
	
  

	
  
OWNERS’MANUAL	
  

Models	
  6745	
  &	
  6750	
  	
  
Serve-­‐AllTM	
  Mobile	
  Food	
  Stations	
  

	
  

	
  
	
  

Lakeside	
  Manufacturing,	
  Inc.	
  	
  4900	
  W.	
  Electric	
  Avenue	
  	
  West	
  Milwaukee,	
  WI	
  53219	
  
Toll	
  free:	
  800-­‐558-­‐8565	
  	
  	
  	
  	
  	
  Fax:	
  414-­‐902-­‐6446	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  www.eLakesidefoodservice.com	
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Thank	
  you	
  for	
  purchasing	
  one	
  of	
  Lakesides	
  quality	
  food	
  service	
  Serve-­‐All	
  Mobile	
  Food	
  Stations.	
  	
  In	
  order	
  
to	
  get	
  the	
  most	
  out	
  of	
  the	
  product,	
  please	
  read	
  and	
  understand	
  this	
  owner’s	
  manual.	
  

The	
  Serve-­‐All	
  Mobile	
  Food	
  Station	
  can	
  be	
  configured	
  in	
  many	
  different	
  ways.	
  	
  This	
  manual	
  will	
  cover	
  the	
  
basic	
  configuration.	
  

Electrical	
  Requirements:	
  
The	
  Model	
  6745	
  and	
  the	
  Model	
  6750	
  both	
  require	
  the	
  same	
  electrical	
  requirements	
  if	
  equipped	
  with	
  the	
  

standard	
  750	
  watt	
  Hatco	
  hot	
  wells	
  and	
  soup	
  well.	
  	
  The	
  carts	
  come	
  equipped	
  with	
  a	
  NEMA	
  14-­‐20P	
  plug	
  
and	
  require	
  a	
  NEMA	
  14-­‐20R	
  receptacle.	
  	
  The	
  cart	
  can	
  operate	
  on	
  208	
  to	
  240	
  volt	
  AC.	
  	
  The	
  cart	
  draws	
  
12.6	
  amps	
  regardless	
  of	
  the	
  voltage.	
  	
  Do	
  NOT	
  change	
  the	
  NEMA	
  14-­‐20	
  plug	
  to	
  a	
  3-­‐wire	
  type	
  plug.	
  	
  The	
  

internal	
  wiring	
  requires	
  a	
  4-­‐wire	
  set	
  up	
  using	
  two	
  “Hots”,	
  a	
  “Neutral”,	
  and	
  a	
  “Ground”.	
  	
  Changing	
  the	
  
plug	
  could	
  result	
  in	
  equipment	
  failure	
  and/or	
  electrical	
  shock.	
  
	
  

	
  
Eutectic	
  Drawers:	
  
The	
  standard	
  configuration	
  cart	
  contains	
  two	
  eutectic	
  drawers	
  to	
  store	
  chilled	
  food.	
  	
  These	
  eutectic	
  pans	
  
are	
  removable	
  and	
  must	
  be	
  placed	
  in	
  a	
  freezer	
  prior	
  to	
  use	
  to	
  in	
  order	
  to	
  get	
  cold.	
  	
  Clean	
  the	
  pans	
  after	
  

each	
  use.	
  
	
  

Hot	
  Wells	
  and	
  Soup	
  Well:	
  
The	
  standard	
  cart	
  is	
  equipped	
  with	
  Hatco®	
  750	
  watt	
  heated	
  wells	
  (2	
  or	
  3)	
  and	
  a	
  750	
  watt	
  heated	
  7-­‐quart	
  

soup	
  warmer.	
  	
  The	
  heated	
  wells	
  are	
  designed	
  to	
  fit	
  standard	
  12”	
  x	
  20”	
  roasting	
  pans	
  up	
  to	
  6”	
  deep.	
  	
  The	
  
soup	
  well	
  comes	
  with	
  an	
  insert	
  and	
  lid.	
  	
  	
  

Please	
  see	
  the	
  “Operation”	
  instructions	
  in	
  the	
  following	
  section	
  for	
  instructions	
  on	
  the	
  operations	
  of	
  the	
  
Hatco	
  heated	
  wells	
  and	
  soup	
  well.	
  	
  These	
  instructions	
  are	
  supplied	
  with	
  the	
  wells	
  and	
  copied	
  here	
  for	
  

your	
  convenience.	
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Lakeside	
  products	
  are	
  protected	
  by	
  patents,	
  patents	
  pending	
  and	
  other	
  rights	
  reserved.	
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   CLEANING	
  OF	
  STAINLESS	
  STEEL	
  
• DO	
  NOT	
  use	
  cleaners	
  containing	
  chlorides	
  (chlorine),	
  bromides,	
  or	
  iodides	
  (consult	
  label	
  or	
  cleaner	
  

manufacturer).	
  
• ALWAYS	
  rinse	
  thoroughly	
  with	
  FRESH	
  WATER	
  after	
  EVERY	
  cleaning	
  operation.	
  
• ALWAYS	
  wipe	
  dry	
  to	
  remove	
  water	
  (and	
  possible	
  hard	
  water	
  deposits)	
  and	
  to	
  allow	
  protective	
  oxide	
  layer	
  to	
  

reform.	
  
• DO	
  NOT	
  use	
  steel	
  wool,	
  or	
  other	
  steel	
  pads	
  or	
  brushes.	
  	
  They	
  can	
  leave	
  iron	
  metal	
  particles	
  and	
  cause	
  rust	
  

formation.	
  
• ALWAYS	
  rub	
  in	
  the	
  direction	
  of	
  the	
  steel	
  grain	
  for	
  maximum	
  effectiveness	
  and	
  to	
  avoid	
  marring	
  the	
  surface.	
  
• Use	
  the	
  mildest	
  cleaning	
  procedure	
  that	
  will	
  do	
  the	
  job	
  effectively	
  
• FREQUENT	
  CLEANING	
  IS	
  RECOMMENDED	
  

	
  
OPERATION	
   CLEANING	
  AGENT	
   PROCESS	
  

Routine	
  Cleaning	
  

Use	
  mild	
  soap	
  or	
  detergent	
  diluted	
  
with	
  warm	
  water.	
  	
  If	
  more	
  
aggressive	
  cleaning	
  is	
  needed,	
  add	
  
a	
  small	
  amount	
  of	
  vinegar	
  to	
  the	
  
solution	
  being	
  used.	
  

Apply	
  with	
  sponge	
  or	
  clean	
  cloth.	
  	
  
Rinse	
  with	
  clean	
  warm	
  water.	
  	
  Wipe	
  
dry	
  with	
  a	
  clean,	
  soft	
  cloth.	
  

Smears	
  and	
  Finger	
  Prints	
  
Use	
  a	
  commercial	
  cleaner	
  such	
  as	
  
3M	
  Stainless	
  Steel	
  Cleaner	
  and	
  
Polish.	
  

Use	
  this	
  cleaner	
  as	
  instructed	
  on	
  the	
  
label.	
  

Medium	
  Dirt	
  and	
  Discoloration	
  
Use	
  Soft	
  Scrub	
  Cleanser	
  
(WITHOUT	
  CHLORINE	
  BLEACH)	
  

Follow	
  instructions	
  on	
  the	
  label.	
  	
  
Apply	
  and	
  rub	
  in	
  the	
  direction	
  of	
  the	
  
steel	
  grain.	
  	
  Rinse	
  thoroughly	
  and	
  
wipe	
  dry	
  with	
  clean,	
  soft	
  cloth.	
  

Grease	
  and	
  Oil	
  
Any	
  good	
  commercial	
  detergent.	
  	
  
(Consult	
  label	
  for	
  presence	
  of	
  
chlorides,	
  bromides,	
  or	
  iodides).	
  

Use	
  this	
  cleaner	
  as	
  instructed	
  on	
  the	
  
label.	
  

	
  


