zeigt die IST-Temperatur an.

» Stellen Sie nach dem Erreichen der SOLL-Temperatur den Anteil der
Luftfeuchtigkeit bzw. des Wasserdampfes ein, hierzu den Drehregler drehen.

I Die Einstellungen gréRer ‘0, also 1 bis 3, bewirken eine zunehmende
Luftfeuchtigkeit.

Gerat ausschalten

» Stellen Sie die Intensitat der Umluft aus, hierzu den Drehregler in die Stellung ‘0’
drehen.

> Schalten Sie das Gerét elektrisch aus. Driicken Sie hierzu den griinen Wippschalter
auf POWER OFF (O).

I Der griine Wippschalter leuchtet nicht. Keine Anzeige im Display, keine
leuchtende LED. Das Gerat ist ausgeschaltet.

> Elektrischen Anschlussstecker abziehen und in der Halterung aufnehmen.

" Option Befeuchtung

Rieber GmbH & Co. KG 21



Gebrauch

7.4 Bankettwagen ohne Wasserbehalter fur warme Speisen

N

~ o
; ~ ggc Gerit einschalten
3 =90° »  Gerat elektrisch einschalten, hierzu den griinen Wippschalter auf POWER ON (1)

driicken.

l Der griine Wippschalter leuchtet bzw. signalisiert betriebsbereit.

» Zum Einstellen der Soll-Temperatur den Drehregler einstellen.

I Einstellung ‘1’ bewirkt circa 30 °C,
‘2’ circa 60 °C,
‘3’ circa 90 °C.

l Das Gerat heizt auf.

l Der Ventilator verteilt die Luft gleichmaRig.

Die Anzeige in der Tur zeigt die IST-Temperatur im Innenraum an.

Gerat ausschalten

» Schalten Sie das Gerét elektrisch aus. Driicken Sie hierzu den griinen Wippschalter
auf POWER OFF (O).

l Der griine Wippschalter leuchtet nicht. Das Gerat ist ausgeschaltet.
> Elektrischen Anschlussstecker abziehen und in der Halterung aufnehmen.

22 Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7.5 Bankettwagen fur gekihlte Speisen

0 (=)

Gerit einschalten
> Schalten Sie das Gerét elektrisch ein. Driicken Sie hierzu den griinen Wippschalter

auf POWER ON (I).
I Der griine Wippschalter leuchtet bzw. signalisiert betriebsbereit.

I Das Display zeigt die IST-Temperatur an.

> Zum Einstellen der Soll-Temperatur die SET-Taste gedriickt halten und

mit den Tasten (A V) den Wert editieren. Die Tasten loslassen.
I Der eingestellte Wert wird automatisch gespeichert.

I Das Gerat kinhit.

I Das Display zeigt die IST-Temperatur an.

Gerit ausschalten
> Schalten Sie das Gerat elektrisch aus. Driicken Sie hierzu den griinen Wippschalter

Rieber GmbH & Co. KG

auf POWER OFF (O).

I Der griine Wippschalter leuchtet nicht. Keine Anzeige im Display, keine
leuchtende LED. Das Gerat ist ausgeschaltet.

Elektrischen Anschlussstecker abziehen und in der Halterung aufnehmen.

ACHTUNG
Das Befiillen des Bankettwagens zum Kuhlhalten mit warmen Speisen kann das
Kuhlgerat beschadigen. Den Bankettwagen zum Kihlhalten nur mit vorgekuhlten

Speisen befillen.
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Reinigung, Wartung und Pflege

8.1

8.11

8.1.2

Reinigung, Wartung und Pflege

Dieses Kapitel hilft bei der Einhaltung der Hygieneanforderungen. Lesen Sie zuvor sorgfaltig das Kapitel
,Allgemeine Sicherheitshinweise'.

Sicherheitshinweise zu Reinigung, Wartung und Pflege

Vermeiden Sie Risiken durch heie Teile oder Bereiche

c /\ WARNUNG
Am Gehause, der Tir, der Heizung etc. kann man sich an den heiRen Oberflachen an

Handen und Armen verbrennen.
‘/?7 > Tragen Sie Schutzhandschuhe.

» Gerét abkihlen lassen.

> Halten Sie das Liftungsgitter frei. Halten Sie brennbare Stoffe fern.

Vermeiden Sie Risiken durch Elektrizitat

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr. Lebensgefahr.

>
>

>

Trennen Sie vor jeder Reinigung die Netzverbindung.

Das Gerat vor Feuchtigkeit schiitzen. Richten Sie nie einen Wasserstrahl auf
elektrische Bauteile wie Heizung, Bedienfeld oder Liftungsgitter.

Kontrollieren Sie das Gerat mitsamt Anschlusskabel auf mégliche
Beschadigungen. Beschadigte Netzanschlussleitung durch Elektrofachkraft
erneuern lassen.

Reinigen Sie Elektrogerate nicht mit einem Dampfreinigungsgerat, ansonsten
kann Feuchtigkeit in die Elektrik eindringen und ein Kurzschluss entstehen.

Elektrische Betriebsmittel mindestens alle 6 Monate ' durch eine
Elektrofachkraft priifen lassen.

" Quelle: DGUV Vorschrift 3. Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

24
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Reinigung, Wartung und Pflege

8.1.3  Wahlen Sie die korrekte Reinigungsmethode aus

0 ACHTUNG

Durch unsachgemafe Reinigung kann die Oberflache beschadigt oder das Gerat sogar
unbrauchbar werden.

» Zerkratzen Sie nicht mit scharfkantigem Gegenstand die Oberflache. Verwenden
Sie keinen Schwamm mit kratzender Oberflache oder Stahlwolle oder
Stahlbirste.

> Verwenden Sie kein scheuerndes oder aggressives Reinigungsmittel, wie zum
Beispiel Backofenspray.

> Mischen Sie keine handelsiiblichen Reinigungsmittel; stellen Sie kein eigenes
Reinigungsmittel her.

» Vermeiden Sie bei Edelstahl die langere Einwirkung von stark kochsalzhaltiger
Flussigkeit, da diese zur Verfarbung der Oberflache oder zum Durchrosten
fuhren kann.

> Vermeiden Sie bei Edelstahl den direkten langeren Kontakt mit rostenden
Eisenteilen wie Kichenschwamm aus Stahl.

> Halten Sie die Instruktionen laut Produktkennzeichnung ein.

8.2 Wasserbehalter entleeren

Vorbereiten *
> Gerét an einem Ort mit Abfluss im Boden positionieren.

Restwasser ablassen
> Ablasshahn 6ffnen.

" Option Befeuchtung
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Reinigung, Wartung und Pflege

8.3 Gerat bedarfsweise entkalken

# Bankettwagen zum Warmhalten inspizieren

Anwendertipp

Sichere Anzeichen flr Verkalkung sind sichtbare Kalkablagerungen.

> Entkalken Sie das Gerat zweckmaRigerweise vor einer griindlichen Reinigung.

# Entkalken

Anwendertipp

Die zu behandelnden Flachen sind aus Edelstahl. Fehlerhafter Gebrauch von
Entkalkungsmittel kann auch schadhaft sein.

> Beachten Sie die Instruktionen des Herstellers des Entkalkungsmittels.

8.4 Teile aus Edelstahl reinigen und pflegen

o ACHTUNG

Durch unsachgemafe Reinigung kann die Oberflache beschadigt werden.

> Reinigen Sie das Gerat mit einer heiBen, milden Spilmittelldsung.
Anschlieend sollten Sie die Oberflachen mit einem weichen Tuch
trockenreiben.

Anwendertipp
» Zur Pflege von Edelstahl empfehlen wir Rieber-Pflegemittel fiir Edelstahl.

l Reinigt besonders griindlich und sanft und schafft strahlenden Glanz,
pflegt und konserviert in einem.
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Reinigung, Wartung und Pflege

8.5

8.6

8.7

8.8

Teile aus Kunststoff reinigen und pflegen

o ACHTUNG

Durch unsachgemaRe Reinigung kann die Oberflache beschadigt werden.

> Reinigen Sie das Gerat mit einer heiBen, milden Spiilmittellésung.
Anschlieend sollten Sie die Oberflachen mit einem weichen Tuch
trockenreiben.

Dichtung reinigen

» Verschmutzte Dichtung reinigen. Zum Reinigen eignet sich eine heife, milde
Spilmittellésung. Anschlieend sollten Sie die Oberflachen mit einem weichen
Tuch trockenreiben.

Rollen reinigen

o ACHTUNG

Durch unsachgemafe Reinigung kdnnen die Rollen beschadigt werden. Bei Reinigung mit
dem Dampfstrahler kann zum Beispiel das Schmierfett aus dem Radlager herauslaufen.

> Reinigen Sie die Rollen mit einer heiBen, milden Spiilmittellosung.
Anschlielend sollten Sie die Oberflachen mit einem weichen Tuch
trockenreiben.

Luftungsgitter am Gerat zum Kuihlhalten reinigen

.2 /\ WARNUNG
Brandgefahr. Fusseln im Liftungsbereich kénnen einen Warmestau und hierdurch einen

Brand bewirken.

> Liftungsgitter am Kiihimaschinenfach reinigen mit einem Lappen oder Pinsel
oder Staubsauger, mindestens einmal monatlich.
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Reinigung, Wartung und Pflege

8.9 Gerat zum Kiihlhalten abtauen

i Anwendertipp

Das Gerat kann vereisen.
> Bei erkennbarer Vereisung das Gerét abtauen.
> AnschlieRend reinigen.

8.10 Fullstand Kaltemittel prifen lassen

i Anwendertipp

Der Bankettwagen zum Kihlhalten kann Kaltemittel verlieren. Der Verlust von Kaltemittel
kann eine verminderte Kuhlleistung bis hin zum Sachschaden am Kihlaggregat bewirken.

> Der Hersteller empfiehlt eine jahrliche Kontrolle durch eine Kéltefachkraft.

8.11 Gerat trocken in Bereitschaft halten

» Trocknen Sie den Innenraum und lassen Sie die Tur geoffnet, bis die
Restfeuchtigkeit abgetrocknet ist.

» Gerat bei Zimmertemperatur lagern.
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Betriebsstorungen/Service

Betriebsstorungen/Service

A

WARNUNG

Stromschlaggefahr. Gefahrliche elektrische Spannung.

>

>
>
>

Beschadigte Netzanschlussleitung durch Elektrofachkraft erneuern lassen.

Vor Reparaturarbeiten am Gerat den Anschlussstecker abziehen.

Lassen Sie Elektroreparaturen nur durch eine Elektrofachkraft ausfiihren.

Wahrend der Reinigung oder Instandhaltung und beim Erneuern von Teilen
muss das Gerat von der Stromversorgung getrennt sein.

Reparatur wahrend der Zeitdauer der Gewahrleistung ist nur durch den Hersteller zulassig.
Wenden Sie sich an den Hersteller-Kundendienst.

Storung Mogliche Ursache

Gerat funktioniert nicht Gerat nicht korrekt
angeschlossen
Keine Stromversorgung
Elektrischer
Anschlussstecker /
Elektrokabel defekt

Temperatur nicht Temperaturregelung defekt

regelbar

Abweichung zur Elektrischer Defekt

Regeltemperatur

Befeuchtung
unzureichend

Kihlung nicht
ausreichend

Rieber GmbH & Co. KG

Verkalkung

SOLL-Temperatur falsch
eingestellt

Gerat wurde unsachgemaf
transportiert

Behebung

> Elektrischen Anschluss
inspizieren

> Bauseitige elektrische
Sicherung inspizieren

# Bedienpersonal

> Anschlussstecker abziehen
und Gerat sperren. Reparatur

#  Elektrofachkraft

> Anschlussstecker abziehen
und Gerat sperren. Reparatur

#  Elektrofachkraft

» Anschlussstecker abziehen.
Reparatur

# Elektrofachkraft

# Rieber-Service oder
Vertragspartner

> Entkalken

# Bedienpersonal

> Inspizieren

# Bedienpersonal

> Gerat ausschalten. Circa eine
Stunde abwarten. Erneut
einschalten.
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Betriebsstorungen/Service

Stérung Mogliche Ursache Behebung

# Bedienpersonal

Lebensmittel ist nicht > Inspizieren

ausreichend vorgekiihlt .
# Bedienpersonal

Gerat wurde mit warmen > Inspizieren

oder nicht ausreichend .
vorgekuhlten Speisen beflllt #  Bedienpersonal
Zu wenig Kaltemittel im > Kaltemittel auffillen.
Gerat

# Kaltefachkraft

# Rieber-Service oder
Vertragspartner

Rolle defekt Verschleill, Beschadigung > Erneuern

# Fachkraft fir
Mechanikerarbeiten

# Kundendienst, Ersatzteile

/\
/\Ob Siehe im Internet  http.//www.rieber.de

WICHTIG
Der Kundendienst benétigt Typ und Nummer lhres Gerates.

> Bei Stérungen, die Sie nicht selbst beseitigen kénnen, wenden Sie sich bitte an
Ihren Rieber Vertragspartner oder den Rieber Werkkundendienst.

# Entsorgung des Gerites

Ihr Gerat besteht aus hochwertigem Material, das wiederverwendet bzw. recycelt werden

kann. Zur Entsorgung trennen Sie das Gerat vom Strom. Ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose. Schneiden Sie das Kabel direkt am Gehause ab. Lassen Sie dieses
A Gerat fachgerecht Uber Ihr 6rtliches Entsorgungsunternehmen entsorgen.

> A WARNUNG
Erstickungsgefahr beim EinschlieRen in das Geréat. Sichern Sie das Gerat vor
Personen mit eingeschrankten sensorischen und geistigen Fahigkeiten. Hierzu den
Tdrverschluss zerstoren.
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Haftung und Gewabhrleistung

10

11

Haftung und Gewahrleistung

Eine Haftung und Gewahrleistung des Herstellers ist ausgeschlossen, wenn Sie

e die Hinweise und Anweisungen der Betriebsanleitung nicht beachten,

e das Geréat nicht bestimmungsgemal verwenden,

~
f\db Siehe Kapitel ,Verwendungszweck*

e  Umbauten und Funktionsanderungen durchfiihren,

e keine Original-Ersatzteile verwenden.

Fir Gewahrleistungsanspriiche gelten die ,Verkaufs- und Lieferbedingungen” des Herstellers.
Beispielsweise sind Reparatur bzw. Instandsetzung wahrend der Zeitdauer der Gewahrleistung nur
durch den Hersteller-Service zuléssig, ansonsten kdnnen etwaige Anspriche hieraus entfallen.
Wenden Sie sich an den Hersteller.

Folgende Verschleilteile sind von der Gewahrleistung ausgenommen:

e Rolle, Rolle mit Feststeller, StoRecke

Auszug aus der EU-Konformitatserklarung

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Produkt

e Bankettwagen, beheizt

e Bankettwagen, gekihlt

in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen befindet

e EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

e Richtlinie 2014/35/EU (Niederspannungsrichtlinie)

e Richtlinie 2014/30/EU Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit
e Richtlinie 2011/65/EU RoHS

Auf Wunsch erhalten Sie eine Kopie der EG-Konformitétserkldrung von unserem Vertriebsteam.
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Kontaktadresse
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Kontaktadresse

Rieber GmbH & Co. KG
Hoffmannstralie 44

D 72770 Reutlingen

Tel +49 (0) 7121 518-0
FAX +49 (0) 7121 518-302
E-Mail info@rieber.de
www.rieber.de
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