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Instrukcja obstugi



Woézek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Prawa autorskie

Zmiany techniczne

Dokumentacja produktu

Konwencje typograficzne

Ostrzezenia

Informacje ogdlne

Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim. Zadnych zawartych w
niej informacji nie wolno powiela¢ w catosci lub w czesciach,
rozpowszechnia¢ ani wykorzystywac¢ do celéw konkurencyjnych badz
udostepnia¢ osobom trzecim.

Zastrzegamy sobie prawo do zmian stuzgcych rozwojowi technicznemu.
Instrukcija obstugi; grupa docelowa: personel obstugujgcy, szef kuchni.

@ Wazna wskazéwka dotyczgca uwag i przypadkdw szczegdinych.
Wyjasnienia w rozdziatach i akapitach wprowadzajgcych.

Odnos$nik do rozdziatu, podrozdziatu lub innego dokumentu.

KE

Warunek, ktérego spetnienie jest konieczne przed wykonaniem
kolejnych krokéw.

Czynnos$¢ lub czynnosci, ktére nalezy wykonac.

Wersja urzadzenia XYZ

Oznaczony w ten sposéb rozdziat dotyczy tylko okreslonej wersji
urzadzenia lub opcji urzadzenia.

A Hasto!

Rodzaj i zZrédto zagrozenia
Skut}(i mozliwe w przypadku nieprzestrzegania ostrzezenia.
» Srodki zapobiegajace zagrozeniom i ich skutkom.

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

Przestroga ostrzega przed lekkimi obrazeniami ciata lub szkodami
rzeczowymi.

Ostrzezenie ostrzega przed ciezkim obrazeniami ciafa.

Niebezpieczenstwo ostrzega przed najciezszymi/Smiertelnymi
obrazeniami ciata.
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Zastosowanie

Warunki eksploatacji

Cechy produktu

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

O produkcie

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

Podgrzewany wdzek bankietowy nie nadaje sie do podgrzewania lub
przyrzgdzania potraw. Nie moze by¢ stosowany do ogrzewania
pomieszczen.

Podgrzewany wozek bankietowy przeznaczony jest przede wszystkim do
zastosowania w zbiorowym zywieniu (szpitale, domy opieki, przedszkola), w
hotelarstwie i gastronomii (bankiety, przyjecia) oraz w stotdbwkach
(zaktadowych, szkolnych), np. do wczesniejszego porcjowania kolaci.

Otoczenie

Podgrzewany woézek bankietowy mozna eksploatowaé w temperaturze od
+15 °C do +32 °C w normalnej wilgotnosci (bez obraszania).

Instruktaz osob trzecich

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

Informacje ogélne

Podgrzewany woézek bankietowy wykonany jest standardowo ze stali
szlachetnej.

Korpus urzadzenia ma podwdjne scianki i jest izolowany. Urzgdzenia majg
jedna lub dwie komory. Przdd urzadzenia zamykajg jedne lub dwoje
izolowane drzwi 0 podwajnych Sciankach.

Uktad jezdny wozka bankietowego sktada sie standardowo z zestawu
czterech rolek skretnych, z czego dwie z hamulcem. Wozek bankietowy z
dwoma komorami ma dwie rolki skretne z hamulcem i dwie rolki podporowe.

Oferowane sa nastepujace wersje wozka bankietowego:
* \Wozek bankietowy BW 11: 1 drzwi, 11 par rowkéw
* Wozek bankietowy BW 18: 1 drzwi, 18 par rowkéw

*  Wozek bankietowy BW 22: 2 drzwi, 11 par rowkdw, wyjmowana Scianka
Srodkowa (opcja)

* Wozek bankietowy BW 36: 2 drzwi, 18 par rowkdw, wyjmowana Scianka
Srodkowa (opcja)



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Wersja standardowa

Opcje/akcesoria

Obstuga i eksploatacja

Pionowe uchwyty do pchania umozliwiaja proste przemieszczanie wbdzka
bankietowego. Stabilne narozniki ochronne chronig urzadzenie przed
uszkodzeniem. Opcjonalnie oferowane sg okalajace listwy odbojowe.

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

Boczne scianki wewnetrzne sg wyposazone w rowki. Nad rowkami znajdujg
sie po dwa wyttoczenia. Zapobiegajg one przechyleniu sie normowanych
rusztéw gastronomicznych lub normowanych pojemnikéw
gastronomicznych przy wyjmowaniu.

Podgrzewany wdzek bankietowy wyposazony jest w wyjmowany modut
grzewczy z termoobiegiem. Wbudowany wentylator i uchwyt dystansowy w
Scianie tylnej zapewniajg rownomierne rozprowadzanie ciepta w catym
wnetrzu urzgdzenia.

Modut grzewczy z termoobiegiem obejmuije kabel sieciowy z wtyczka,
wigcznik/wytgcznik podgrzewania oraz oddzielny regulator temperatury.

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

Wdzek bankietowy moze by¢ podgrzewany suchym lub wilgotnym
powietrzem. Podgrzewanie wilgotnym powietrzem zasilane jest ze zbiornika
wody na module grzewczym z termoobiegiem, ktdrego pojemnos¢ 1 |
zapewnia 5 do 6 godzin rdwnomiernie wilgotne powietrze wewnatrz
urzadzenia.

Wersja standardowa podgrzewanego wbzka bankietowego obejmuije:

* Korpus urzagdzenia o podwdjnych sciankach ze stali szlachetnej

*  Drzwi o podwdjnych $ciankach

* W zaleznosci od wersji urzadzenia 11 lub 18 par rowkdw

* (QOdstep rowkéw 115 mm (BW 11/BW 22) lub 75 mm (BW 18/BW 36)
* Dwa uchwyty do pchania po kazdej stronie urzgdzenia

® (Cztery narozniki chronigce przed uderzeniami

e Cztery rolki skretne, w tym dwie z hamulcem (BW 11/BW 18)

* Dwie rolki skretne z hamulcem, dwie rolki podporowe (BW 18/BW 36)
* Rozmieszczenie kétek "A": rolki na rogach urzgdzenia

Podgrzewany wdzek bankietowy oferowany jest z nastepujgcym
wyposazeniem opcjonalnym:

* (Okalajgca galeryjka

* Okalajgca listwa odbojowa

* Rd&zne wersje i rozmieszczenia rolek

* Zamykane drzwi urzadzenia

» Scianka $rodkowa (tylko w BW 22/BW 36)
* Normowane pojemniki gastronomiczne

* Normowane ruszty gastronomiczne

e Pokki ze stali chromowo-niklowej na talerze



Informacje ogdlne

O produkcie

Transport

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Bezpieczenstwo

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie z najnowszymi standardami techniki.
Spetmiono przy tym wszelkie wymagania dotyczgce bezpieczenstwa
eksploatacji. Mimo to jednak przy uzytkowaniu urzgdzenia wystepujg
zagrozenia. Zawarte w ninigjszej instrukcji obstugi zasady bezpieczenstwa i
ostrzezenia majg za zadanie utatwi¢ ochrone personelu przed takimi
zagrozeniami.

Zasady bezpieczenstwa

Zasady bezpieczenstwa zawarte w niniejszym rozdziale nalezy uwaznie
przeczytac i stosowac je w eksploatagiji.

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

Ostrzezenia

Przestrzega¢ zawartych w tekscie ostrzezen oznaczonych symbolem
zagrozenia (trojkat ostrzegawczy).

Instrukcja obstugi

Przed rozpoczeciem eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za zapoznanie sie z niniejsza

instrukcjg obstugi przed pierwszym uzyciem przez wszystkie osoby
obstugujace urzadzenie.

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

Zastosowanie
Urzgdzenia wolno uzywac¢ wytgcznie do przewidzianych celow.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za jego prawidtowe i zgodne z
przeznaczeniem stosowanie.

Warunki eksploatacji
Urzgdzenie stosowac tylko w dozwolonych warunkach otoczenia.

Osoby uzywajace urzgdzenie muszg by¢ pouczone o sposobie jego obstugi
i rozumie¢ niniejszg instrukcje obstugi.

Pionowa pozycja transportu
Urzgdzenie transportowac zawsze w pozycji pionowe;.

Transport samochodem ciezarowym lub dostawczym

Urzadzenie transportowac wytacznie samochodami cigzarowymi lub
dostawczymi z rampg roztadunkowa. Rampa roztadunkowa nie moze by¢
nachylona pod kgtem wiekszym niz 10°.

Zabezpieczy¢ urzadzenie przed przemieszczeniem sie.

Na czas transportu zabezpieczy¢ urzagdzenie przed przechylaniem.
Zabezpieczenie urzgdzenia na czas transportu tylko hamulcami nie jest
wystarczajgce.

Stosowac drazki zabezpieczajgce obite migkkim materiatem.



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Rozpoczecie eksploatacji

Obstuga i eksploatacja

Miejsce ustawienia
Nie stawia¢ urzgdzenia nigdy obok urzgdzen silnie parujacych (np. obok
zmywarki). Para moze osiada¢ na urzgdzeniu.

Warstwa wilgoci na podtaczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo
zwarcia lub porazenia prgdem.

Wigcza¢ urzadzenie dopiero po uzyskaniu temperatury pomieszczenia.

Rozpoczecie eksploatacji po skiadowaniu

W przypadku przeniesienia urzgdzenia z zimnego miejsca sktadowania do
kuchni na powierzchni i we wnetrzu urzadzenia osiada wilgoc.

Warstwa wilgoci na podtaczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo
zwarcia lub porazenia prgdem.

Wigcza¢ urzadzenie dopiero po uzyskaniu temperatury pomieszczenia.

Przytacze sieciowe

Napiecie i czestotliwos¢ podane na tabliczce znamionowej modutu
grzewczego z termoobiegiemn muszg by¢ zgodne z wartosciami napiecia
sieciowego.

Nie stosowac urzgdzenia z uszkodzong izolacjg lub wtyczkg kabla
sieciowego.

Wtyczke podtgczac i odtgczac tylko przy wytgczonym urzadzeniu, w
przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ uktad elektroniczny urzadzenia.
Kabel odtgcza¢ wytacznie za wtyczke.

Informacje ogélne

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

Urzgdzenie stosowac tylko w nienagannym stanie.

W przypadku uszkodzenia urzadzenia zabezpieczy¢ je przed przypadkowym
uzyciem i niezwtocznie zleci¢ naprawe jednemu z ponizszych punktéw:

* Wihasny personel przeszkolony przez firme BLANCO
* Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO
*  Serwis firmy BLANCO

Urzgdzenie zawsze zabezpiecza¢ hamulcem przed odjechaniem.
Przypadkowe odjechanie urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata i
szkody rzeczowe.

Unika¢ zbednego otwierania drzwi urzgdzenia podczas podgrzewania.
Otwiera¢ urzgdzenie tylko na krotko w celu wiozenia lub wyjecia potraw.

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

Eksploatacja modutu grzewczego z termoobiegiem

Modut grzewczy z termoobiegiem mozna stosowac tylko w stanie
zamontowanym w urzadzeniu.



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Zatadunek

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

Rowki wypetnia¢ catkowicie, a wiec np. 2 normowane pojemniki
gastronomiczne GN 1/1 na kazdy rowek, aby pojemniki nie przesuwaty sie
przy przemieszczaniu urzgdzenia.

Plyty eutektyczne (akumulatory chiodzace)

Przed podgrzaniem urzadzenia i podczas utrzymywania potraw w stanie
cieptym z urzadzenia nalezy wyja¢ ptyty eutektyczne. Plyty eutektyczne moga
zdeformowac sie pod wptywem ciepta, a w ekstremalnym przypadku
eksplodowac.

Wytrzymatosé wierzchu urzadzenia
Maksymalne obcigzenie powierzchni urzgdzenia wynosi 25 kg.

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorace czesci
urzadzenia, przedmioty i potrawy

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

Gorace przedmioty chwytac tylko z zabezpieczeniem (np. przez tapki lub
rekawice kuchenne).

Gorace potrawy moga powodowaé oparzenia.

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

Goraca para wodna

W przypadku otwarcia drzwi urzgdzenia podczas utrzymywania potraw w
stanie cieptym istnieje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary i
spowodowania oparzen. Przy otwieraniu drzwi nagrzanego urzadzenia
zachowa¢ odpowiedni odstep.

Przepisy higieniczne

Przy utrzymywaniu potraw w stanie cieptym nalezy przestrzega¢ przepisoéw
dotyczgcych produktéw spozywczych i wtasciwosci danej potrawy.

Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie dziecka

Puste wdzki bankietowe zabezpieczy¢ przed dzie¢mi. Dziecko, ktére wejdzie
do wozka bankietowego i zatrzasdnie drzwi, nie bedzie w stanie samodzielnie
sie uwolni¢. Puste wézki bankietowe stawia¢ drzwiami do sciany lub
odstawia¢ w miejscach niedostepnych dla dzieci.

Przemieszczanie

Przed kazdym przemieszczeniem zdjg¢ przedmioty lezgce na urzgdzeniu.
Podczas pchania urzadzenia przedmioty znajdujace sie na urzadzeniu mogg
sie zsungc.

Podczas przemieszczania drzwi urzgdzenia muszg by¢ zamkniete. Podczas
pchania urzgdzenia przedmioty lub normowane pojemniki gastronomiczne
moga spasc¢ z urzadzenia.

Gdy urzgdzenie stoi na powierzchni pochytej, mimo zablokowania hamulcow
musi by¢ zabezpieczone przed przypadkowym odjechaniem za pomocg
dodatkowych $rodkow (np. klindw).



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Wytgczanie

Czyszczenie i pielegnacja

Przy zamknietych drzwiach stojgce urzadzenie zachowuije stabilnos¢ na
pochytosci do 10°. Urzgdzenie wolno przemieszczac tylko po
powierzchniach o pochytosciach nieprzekraczajgcych <10°.

Jezeli urzadzenie ma by¢ przemieszczane po pochytej powierzchni, to nalezy
usung¢ wode z pojemnika na module grzewczym z termoobiegiem.

Na réwnej nawierzchni i na krétkich dystansach urzgdzenie mozna
przemieszczac z napetnionym zbiornikiem na wode i zatozong blachg
przelewowa.

Aby zmniejszy¢ ryzyko uszkodzenia rolek:

* Nie przemieszcza¢ urzgdzenia z zablokowanymi hamulcami
* Unika¢ uderzen

* Nie przejezdza¢ przez progi lub stopnie

* Nie przemieszczac urzgdzenia po nierdwnych podtozach
Pchac¢ urzadzenie, nie ciggnagC.

Przy popychaniu urzadzenia zachowac¢ uwage, aby nie przeoczy¢
znajdujgcych sie przed urzadzeniem osob czy przedmiotow. Jezeli osoba
pchajgca urzgdzenie nie jest w stanie wyjrze¢ nad nie, to podczas pchania
przed urzadzeniem musi iS¢ druga osoba, zapewniajgca jego bezpieczne
przemieszczanie.

Urzgdzenie pcha¢ zawsze oburgcz za oba uchwyty po stronie z rolkami
skretnymi i hamulcami. W zaleznosci od ciezaru dostatecznie szybkie
wyhamowanie urzadzenia jedng rekg moze by¢ niemozliwe.

Nalezy uwazac, aby nie przytrzasng¢ reki miedzy uchwytem do pchania a
$ciang lub innymi przedmiotami (np. szafkami).

Na pochytosciach i zagtebieniach pchac urzgdzenie zawsze w dwie 0soby
(po obu stronach urzadzenia jedna).

Odfaczanie wtyczki

Wtyczke podtaczac i odtgczac tylko przy wytgczonym urzgdzeniu, w
przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ uktad elektroniczny urzgdzenia.

Wtyczka sieciowa

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia odtgczy¢ wtyczke od sieci.
Woda przedostajaca sie do modutu grzewczego z termoobiegiem moze
spowodowac zwarcie. W tym przypadku istnieje niebezpieczenstwo
porazenia pradem.

Higiena

Nalezy przestrzegac przepisdw dyrektywy higienicznej 93/43/EWG oraz
krajowych przepisdw higienicznych.

Urzgdzenie spetnia wymagania wersji higienicznej HS.

Czestosé czyszczenia

Urzgdzenie nalezy gruntowanie czysci¢ po kazdym uzyciu.

Sposob czyszczenia
Stosowac tylko dozwolone sposoby czyszczenia.
Nie stosowa¢ myjek parowych ani myjek wysokocisnieniowych.



Konserwacja

Naprawa

Normy i dyrektywy

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorace czesci
urzadzenia i przedmioty

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

Przed czyszczeniem wystudzi¢ urzgdzenie przez co najmniej 20 minut.

Woda

Po oczyszczeniu urzgdzenie starannie wysuszy¢. Wytrze¢ wode po
czyszczeniu na dnie wewnatrz urzadzenia.

Woda wydostajgca sie z urzgdzenia podczas czyszczenia lub po jego
zakonczeniu moze spowodowac poslizgniecie.

Wode wydostajgcg sie z urzgdzenia nalezy doktadnie wytrzec.

Hamulce
Regularnie sprawdzac¢ dziatanie hamulcéw.

W przypadku niedostatecznej skutecznosci hamowania nalezy niezwtocznie
Zleci¢ wymiane uszkodzonej rolki jednemu z wymienionych nizej punktow:

* Wihasny personel przeszkolony przez firme BLANCO
* Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO
e Serwis firmy BLANCO

Drzwi urzadzenia

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

Badania okresowe urzadzen elektrycznych

Co najmnigj raz na sze$¢ miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z normg DIN VDE 0702.

Kabel i wtyczka sieciowa

Co najmniej raz na sze$¢ miesiecy sprawdzi¢ zgodnie z przepisami BGV A 3
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowg pod kgtem
uszkodzen mechanicznych i starzenia sie materiatu.

Upowaznione osoby

Urzadzenie moze by¢ naprawiane wytgcznie przez nastepujgce punkty
serwisowe:

* Wiasny personel przeszkolony przez firme BLANCO

* Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO

* Serwis firmy BLANCO

Dokonanie naprawy przez inne osoby powoduje utrate gwarancii.

Przestrzega¢ obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie
obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Transport

Kontrola i zglaszanie @ Natychmiast po dostawie urzadzenie nalezy skontrolowa¢ pod
uszkodzen transportowych wzgledem uszkodzen transportowych (kontrola wzrokowa).

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

» Zazgdac od spedytora potwierdzenia uszkodzen (podpis).

» Zatrzymac urzadzenie i zareklamowac uszkodzenia w firmie BLANCO na
podstawie dowodu dostawy.
—lub -

Odmaowic¢ przyjecia urzgdzenia i przekazac je spedytorowi w celu zwrotu
firmie BLANCO.

@ Ten sposdb postepowania zapewnia prawidtowe uregulowanie
reklamacii. Zgtoszone pdzniej uszkodzenia transportowe muszg by¢
odpowiednio uwiarygodnione przez odbiorce urzgdzenia.

Zakres dostawy

(1) Wodzek bankietowy, podgrzewany BLANCO INMOTION
(2) Instrukcja obstugi

Zakres dostawy i wersja podgrzewanego wdzka bankietowego podane sg w
dokumentach dostawy.

Rozpakowanie = QOpakowanie transportowe otwiera¢ w przewidzianych do tego celu
miejscach. Nie rozrywac i nie rozcinac!

» Sprawdzi¢ zakres dostawy.




Usuwanie materiatu
opakowaniowego

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

@ Opakowanie mozna oddawac w zaktadach utylizacji odpaddw, podajgc
numer umowy dotyczgcej utylizacji odpaddw. Wazny numer umowy
dotyczgcej utylizacji odpaddw mozna uzyskac w dziale serwisowym firmy
BLANCO.

» (Opakowanie nalezy usuwac¢ w sposob nieszkodliwy dla srodowiska i
zgodny z przepisami.



Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Warunki eksploatacji

Podtaczenie urzadzenia

Rozpoczecie eksploatacii

v
v
v
v

v

Urzgdzenie uzyskato temperature pomieszczenia i jest suche
Urzgdzenie jest czyste
Zamontowany modut grzewczy z termoobiegiem

Urzgdzenie i wtyczka sieciowa nie majg zadnych wad i widocznych
uszkodzen

Hamulce zablokowane

/\ Przestroga!

Uszkodzenie ukfadu elektronicznego urzadzenia!

Jezeli urzgdzenie nie jest przystosowane do istniejgcego napiecia sieciowego
lub czestotliwosci, moze dojs¢ do uszkodzenia instalacji elektrycznej
urzadzenia.

Przed podfgczeniem upewni¢ sig, ze napiecie i czestotliwos¢ podane na
tabliczce znamionowej sg zgodne z warto$ciami napiecia sieciowego.

Upewni¢ sie, ze wewngtrz urzgdzenia nie ma zadnych przedmiotéw
wrazliwych na ciepto.

Upewni¢ sie, ze wewnatrz urzgdzenia nie ma ptyt eutektycznych
(akumulatoréw chtodzaeych).

Podfaczy¢ wtyczke do gniazda sieciowego.
Wigczy¢ modut grzewczy z termoobiegiem wigcznikiem/wytgcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy $wieci.
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Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Obstuga i eksploatacja

Budowa urzadzenia

) Zamknigcie drzwi

) Drzwi urzgdzenia

) Scianka $rodkowa (opcja)

) Rowek

) Zbiornik na wode

) Blacha przelewowa

) Listwa odbojowa (opcja)

) Rolka podporowa

) Wtyczka sieciowa z uchwytem

0) Modut grzewczy z termoobiegiem

1) Kabel sieciowy z uchwytem

2) Regulator temperatury

3) Wigcznik/wytgcznik

4) Zatrzask drzwiowy (do mocowania drzwiczek w $cianie bocznej

urzgdzenia)

(15) Rolka skretna z hamulcem

(16) Zabezpieczenie drzwi (element wspoétdziatajgcy z zatrzaskiem
drzwiowym)

(17) Uchwyt do pchania

(18) Galeryjka (opcja)

-11- BLANCO



Woézek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Regulator temperatury -
przeglad

Wiaczanie urzadzenia

\
| t.'ﬁq a]
-' ,-’ SET
°C

@) Dixl

Wskaznika temperatury:
wskazuje temperature rzeczywistg w urzgdzeniu, temperature zgdang i
komunikaty informacyjne.

Przycisk kotyskowy "strzatka w gore/w dot":
zwieksza/zmniejsza warto$¢ parametru.

SET: wskazanie wartosci zadanej: podczas programowania zapisywanie
zmienionych wartosci parametréw.

Dioda sygnalizacyjna "Alarm":
Swieci przy temperaturze powyzej/ponizej wartosci zadanej

Zamontowany modut grzewczy z termoobiegiem

Urzgdzenie podtgczone do sieci
Wigczy¢ podgrzewanie wigcznikiem/wytgcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wigcznika/wytacznika swieci.

Na wyswietlaczu regulatora temperatury pojawia sie na krotko "---".

Nastepnie wskazywana jest aktualna temperatura rzeczywista wewnagtrz
urzgdzenia.

Urzadzenie podgrzewa, a temperatura rzeczywista na wyswietlaczu
roénie do temperatury zgdane;.

-12 -



Wytaczanie urzadzenia

Ustawianie zagdanej
temperatury

SET

SET

)

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Whytaczy¢ urzadzenie wigcznikiem/wytacznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wtgcznika/wytgcznika gasnie.

&= Przy wtgczonym module grzewczy z termoobiegiem standardowe

wskazanie pokazuje temperature rzeczywistg wewnatrz urzgdzenia.

@ Temperatura zadana ustawiona jest przy dostawie fabrycznie na +90 °C.

Wskazywanie zgdanej temperatury

v
v
v

Zamontowany modut grzewczy z termoobiegiem
Urzadzenie podtgczone i wigczone

Modut grzewczy z termoobiegiem gotowy do pracy (dioda sygnalizacii
pracy $wieci)

Wyswietlacz wskazuje temperature rzeczywistg
Nacisna¢ krotko przycisk "SET".
Wskazywana jest zgdana temperatura. Po ok. 10 s lub ponownym

krétkim nacisnieciu przycisku "SET" na wyswietlaczu pojawia sie zndw
temperatura rzeczywista.

Zmiana zadanej temperatury

v
v
v

Zamontowany modut grzewczy z termoobiegiem
Urzadzenie podtgczone i wigczone

Modut grzewczy z termoobiegiem gotowy do pracy (dioda sygnalizacii
pracy Swieci)

Nacisng¢ przycisk "SET" na ok. 2 s.
Wskazywana jest zgdana temperatura i miga dioda sygnalizacji pracy.

Przyciskiem "strzatka w gore" zwiekszy¢ zadang temperature.
—lub -

Przyciskiem "strzatka w dot" zmniejszy¢ zadang temperature.

@ Przytrzymanie przycisku "strzatka w gére" lub "strzatka w dét" powoduje

stalg zmiane ustawienia temperatury.
Predkos¢ zmian zwieksza sie przy dtuzszym przytrzymaniu przycisku
"strzatka w goére" lub "strzatka w dot".
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

SET

Blokowanie/odblokowywanie
klawiatury

VO 4

ALY

Podgrzewanie urzadzenia

» Aby zapisa¢ zmieniong zgdang temperature, nacisng¢ krétko przycisk
"SET".
—lub -
Odczekac ok. 10 s.
Zadana temperatura jest zapisana. Dioda sygnalizacji pracy regulatora
temperatury przestaje migac¢. Wskazywana jest temperatura rzeczywista
W urzgdzeniu.

Blokowanie klawiatury

@& Blokada klawiatury zabezpiecza przed dostepem niepowotanych oséb
do regulaciji temperatury, np. przed zmiang zgdanej temperatury.

& Przy zablokowanej klawiaturze mozliwe jest tylko wyswietlanie zgdanej
temperatury.

» Przytrzymac przez ok. 3 s oba przyciski kotyskowe "strzatka w gore/w dot".
Na chwile pojawia sie "PoF". Nastepnie wskazywana jest temperatura
rzeczywista.

Odblokowywanie klawiatury

» Przytrzymac przez ok. 3 s oba przyciski kotyskowe "strzatka w gore/w dot”.
Klawiatura odblokowuie sie. Wskazywana jest temperatura rzeczywista.

&= W przypadku stosowania urzgdzenia do utrzymywania potraw w stanie
cieptym, przed wtozeniem potraw do srodka nalezy podgrza¢ urzgdzenie
przez ok. 15 min do temperatury +90 °C.

@ Zbiornik na wode do podgrzewania z wilgotnym powietrzem miesci 1 1i
zapewnia przez 5 do 6 godzin réwnomiernie wilgotny klimat wewnatrz
urzgdzenia.

v' Zamontowany modut grzewczy z termoobiegiem

<

Urzgdzenie podtgczone

» UpewniC sie, Zze wewnatrz urzgdzenia nie ma ptyt eutektycznych
(akumulatoréw chtodzacych).

®» Ok 15 min przed wiozeniem potraw wtgczy¢ podgrzewanie wtgcznikiem/
wytacznikiem.
% Podrozdziat "Wigczanie urzgdzenia" na stronie 12.

» \V razie potrzeby zmieni¢ zadang temperature.
% Podrozdziat "Ustawianie zgdanej temperatury" na stronie 13.

» W razie potrzeby wla¢ 1 | wody do zbiornika na wode i wiozy¢ blache
przelewows.
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Otwieranie drzwi urzadzenia

Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

@ Aby unikng¢ utraty ciepta, nie otwiera¢ niepotrzebnie drzwi podczas
podgrzewania.

A Ostrzezenie!

Goraca para!

Podczas otwierania drzwi istnigje niebezpieczenstwo ujécia goracej pary
wodnej i spowodowania oparzen.

» Przy otwieraniu drzwi zachowa¢ odpowiedni odstep.

% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 15.

A Przestroga!

Przytrzasniecie dtoni!

Przy mocowaniu drzwi urzadzenia do $cianek bocznych mozliwe jest

przytrzasniecie i zranienie dfoni.

» Przy mocowaniu drzwi urzadzenia nie wsuwac dtoni miedzy drzwi a
urzgdzenie ani nie trzymac dtoni w tej pozycii.

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

Wersja urzadzenia z jednymi drzwiami
» Jezeli drzwi urzgdzenia sg zamkniete na zamek, otworzy¢ je kluczem.
»  Uchwyt zamkniecia drzwi pociagng¢ w kierunku strzatki i otworzy¢ drzwi

urzadzenia.
‘\
< 1
Q
T~
\J \QW/'
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Woézek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Wersja urzadzenia z dwoma drzwiami

» Jezeli drzwi urzgdzenia sg zamkniete na zamek, otworzy¢ je kluczem.

» Pociggna¢ w kierunku strzatki najpierw uchwyt zamkniecia prawych
drzwi i otworzy¢ drzwi urzadzenia.

» Nastepnie w ten sam sposéb otworzy¢ lewe drzwi.

Mocowanie drzwi urzadzenia = Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia (270°) i docisng¢ do boku

urzgdzenia tak, aby zatrzask kulkowy (1) styszalnie zaskoczyt w
zabezpieczeniu drzwi (2).

- 16 -



Zamykanie drzwi urzadzenia

Zatadunek urzadzenia

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

/\ Przestroga!

Przytrzasniecie dtoni!

Przy zamykaniu drzwi urzadzenia mozliwe jest przytrzasniecie i zranienie

dtoni.

®» Przy zamykaniu drzwi urzgdzenia nie wsuwac¢ dtoni miedzy drzwi a
urzadzenie ani nie trzymac dtoni w tej pozycii.

» Ostroznie (bez impetu) zamkna¢ drzwi urzgdzenia.

@ W urzadzeniu dwudrzwiowym zamkng¢ najpierw lewe drzwi.
» \Wyciggna¢ drzwi urzadzenia z zabezpieczenia drzwi.

®» Zamkng¢ drzwi urzgdzenia bez impetu.

®» Docisng¢ drzwi w zamku tak, aby styszalnie sie zatrzasnety.

Urzgdzenie podgrzane przez 15 min
Potrawy do utrzymywania w stanie cieptym podgrzane

Potrawy na talerzach przykryte kloszem

AN N NN

Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykryte
pokrywa

A Ostrzezenie!

Goraca para!

Podczas otwierania drzwi istnigje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary
wodnej i spowodowania oparzen.

®» Przy otwieraniu drzwi zachowa¢ odpowiedni odstep.

% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 15.

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem!

Modut grzewczy z termoobiegiem nagrzewa sie bardzo podczas pracy i

moze spowodowac oparzenia.

» Przy zatadunku unikac¢ bezposredniego kontaktu z modutem grzewczym
z termoobiegiem.

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo wywrdocenia na skutek podniesienia sSrodka

ciezkosci!

W przypadku umieszczenia normowanych pojemnikow gastronomicznych

tylko w gornej czesci urzadzenia podnosi sie jego Srodek ciezkosci i istnieje

niebezpieczenstwo wywrocenia urzgdzenia. Przewracajgce sie urzadzenie

moze spowodowac cigzkie obrazenia.

»  Urzgdzenie napetnia¢ zawsze od dotu do gory.

» W przypadku czesciowego zatadunku korzystac¢ tylko z dolnej czesci
urzadzenia.

» Kazda pare rowkéw wypetnia¢ zawsze catkowicie, np. dwoma
normowanymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Przemieszczanie urzadzenia

w inne miejsce

A Ostrzezenie!

Gorace plynne potrawy!
Gorace ptynne potrawy mogag przelewac sie przez krawedz pojemnika
gastronomicznego i powodowac oparzenia.

Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymac poziomo.
Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykrywac
zawsze pokrywa. W przypadku potraw ptynnych stosowac pokrywy z
uszczelkami.

Pojemniki z gorgcymi ptynami lub potrawami, z ktérych podczas
utrzymywania w stanie cieptym moze wyla¢ sie goracy ptyn wsuwac do
rowkdéw na wysokosci maks. 1,60 m pozwalajgcej na zajrzenie do
pojemnikéw, aby zapobiec oparzeniom.

W sposéb szczegdlny poinstruowac obstuge w zakresie obchodzenia sie
Z gorgcymi ptynnymi potrawami.

Otworzy¢ drzwi.
% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 15.

Normowane pojemniki gastronomiczne lub normowane ruszty
gastronomiczne dosung¢ do oporu do tylnej Sciany.

Zamknagc¢ drzwi.
%  Podrozdziat "Zamykanie drzwi urzadzenia" na stronie 17.

Wytaczanie urzadzenia

Wytgczy¢ urzgdzenie wigcznikiem/wytgcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wtgcznika/wytgcznika gasnie.

» (QOdtgczy¢ wtyczke sieciowa.
» Kabel sieciowy nawing¢ na uchwyt.
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Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

» \WetkngC wtyczke do uchwytu na wtyczke sieciowg w urzgdzeniu.

Przemieszczanie

@ Jezeli trasa przejazdu jest nierdwna, nalezy przedsiewzig¢ odpowiednie

v
v

kroki.
% Rozdziat "Przejezdzanie przez pochytosci i zagtebienia" na stronie 21.

Na urzgdzeniu nie ma zadnych przedmiotow
Drzwi urzgdzenia zamkniete

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

Jazda po nieréwnych nawierzchniach: oprézniony zbiornik na wode
Wtyczka odtgczona i kabel nawiniety na uchwyt

Dwie osoby

/\ Przestroga!

Przytrzasniecie stopy!
Przy zwalnianiu i blokowaniu hamulca mozliwe jest przytrzasniecie i zranienie
stopy.

Uwazac, aby stopa nie dostata sie miedzy hamulec a listwe odbojowa.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

A Ostrzezenie!

Ograniczona widoczno$¢é!

Podczas pchania urzgdzenia mozna nie dostrzec osoby znajdujacej sie przed

urzgdzeniem i zrani¢ jg. Ograniczona widocznos¢ moze spowodowac

uszkodzenie urzadzenia lub przedmiotu przed urzgdzeniem.

» Podczas pchania przed urzadzeniem powinna iS¢ druga osoba.

» Urzgdzenie pcha¢ zawsze oburgcz.

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

» Zwolni¢ hamulce.

» (Oburgcz ostroznie przemiescic urzgdzenie.
» Zablokowac hamulce.
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Przejezdzanie przez pochylosci
i zagiebienia

Utrzymywanie potraw w stanie
cieptym

Wyjmowanie potraw

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Na urzgdzeniu nie ma zadnych przedmiotow
Drzwi urzgdzenia zamkniete
Zbiornik na wode oprozniony

Wtyczka odtgczona i kabel nawiniety na uchwyt

D NI N N N

Dwie osoby

A Ostrzezenie!

Przewrdécenie urzadzenia!

Przy jezdzie po pochytosci urzgdzenie moze sie przewrdocic.

» Nigdy nie przemieszczac urzgdzenia po powierzchniach (n.p. rampach) o
pochyleniu >10°.

» Urzadzenie napetnia¢ zawsze od dotu do gory, aby nie podnosic jego srodka
ciezkosci.

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

» Kazdg pare rowkéw wypetnia¢ zawsze catkowicie, np. dwoma
normowanymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1.

®» Sprawdzi¢, czy urzgdzenie mozna bezpiecznie przepchnaé przez
pochytos¢ lub zagtebienie.

» Urzadzenie pcha¢ zawsze ostroznie w dwie osoby (po obu stronach
urzadzenia jedna).

v' Urzgdzenie podgrzane przez 15 min

» Jezeli po podgrzaniu urzadzenie odtgczono od sieci (np. w celu
przemieszczenia), to nalezy ponownie podtgczy¢ wtyczke.

» \Witgczy¢ urzgdzenie wigcznikiem/wytgcznikiem.

» \V razie potrzeby zmieni¢ zadang temperature.
% Podrozdziat "Ustawianie zgdanej temperatury" na stronie 13.

» Potrawy utrzymywac w stanie cieptym tak dtugo, jak potrzeba.

» Unika¢ zbednego otwierania drzwi urzgdzenia podczas podgrzewania.

A Ostrzezenie!

Goraca para!

Podczas otwierania drzwi istnigje niebezpieczenstwo ujscia goracej pary
wodnej i spowodowania oparzen.

» Przy otwieraniu drzwi zachowa¢ odpowiedni odstep.

% Podrozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 15.

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo wywrécenia na skutek podniesienia srodka
ciezkosci!

W przypadku wyjecia najpierw dolnych normowanych pojemnikéw
gastronomicznych z urzgdzenia podnosi sie jego srodek ciezkosci i istnigje
niebezpieczenstwo wywrdcenia urzgdzenia. Przewracajgce sie urzgdzenie
moze spowodowac ciezkie obrazenial

» Urzadzenie oproznia¢ od goéry do dotu.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, gorgce wnetrze

urzgdzenia, gorgce normowane pojemniki gastronomiczne!

Podczas pracy modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzadzenia i

znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne

przedmioty nagrzewaja sie i mogg spowodowac oparzenia.

» Gorgce przedmioty chwytac tylko z zabezpieczeniem (np. przez fapki lub
rekawice kuchenne).

A Ostrzezenie!

Gorace plynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy mogag przelewac sie przez krawedz pojemnika

gastronomicznego i powodowac¢ oparzenia.

» Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymac poziomo.

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

»  Otworzy¢ catkowicie drzwi urzgdzenia. W urzadzeniu dwudrzwiowym
otworzy¢ najpierw prawe, potem lewe drzwi i docisng¢ je do Scianek
bocznych urzgdzenia.

% Rozdziat "Otwieranie drzwi urzadzenia" na stronie 15.
» \Wyjmowa¢ normowane pojemniki gastronomiczne lub talerze od gory.

@ Po uzyciu urzgdzenie nalezy doktadnie oczyscic.
% Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja” na stronie 26.
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Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Wytaczanie

Wyltaczanie urzadzenia = \Wytgczy¢ urzgdzenie wigcznikiem/wytgcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wtgcznika/wytgcznika gasnie.

» (Odigczy¢ wtyczke sieciowa.
» Kabel sieciowy nawing¢ na uchwyt.
» Wetkng¢ wtyczke do uchwytu na wtyczke sieciowg w urzgdzeniu.

» (Odstawi¢ urzadzenie tak, aby uniemozliwi¢ dzieciom dostep do niego;
ewentualnie ustawi¢ drzwiami do Sciany.

% Rozdziat "Bezpieczenstwo" na stronie 3.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Dioda sygnalizacji pracy
wiacznika-/wylacznika
nie Swieci

Dioda sygnalizacji pracy
Swieci, ale potrawy nie sa
utrzymywane w dos$é cieptym
stanie

Dioda sygnalizacji pracy
Swieci, ale urzadzenie
pozostaje zimne

Przy nacisnieciu przycisku na
wyswietlaczu regulatora
temperatury pojawia sie "PoF"

Pomoc w razie problemoéw

Przyczyna

Postepowanie

Wtyczka jest odtgczona.

» Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

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

» /leci¢ wymiane kabla odpowiednig;
jednostce.
% Rozdziat "Naprawa" na stronie 33.

Uszkodzenie/wytgczenie
bezpiecznika w budynku.

»  Sprawdzi¢ i w razie potrzeby wtgczyé/
wymieni¢ bezpiecznik w budynku.

Uszkodzony uktad elektroniczny
urzadzenia.

» Zawiadomi¢ jednostke
odpowiedzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna

Postepowanie

Wiozone do urzgdzenia potrawy
byly zbyt zimne.

» Do urzgdzenia wktadac tylko
dostatecznie podgrzane potrawy.

Ustawiona zbyt niska
temperatura.

» UstawiC wyzszg temperature.
% Podrozdziat "Ustawianie Zgdanej
temperatury" na stronie 13.

Uszkodzony ukfad elektroniczny
urzadzenia.

»  Zawiadomi¢ jednostke
odpowiedzialng za naprawe.

%  Rozdziat "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna

Postepowanie

Uszkodzony uktad elektroniczny
urzgdzenia.

» Zawiadomi¢ jednostke
odpowiedzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna

Postepowanie

Zablokowana klawiatura.

» (Odblokowac klawiature.
%  Podrozdziat "Blokowanie/
odblokowywanie klawiatury" na
stronie 14.

-24 -




Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Korozja na elementach ze stali
szlachetnej | Przyczyna Postepowanie

Nieodpowiednie obchodzenie | = Usung¢ ogniska korozji.

rS1ii2 oZ dd%%v%%ﬁgregl/ nacia % Podrozdziat "Usuwanie ognisk
P pieiegnacia. korozji ze stali szlachetnej" na

stronie 31.

» Zwraca¢ uwage na wiasciwe
obchodzenie sie z dystrybutorem/
wiasciwg pielegnacie.

Zewnetrzne
uszkodzenie urzadzenia Przyczyna Postepowanie
Uszkodzenia powstate w » \Wytgczy¢ urzadzenie.
transporcie, przy & Rozdziat "Wytgczanie" na
przemieszczaniu lub przez stronie 23

dziatanie czynnikow

zewnetrznych. » ZabezpieczyC¢ urzadzenie przed
przypadkowym wtgczeniem.

»  Zawiadomi¢ jednostke
odpowiedzialng za naprawe.

% Rozdziat "Naprawa" na
stronie 33.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Stal szlachetna

Czestosé czyszczenia

Sposoby czyszczenia

Srodki czyszczace

Czyszczenie i pielegnacja

Powierzchnie ze stali nierdzewnej utrzymywac zawsze w czystym, suchym
stanie i zapewni¢ im swobodny doptyw powietrza. Gdy urzgdzenie jest
wytgczone zostawi¢ otwarte drzwi w celu zapewnienia doptywu powietrza.

Regularnie usuwac¢ kamien, ttuszcz, skrobie i osady biatkowe. Pod takimi
warstwami moze dochodzi¢ do korozji wywotywanej brakiem doptywu
powietrza.

Czesci ze stali nierdzewnej nie mogg sie przez dtuzszy czas stykac ze
stezonymi kwasami, przyprawami, solg itp. Kontakt z tymi substancjami
moze wywotywac korozje. Réwniez kwasne opary powstajgce przy myciu
kafelkbw mogg prowadzi¢ do korozji.

Nie kaleczy¢ powierzchni ze stali nierdzewnej, szczegdlnie innymi metalami.
Pozostatosci obcych metali powodujg reakcje chemiczne, ktére moga
wywotywac korozje.

Bezwzglednie unika¢ kontaktu z zelazem i stalg. Kontakt stali nierdzewnej z
zelazem (np. z wetng stalowa, drobinkami z rur, z wodg o zawartosci zelaza)
moze powodowac silng korozje.

Urzgdzenie nalezy doktadnie oczysci¢ po kazdym uzyciu.

Codzienne rutynowe czyszczenie nalezy przeprowadzac przez wycieranie
wilgotng szmatka.

Trudne do usuniecia zabrudzenia mozna my¢ szczotka (z tworzywa
sztucznego lub wiosia naturalnego).

Wszelkie inne sposoby czyszczenia muszg by¢ dopuszczone przez firme
BLANCO.

& Nie stosowac myjek parowych ani myjek wysokocisnieniowych.

Srodki czyszczace do usuwania lekkich zabrudzen:

* Zwykle Srodki czyszczace rozcienczone wodg

* Miekka szmatka do mycia

* Szmatka z mikrowtdkien firmy BLANCO (uzywac tylko z wodag)

@ Elementdow z tworzywa sztucznego (np. listew odbojowych) nie czyscic

Srodkami do stali szlachetnej, gdyz powodujg one zadrapania
powierzchni.

Srodki czyszczace do usuwania silnych zabrudzen:

* Dostepne w handlu srodki do czyszczenia stali szlachetnej, np.
BLANCOPOLISH

Srodki czyszczace do osadu kamienia w zbiorniku na wode:

® | ekki osad kamienia:
Dostepne w handlu srodki do czyszczenia stali szlachetne;j,
np. BLANCOPOLISH

* Silny osad kamienia:
Ocet lub kwasek cytrynowy
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Czyszczenie urzadzenia

Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

A Ostrzezenie!

Goracy modut grzewczy z termoobiegiem, goragce wnetrze
urzadzenia, gorgce normowane pojemniki gastronomiczne!
Podczas pracy modut grzewczy z termoobiegiem, wnetrze urzadzenia i
znajdujgce sie w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne
przedmioty nagrzewajg sie i mogg spowodowac oparzenia.

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

A Ostrzezenie!

Porazenie pragdem na skutek przedostania sie¢ wody do modutu

grzewczego z termoobiegiem!

W przypadku czyszczenia urzgdzenia z wbudowanym modutem grzewczym

z termoobiegiem do modutu moze przedostac sie woda. W tym przypadku

istnieje niebezpieczenstwo porazenia prgdem po ponownym podtgczeniu

modutu grzewczego z termoobiegiem do sieci.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia zdemontowa¢ modut
grzewczy z termoobiegiem.

» (Qdigczy¢ wtyczke sieciowa.
» Kabel sieciowy nawing¢ na uchwyt.
» \Wetkng¢ wtyczke do uchwytu na wtyczke sieciowg w urzadzeniu.

W

» W razie potrzeby zdemontowa¢ modut grzewczy z termoobiegiem i
Scianke srodkowa.
%  Podrozdziat "Montaz/demontaz modutu grzewczego z
termoobiegiem" na stronie 28.
%  Podrozdziat "Demontaz/montaz Scianki $rodkowej" na stronie 30.
» (Czysci¢ urzgdzenie opisanymi powyzej srodkami i metodami.
®» Po zastosowaniu stosowaniu srodka czyszczgcego do stali szlachetnegj
sptukac urzgdzenie wodg i wytrze¢ do sucha.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Montaz/demontaz modutu
grzewczego z termoobiegiem

Urzgdzenie odtgczone od sieci
Drzwi urzgdzenia otwarte

Kabel sieciowy zwiniety, a wtyczka w uchwycie

AN N NN

Whnetrze urzgdzenia i modut grzewczy z termoobiegiem stygty przez co
najmniej 20 min

» \Wyciggng¢ modut grzewczy z termoobiegiem za przednig ostone z
urzgdzenia, w razie potrzeby lekko unies¢.

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

» Usung¢ wode ze zbiornika na wode.

A Ostrzezenie!

Uszkodzenia uktadu elektronicznego urzadzenia!
Modutu grzewczego z termoobiegiem nie wolno w zadnym wypadku
zanurza¢ w wodzie.
» \V razie potrzeby wyczysci¢ modut grzewczy, stosujgc opisane wczesniej
metody i srodki.
% Rozdziat "Sposoby czyszczenia" na stronie 26.
& Rozdziat "Srodki czyszczace" na stronie 26.
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Wodzek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

® Po oczyszczeniu modutu grzewczego z termoobiegiem z powrotem
wiozy¢ blache przelewowsg do zbiornika na wode.

» Modut grzewczy z termoobiegiem wsuna¢ do oporu pomiedzy wypusty
prowadzenia.

» \ razie potrzeby:
* Podtaczy¢ wtyczke sieciowa.
* Wlac do zbiornika na wode 1 | wody.
* Zamknag¢ drzwi.
*  Wigczy¢ urzadzenie.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Demontaz/montaz scianki

Srodkowej

& Scianke $rodkowa mozna fatwo zdemontowad i zamontowaé. Oba
stupki boczne (2) $cianki nasadza sie klamrg w ksztatcie U na oba bolce
poprzeczki korpusu (3). U gory Scianka boczna trzymana jest przez dwie
Sruby radetkowe (1) pemigce funkcje bolcoéw prowadzgcych i
ustawianych jednorazowo na odpowiednig dtugosc.

»  Unies¢ Scianke srodkowa, tak aby klamry w ksztatcie U $cianki nie
chwytaty bolcéw dolnej poprzeczki korpusu.

» Uniesiong $cianke $srodkowg pociggna¢ do przodu, tak aby obie gérne
klamry w ksztatcie U nie chwytaty obu bolcoéw w dachu.

» Przechyli¢ Scianke boczng na bok i wyja¢ jg z urzgdzenia.

» \V razie potrzeby wyczysci¢ Scianke Srodkowa, stosujgc opisane
wczesniej metody i srodki.
%  Podrozdziat "Sposoby czyszczenia" na stronie 26.
%  Podrozdziat "Srodki czyszczace" na stronie 26.

®» Po oczyszczeniu nasung¢ gorne klamry w ksztatcie U Scianki Srodkowej
na bolce w dachu.

®»  Opusci¢ scianke srodkowg na dolng poprzeczke i przesungc jg tak, aby
klamry chwycity bolce.
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Usuwanie ognisk korozji
ze stali szlachetnej

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Swieze ogniska korozji

» (Odtgczy¢ wtyczke z gniazdka i wiozy¢ jg do uchwytu na wtyczke
sieciowa.

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

Starsze/silniejsze ogniska korozji

1 Opisane tutaj metody usuwania starszych/silniejszych ognisk korozji
stanowig zalecenie Stowarzyszenia Przemystu Techniki Domowej,
Grzewczej i Kuchennej (HKI — Industrieverband Haus-, Heiz- und
Kichentechnik e.V.).

@ Starsze/silne ogniska korozji mogg by¢ usuwane wytgcznie przez
przeszkolony technicznie personel przy przestrzeganiu istniejgcych
przepisow.

A Ostrzezenie!

Substancje zrace!

Kwasy stosowane do usuwania ognisk korozji mogg wywotywac przez swoje
zrgce dziatanie uszkodzenia przedmiotéw (np. odziezy) i szkody na zdrowiu.
Kontakt tych substancji z oczami moze skutkowac nieodwracalnym
uszkodzeniem wzroku. W przypadkach ekstremalnych skutkiem moze by¢
catkowita utrata wzroku.

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

»  UpewniC sig, ze wtyczka jest odtgczona.

®» (Ogniska korozji usuwac 2- do 3-procentowym roztworem kwasu
SzCzawiowego.

» Jezeli oczyszczanie kwasem szczawiowym nie przynosi skutku, ogniska
korozji nalezy podda¢ dziataniu 10-procentowego kwasu azotowego.
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Regularnie zlecaé
konserwacje urzadzenia

Sprawdzaé uszczelke drzwi

Kontrola hamulcéw

Zlecaé przeprowadzanie badan
okresowych urzadzen
elektrycznych

Sprawdzaé¢ kabel sieciowy i
wtyczke sieciowa

Konserwacja

&= Firma BLANCO zaleca regularng konserwacje urzgdzenia przez
przeszkolony personel. Regularna konserwacja zapobiega awariom
urzgdzenia, przedtuza jego okres trwatosci uzytkowej i ogdinie przyczynia
sie do utrzymania wartosci.

» Regularnie zleca¢ konserwacije urzgdzenia przeszkolonemu personelowi.

@ Uszczelke drzwi nalezy regularnie sprawdza¢ pod katem ewentualnych
uszkodzen.

®» Sprawdzi¢ uszczelke drzwi pod kgtem ewentualnych uszkodzen
(kontrola wzrokowa).

» W przypadku uszkodzenia zleci¢ wymiane uszkodzonej uszczelki drzwi
jednemu z wymienionych nizej punktow:
* \Wiasny personel przeszkolony przez firme BLANCO
* Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO
* Serwis firmy BLANCO

= Dziatanie hamulcdw nalezy sprawdza¢ po kazdym przemieszczeniu
urzadzenia.

®» Zablokowa¢ hamulce.

®»  Sprobowac przesung¢ urzgdzenie z zablokowanymi hamulcami (bez
uzycia nadmierne;j sity).

» \V przypadku niedostatecznej skutecznosci hamowania nalezy
niezwiocznie zleci¢ wymiane uszkodzonej rolki jednemu z wymienionych
nizej punktow:

* Wiasny personel przeszkolony przez firme BLANCO
® Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO
e Serwis firmy BLANCO

» Co najmnigj raz na sze$¢ miesiecy zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi

przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z hormg DIN VDE 0702.

» Co najmniej raz na 6 miesiecy sprawdzi¢ zgodnie z przepisami BGV A 3
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowg pod
katem uszkodzen mechanicznych i starzenia sie materiatu.
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Upowaznione osoby

Opis uszkodzenia

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Naprawa

& Naprawy (wraz z wymiang kabla sieciowego) moga by¢ przeprowadzane
wylgcznie przez nastepujgce punkty serwisowe:

* Wiasny personel przeszkolony przez firme BLANCO
* Serwis zewnetrzny przeszkolony przez firme BLANCO
*  Serwis firmy BLANCO

Na urzadzeniu znajdujg sie dwie tabliczki znamionowe. Jedna tabliczka
znamionowa znajduje sie na module grzewczym z termoobiegiem, druga na
tylnej stronie urzgdzenia. W celu rejestraciji usterki serwis BLANCO wymaga
podania nastepujgcych danych z tabliczek znamionowych:

¢  Numer artykutu
* Numer seryjny

¢ Data produkciji

*  Model

Tabliczka znamionowa modutu grzewczego z termoobiegiem:

GP @

P
BLANC{" D-75038 Ober(derdingen
ART.NR. = | e m ——(3)

Heizmodul BW ~
V. Hz1/N PE KW

C€

(1) Numer artykutu
(2) Numer seryjny
(8) Data produkcii
(4) Model
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Czesci zamienne

Adres

Utylizacja urzadzenia

Tabliczka znamionowa korpusu urzgdzenia:

® ®

BLANC()  D-75038 Oberclerdingen

ARTNR. SN . —3)
Bankettwagen BW —
Betrieb mit Heizmodul (: )

Numer artykutu

(1)

(2) Numer seryjny
(8) Data produkciji
(4) Model

Przy zamawianiu czesci zamiennych wymagane sa:
* Nazwa czegsci zamiennej
*  Numer artykutu
* Data produkciji urzadzenia
* Jlos¢
% Patrz ptyta serwisowa CD-ROM i dokumentacija serwisowa
(dostepne w serwisie firmy BLANCO).

BLANCO CS GmbH + Co KG
Catering Systems

P. 0. Box 1310

750383 Oberderdingen
GERMANY

Phone +49 7045 44 - 81416
Fax +49 7045 44 - 81508
E-mail cs.service@blanco.de
Internet  www.blanco.de

Utylizacja

» Przed utylizacjg urzgdzenia nalezy pozbawic je przydatnosci do uzycia.
» Urzadzenie przekaza¢ do zaktadu utylizacji lub punktu zbidrki urzgdzen
elektrycznych.

& Szczegodtowe informacje dotyczgce utylizacji oraz adresy punktow
utylizacji odpaddw sg dostepne we wiasciwym urzedzie (np. Urzedzie
Miasta lub Urzedzie Gminy).
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Dane ogdlne

Dane techniczne

Wymiary i masy (wersja standardowa)

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Model Diugosé [Szero- |Wyso- |Masa Maks.
wmm |ko$é w |kosé wilasna ([ladownos$é
mm wmm |w kg w kg
Wodzek bankietowy |756 932 1778 126 270
BW 11
Wdzek bankietowy |756 932 1873 126 270
BW 18
Wodzek bankietowy [1307 932 1778 202 200
BW 22
Wdzek bankietowy 1307 932 1873 202 200
BW 36
Pojemno$é normowanych pojemnikéw/rusztow
gastronomicznych
Model Liczba normowanych pojemnikow |Liczba rusztow
gastronomicznych
2/1-100 (1/1-100 |2/1-65 |1/1-65 |GR 2/1 |1084 x
650 mm
BW 11 11 22 11 22 10 -
BW 18 9 18 18 36 17 -
BW 22 22 44 22 44 20~ 10
BW 36 18 36 36 72 34* 17

* tylko w potgczeniu ze Sciankg srodkowg

Temperatura wewnatrz urzadzenia
+30 °C do +90 °C, regulowana

Odstep ztobkéw

115 mm (BW 11, BW 22)
75 mm (BW 18, BW 36)

Odstep wytloczen (zabezpieczen przed przechyleniem) od

ztobkow
7 mm

Nosnosé

Element

Dopuszczalna obcigzenie

powierzchni w kg

Gora urzadzenia

25
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Woézek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Dane elektryczne

Srodowisko

Przytacze elektryczne

Dla wszystkich modeli:

Napiecie: 220 do 240V, 50 do 60 Hz
Moc (maksymalna): 2,2 KW

Warunki otoczenia - eksploatacja

Temperatura: +15°C do +32 °C
Wzgledna wilgotnosé
powietrza: bez obraszania

Warunki otoczenia - sktadowanie, transport

Temperatura: -10°C do +40 °C
Wzgledna wilgotnos¢
powietrza: bez obraszania
Materiat
Korpus urzadzenia: stal szlachetna, poliamid, polietylen
|zolacja drzwi urzgdzenia: polistyren
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Woézek bankietowy BW 11
Wézek bankietowy BW 18
Wézek bankietowy BW 22
Wézek bankietowy BW 36

Instrukcja obstugi

Normowane ruszty
gastronomiczne GR 2/1

Ruszt ze stali chromowo-
niklowej

Normowane pojemniki
gastronomiczne

Klosze
Poétka na talerze

Szmatka do czyszczenia
BLANCO z mikrowtékien

Srodek do czyszczenia stali

-szlachetnej BLANCOPOLISH

Plyta serwisowa CD-ROM

Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

Dane do zamowienia

Numer artykutu:
Numer artykutu:
Numer artykutu:
Numer artykutu:

Numer dokumentu:

Akcesoria

Numery artykutu:
Numery artykutu:
Numery artykutu:

Numery artykutu:
Numery artykutu:

Numer artykutu:
Numer artykutu:

Numer artykutu:
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Wozek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

1“‘“!1!!"’”#

y
RN en 150 905

QUALITATSZEICHEN

Normy, dyrektywy, znaki jakosci

DIN 18865-9: Urzgdzenia do kuchni przemystowych, urzgdzenia do
wydawania potraw, przestrzenie wewnetrzne szaf w wersjach
standardowych i higienicznych

DIN 18867-5: Urzgdzenia do kuchni przemystowych — urzgdzenia mobilne —
podgrzewane wozki bankietowe.

DIN 18867-7: Urzgdzenia do kuchni przemystowych — urzgdzenia mobilne —
wozki do transportu i wydawania potraw.

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

DIN EN 60335-2-49: Bezpieczenstwo elektrycznych przyrzgddw do uzytku
domowego i podobnego; czes¢ 2: Wymagania szczegdtowe dotyczagce
elektrycznych szaf podgrzewczych dla zaktadéw zbiorowego zywienia.
BGR 111 (ZH1/37): Zasady bezpieczenstwa i ochrony zdrowia przy pracach
wykonywanych w kuchniach

BGV A 3 (VBG 4): Przepisy zapobiegania wypadkom dot. urzgdzen i
przyrzgdow elektrycznych

DIN EN ISO 9001: Firma BLANCO posiada certyfikat DIN EN ISO 9001.

Znak jakosci HKI: Wspdlny znak jakosci niemieckiego Stowarzyszenia
Przemystu Techniki Domowej, Grzewczej i Kuchennej (Industrieverbande
Haus-, Heiz- und Kichentechnik e. V.).

Znak ten dokumentuje szczegdlny standard urzadzenia w zakresie jakosci,
serwisu i ochrony Srodowiska.
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