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Informacje ogólne
Prawa autorskie Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim. ¯adnych zawartych w 

niej informacji nie wolno powielaæ w caåoœci lub w czêœciach, 
rozpowszechniaæ ani wykorzystywaæ do celów konkurencyjnych bãdŸ 
udostêpniaæ osobom trzecim.

Zmiany techniczne Zastrzegamy sobie prawo do zmian såu¿ãcych rozwojowi technicznemu.

Dokumentacja produktu Instrukcja obsåugi; grupa docelowa: personel obsåugujãcy, szef kuchni.

Konwencje typograficzne Wa¿na wskazówka dotyczãca uwag i przypadków szczególnych.
I Wyjaœnienia w rozdziaåach i akapitach wprowadzajãcych.

Odnoœnik do rozdziaåu, podrozdziaåu lub innego dokumentu.

Warunek, którego speånienie jest konieczne przed wykonaniem 
kolejnych kroków.

Czynnoœæ lub czynnoœci, które nale¿y wykonaæ.

Wersja urzãdzenia XYZ
Oznaczony w ten sposób rozdziaå dotyczy tylko okreœlonej wersji 
urzãdzenia lub opcji urzãdzenia.

Ostrze¿enia

Hasåo!
Rodzaj i Ÿródåo zagro¿enia
Skutki mo¿liwe w przypadku nieprzestrzegania ostrze¿enia. 

ªrodki zapobiegajãce zagro¿eniom i ich skutkom.

Hasåo (Przesztroga, Ostrze¿enie, Niebezpieczeñstwo) wskazuje na stopieñ 
zagro¿enia.
Przestroga ostrzega przed lekkimi obra¿eniami ciaåa lub szkodami 
rzeczowymi.
Ostrze¿enie ostrzega przed ciê¿kim obra¿eniami ciaåa.
Niebezpieczeñstwo ostrzega przed najciê¿szymi/œmiertelnymi 
obra¿eniami ciaåa.
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O produkcie
Zastosowanie Podgrzewany wózek bankietowy såu¿y do utrzymywania w stanie ciepåym 

gotowych, porcjowanych potraw na talerzach z kloszami na normowanych 
rusztach gastronomicznych lub potraw w normowanych pojemnikach 
gastronomicznych.
Podgrzewany wózek bankietowy nie nadaje siê do podgrzewania lub 
przyrzãdzania potraw. Nie mo¿e byæ stosowany do ogrzewania 
pomieszczeñ.
Podgrzewany wózek bankietowy przeznaczony jest przede wszystkim do 
zastosowania w zbiorowym ¿ywieniu (szpitale, domy opieki, przedszkola), w 
hotelarstwie i gastronomii (bankiety, przyjêcia) oraz w stoåówkach 
(zakåadowych, szkolnych), np. do wczeœniejszego porcjowania kolacji.

Warunki eksploatacji Otoczenie
Podgrzewany wózek bankietowy mo¿na eksploatowaæ w temperaturze od 
+15 °C do +32 °C w normalnej wilgotnoœci (bez obraszania).

Instrukta¿ osób trzecich
W przypadku wypo¿yczania podgrzewanego wózka bankietowego osobom 
trzecim osoby te nale¿y poinstruowaæ w zakresie bezpiecznej eksploatacji 
urzãdzenia i zwróciæ uwagê na potencjalne zagro¿enia.

Cechy produktu Informacje ogólne
Podgrzewany wózek bankietowy wykonany jest standardowo ze stali 
szlachetnej. 
Korpus urzãdzenia ma podwójne œcianki i jest izolowany. Urzãdzenia majã 
jednã lub dwie komory. Przód urzãdzenia zamykajã jedne lub dwoje 
izolowane drzwi o podwójnych œciankach. 
Ukåad jezdny wózka bankietowego skåada siê standardowo z zestawu 
czterech rolek skrêtnych, z czego dwie z hamulcem. Wózek bankietowy z 
dwoma komorami ma dwie rolki skrêtne z hamulcem i dwie rolki podporowe.
Oferowane sã nastêpujãce wersje wózka bankietowego: 

Wózek bankietowy BW 11: 1 drzwi, 11 par rowków
Wózek bankietowy BW 18: 1 drzwi, 18 par rowków
Wózek bankietowy BW 22: 2 drzwi, 11 par rowków, wyjmowana œcianka 
œrodkowa (opcja)
Wózek bankietowy BW 36: 2 drzwi, 18 par rowków, wyjmowana œcianka 
œrodkowa (opcja)
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Obsåuga i eksploatacja
Pionowe uchwyty do pchania umo¿liwiajã proste przemieszczanie wózka 
bankietowego. Stabilne naro¿niki ochronne chroniã urzãdzenie przed 
uszkodzeniem. Opcjonalnie oferowane sã okalajãce listwy odbojowe.
Drzwi urzãdzenia wyposa¿one sã w samoczynne zamkniêcie. Otwierajã siê o 
270° i dajã siê przymocowaæ do œcianek zewnêtrznych. 
Boczne œcianki wewnêtrzne sã wyposa¿one w rowki. Nad rowkami znajdujã 
siê po dwa wytåoczenia. Zapobiegajã one przechyleniu siê normowanych 
rusztów gastronomicznych lub normowanych pojemników 
gastronomicznych przy wyjmowaniu. 
Podgrzewany wózek bankietowy wyposa¿ony jest w wyjmowany moduå 
grzewczy z termoobiegiem. Wbudowany wentylator i uchwyt dystansowy w 
œcianie tylnej zapewniajã równomierne rozprowadzanie ciepåa w caåym 
wnêtrzu urzãdzenia.
Moduå grzewczy z termoobiegiem obejmuje kabel sieciowy z wtyczkã, 
wåãcznik/wyåãcznik podgrzewania oraz oddzielny regulator temperatury.
Zakres regulacji temperatury wynosi od +30 °C do +90 °C. 
Wózek bankietowy mo¿e byæ podgrzewany suchym lub wilgotnym 
powietrzem. Podgrzewanie wilgotnym powietrzem zasilane jest ze zbiornika 
wody na module grzewczym z termoobiegiem, którego pojemnoœæ 1 l 
zapewnia 5 do 6 godzin równomiernie wilgotne powietrze wewnãtrz 
urzãdzenia.

Wersja standardowa Wersja standardowa podgrzewanego wózka bankietowego obejmuje:
Korpus urzãdzenia o podwójnych œciankach ze stali szlachetnej
Drzwi o podwójnych œciankach
W zale¿noœci od wersji urzãdzenia 11 lub 18 par rowków
Odstêp rowków 115 mm (BW 11/BW 22) lub 75 mm (BW 18/BW 36)
Dwa uchwyty do pchania po ka¿dej stronie urzãdzenia 
Cztery naro¿niki chroniãce przed uderzeniami
Cztery rolki skrêtne, w tym dwie z hamulcem (BW 11/BW 18)
Dwie rolki skrêtne z hamulcem, dwie rolki podporowe (BW 18/BW 36)
Rozmieszczenie kóåek "A": rolki na rogach urzãdzenia

Opcje/akcesoria Podgrzewany wózek bankietowy oferowany jest z nastêpujãcym 
wyposa¿eniem opcjonalnym:

Okalajãca galeryjka
Okalajãca listwa odbojowa
Ró¿ne wersje i rozmieszczenia rolek
Zamykane drzwi urzãdzenia 
ªcianka œrodkowa (tylko w BW 22/BW 36)
Normowane pojemniki gastronomiczne
Normowane ruszty gastronomiczne
Póåki ze stali chromowo-niklowej na talerze 
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Bezpieczeñstwo
Informacje ogólne Urzãdzenie wyprodukowano zgodnie z najnowszymi standardami techniki. 

Speåniono przy tym wszelkie wymagania dotyczãce bezpieczeñstwa 
eksploatacji. Mimo to jednak przy u¿ytkowaniu urzãdzenia wystêpujã 
zagro¿enia. Zawarte w niniejszej instrukcji obsåugi zasady bezpieczeñstwa i 
ostrze¿enia majã za zadanie uåatwiæ ochronê personelu przed takimi 
zagro¿eniami.

Zasady bezpieczeñstwa
Zasady bezpieczeñstwa zawarte w niniejszym rozdziale nale¿y uwa¿nie 
przeczytaæ i stosowaæ je w eksploatacji.
U¿ytkownik urzãdzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie zawartych w 
niniejszej instrukcji obsåugi zasad bezpieczeñstwa.

Ostrze¿enia
Przestrzegaæ zawartych w tekœcie ostrze¿eñ oznaczonych symbolem 
zagro¿enia (trójkãt ostrzegawczy).

Instrukcja obsåugi
Przed rozpoczêciem eksploatacji urzãdzenia nale¿y uwa¿nie przeczytaæ 
niniejszã instrukcjê obsåugi. 
U¿ytkownik urzãdzenia jest odpowiedzialny za zapoznanie siê z niniejszã 
instrukcjã obsåugi przed pierwszym u¿yciem przez wszystkie osoby 
obsåugujãce urzãdzenie. 
Instrukcjê obsåugi nale¿y przechowywaæ tak, aby byåa ona w ka¿dej chwili 
dostêpna dla personelu obsåugujãcego.

O produkcie Zastosowanie
Urzãdzenia wolno u¿ywaæ wyåãcznie do przewidzianych celów.
U¿ytkownik urzãdzenia jest odpowiedzialny za jego prawidåowe i zgodne z 
przeznaczeniem stosowanie.

Warunki eksploatacji
Urzãdzenie stosowaæ tylko w dozwolonych warunkach otoczenia.
Osoby u¿ywajãce urzãdzenie muszã byæ pouczone o sposobie jego obsåugi 
i rozumieæ niniejszã instrukcjê obsåugi.

Transport Pionowa pozycja transportu
Urzãdzenie transportowaæ zawsze w pozycji pionowej.

Transport samochodem ciê¿arowym lub dostawczym
Urzãdzenie transportowaæ wyåãcznie samochodami ciê¿arowymi lub 
dostawczymi z rampã rozåadunkowã. Rampa rozåadunkowa nie mo¿e byæ 
nachylona pod kãtem wiêkszym ni¿ 10°.
Zabezpieczyæ urzãdzenie przed przemieszczeniem siê. 
Na czas transportu zabezpieczyæ urzãdzenie przed przechylaniem. 
Zabezpieczenie urzãdzenia na czas transportu tylko hamulcami nie jest 
wystarczajãce.
Stosowaæ drã¿ki zabezpieczajãce obite miêkkim materiaåem.
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Rozpoczêcie eksploatacji Miejsce ustawienia
Nie stawiaæ urzãdzenia nigdy obok urzãdzeñ silnie parujãcych (np. obok 
zmywarki). Para mo¿e osiadaæ na urzãdzeniu. 
Warstwa wilgoci na podåãczonym urzãdzeniu stwarza niebezpieczeñstwo 
zwarcia lub pora¿enia prãdem.
Wåãczaæ urzãdzenie dopiero po uzyskaniu temperatury pomieszczenia.

Rozpoczêcie eksploatacji po skåadowaniu
W przypadku przeniesienia urzãdzenia z zimnego miejsca skåadowania do 
kuchni na powierzchni i we wnêtrzu urzãdzenia osiada wilgoæ.
Warstwa wilgoci na podåãczonym urzãdzeniu stwarza niebezpieczeñstwo 
zwarcia lub pora¿enia prãdem.
Wåãczaæ urzãdzenie dopiero po uzyskaniu temperatury pomieszczenia.

Przyåãcze sieciowe
Napiêcie i czêstotliwoœæ podane na tabliczce znamionowej moduåu 
grzewczego z termoobiegiem muszã byæ zgodne z wartoœciami napiêcia 
sieciowego.
Nie stosowaæ urzãdzenia z uszkodzonã izolacjã lub wtyczkã kabla 
sieciowego. 
Wtyczkê podåãczaæ i odåãczaæ tylko przy wyåãczonym urzãdzeniu, w 
przeciwnym razie mo¿na uszkodziæ ukåad elektroniczny urzãdzenia.
Kabel odåãczaæ wyåãcznie za wtyczkê.

Obsåuga i eksploatacja Informacje ogólne
Osoba u¿ywajãca urzãdzenie musi znaæ i potrafiæ oceniæ zwiãzane z nim 
zagro¿enia.
Urzãdzenie stosowaæ tylko w nienagannym stanie. 
W przypadku uszkodzenia urzãdzenia zabezpieczyæ je przed przypadkowym 
u¿yciem i niezwåocznie zleciæ naprawê jednemu z poni¿szych punktów:

Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Urzãdzenie zawsze zabezpieczaæ hamulcem przed odjechaniem. 
Przypadkowe odjechanie urzãdzenia mo¿e spowodowaæ obra¿enia ciaåa i 
szkody rzeczowe.
Unikaæ zbêdnego otwierania drzwi urzãdzenia podczas podgrzewania. 
Otwieraæ urzãdzenie tylko na krótko w celu wåo¿enia lub wyjêcia potraw. 
Potrawy na talerzach przykrywaæ zawsze kloszem. Potrawy w normowanych 
pojemnikach gastronomicznych przykrywaæ zawsze pokrywã.

Eksploatacja moduåu grzewczego z termoobiegiem
Moduå grzewczy z termoobiegiem mo¿na stosowaæ tylko w stanie 
zamontowanym w urzãdzeniu.
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Zaåadunek
Aby zapobiec podniesieniu œrodka ciê¿koœci urzãdzenia, urzãdzenie nale¿y 
åadowaæ od doåu do góry.
Rowki wypeåniaæ caåkowicie, a wiêc np. 2 normowane pojemniki 
gastronomiczne GN 1/1 na ka¿dy rowek, aby pojemniki nie przesuwaåy siê 
przy przemieszczaniu urzãdzenia.

Påyty eutektyczne (akumulatory chåodzãce)
Przed podgrzaniem urzãdzenia i podczas utrzymywania potraw w stanie 
ciepåym z urzãdzenia nale¿y wyjãæ påyty eutektyczne. Påyty eutektyczne mogã 
zdeformowaæ siê pod wpåywem ciepåa, a w ekstremalnym przypadku 
eksplodowaæ.

Wytrzymaåoœæ wierzchu urzãdzenia
Maksymalne obciã¿enie powierzchni urzãdzenia wynosi 25 kg.

Gorãcy moduå grzewczy z termoobiegiem, gorãce czêœci 
urzãdzenia, przedmioty i potrawy
Moduå grzewczy z termoobiegiem, wnêtrze urzãdzenia i znajdujãce siê w nim 
przedmioty (np. normowane pojemniki gastronomiczne) nagrzewajã siê 
podczas pracy (do ok. +90 °C) i mogã powodowaæ oparzenia. 
Gorãce przedmioty chwytaæ tylko z zabezpieczeniem (np. przez åapki lub 
rêkawice kuchenne). 
Gorãce potrawy mogã powodowaæ oparzenia.

Ciepåa zewnêtrzna strona urzãdzenia 
Osåona moduåu grzewczego z termoobiegiem nagrzewa siê podczas pracy. 

Gorãca para wodna
W przypadku otwarcia drzwi urzãdzenia podczas utrzymywania potraw w 
stanie ciepåym istnieje niebezpieczeñstwo ujœcia gorãcej pary i 
spowodowania oparzeñ. Przy otwieraniu drzwi nagrzanego urzãdzenia 
zachowaæ odpowiedni odstêp.

Przepisy higieniczne
Przy utrzymywaniu potraw w stanie ciepåym nale¿y przestrzegaæ przepisów 
dotyczãcych produktów spo¿ywczych i wåaœciwoœci danej potrawy.

Niebezpieczeñstwo zatrzaœniêcia siê dziecka
Puste wózki bankietowe zabezpieczyæ przed dzieæmi. Dziecko, które wejdzie 
do wózka bankietowego i zatrzaœnie drzwi, nie bêdzie w stanie samodzielnie 
siê uwolniæ. Puste wózki bankietowe stawiaæ drzwiami do œciany lub 
odstawiaæ w miejscach niedostêpnych dla dzieci.

Przemieszczanie
Przed ka¿dym przemieszczeniem zdjãæ przedmioty le¿ãce na urzãdzeniu. 
Podczas pchania urzãdzenia przedmioty znajdujãce siê na urzãdzeniu mogã 
siê zsunãæ.
Podczas przemieszczania drzwi urzãdzenia muszã byæ zamkniête. Podczas 
pchania urzãdzenia przedmioty lub normowane pojemniki gastronomiczne 
mogã spaœæ z urzãdzenia.
Gdy urzãdzenie stoi na powierzchni pochyåej, mimo zablokowania hamulców 
musi byæ zabezpieczone przed przypadkowym odjechaniem za pomocã 
dodatkowych œrodków (np. klinów). 
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Przy zamkniêtych drzwiach stojãce urzãdzenie zachowuje stabilnoœæ na 
pochyåoœci do 10°. Urzãdzenie wolno przemieszczaæ tylko po 
powierzchniach o pochyåoœciach nieprzekraczajãcych <10°.
Je¿eli urzãdzenie ma byæ przemieszczane po pochyåej powierzchni, to nale¿y 
usunãæ wodê z pojemnika na module grzewczym z termoobiegiem.
Na równej nawierzchni i na krótkich dystansach urzãdzenie mo¿na 
przemieszczaæ z napeånionym zbiornikiem na wodê i zaåo¿onã blachã 
przelewowã.
Aby zmniejszyæ ryzyko uszkodzenia rolek:

Nie przemieszczaæ urzãdzenia z zablokowanymi hamulcami
Unikaæ uderzeñ
Nie przeje¿d¿aæ przez progi lub stopnie
Nie przemieszczaæ urzãdzenia po nierównych podåo¿ach

Pchaæ urzãdzenie, nie ciãgnãæ. 
Przy popychaniu urzãdzenia zachowaæ uwagê, aby nie przeoczyæ 
znajdujãcych siê przed urzãdzeniem osób czy przedmiotów. Je¿eli osoba 
pchajãca urzãdzenie nie jest w stanie wyjrzeæ nad nie, to podczas pchania 
przed urzãdzeniem musi iœæ druga osoba, zapewniajãca jego bezpieczne 
przemieszczanie.
Urzãdzenie pchaæ zawsze oburãcz za oba uchwyty po stronie z rolkami 
skrêtnymi i hamulcami. W zale¿noœci od ciê¿aru dostatecznie szybkie 
wyhamowanie urzãdzenia jednã rêkã mo¿e byæ niemo¿liwe.
Nale¿y uwa¿aæ, aby nie przytrzasnãæ rêki miêdzy uchwytem do pchania a 
œcianã lub innymi przedmiotami (np. szafkami).
Na pochyåoœciach i zagåêbieniach pchaæ urzãdzenie zawsze w dwie osoby 
(po obu stronach urzãdzenia jedna).

Wyåãczanie Odåãczanie wtyczki
Wtyczkê podåãczaæ i odåãczaæ tylko przy wyåãczonym urzãdzeniu, w 
przeciwnym razie mo¿na uszkodziæ ukåad elektroniczny urzãdzenia.

Czyszczenie i pielêgnacja Wtyczka sieciowa
Przed przystãpieniem do czyszczenia urzãdzenia odåãczyæ wtyczkê od sieci. 
Woda przedostajãca siê do moduåu grzewczego z termoobiegiem mo¿e 
spowodowaæ zwarcie. W tym przypadku istnieje niebezpieczeñstwo 
pora¿enia prãdem.

Higiena
Nale¿y przestrzegaæ przepisów dyrektywy higienicznej 93/43/EWG oraz 
krajowych przepisów higienicznych.
Urzãdzenie speånia wymagania wersji higienicznej HS.

Czêstoœæ czyszczenia
Urzãdzenie nale¿y gruntowanie czyœciæ po ka¿dym u¿yciu.

Sposób czyszczenia
Stosowaæ tylko dozwolone sposoby czyszczenia.
Nie stosowaæ myjek parowych ani myjek wysokociœnieniowych.



Wózek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

– 7 –

Gorãcy moduå grzewczy z termoobiegiem, gorãce czêœci 
urzãdzenia i przedmioty
Moduå grzewczy z termoobiegiem, wnêtrze urzãdzenia i znajdujãce siê w nim 
przedmioty (np. normowane pojemniki gastronomiczne) nagrzewajã siê 
podczas pracy (do ok. +90 °C) i mogã powodowaæ oparzenia. 
Przed czyszczeniem wystudziæ urzãdzenie przez co najmniej 20 minut.

Woda
Po oczyszczeniu urzãdzenie starannie wysuszyæ. Wytrzeæ wodê po 
czyszczeniu na dnie wewnãtrz urzãdzenia.
Woda wydostajãca siê z urzãdzenia podczas czyszczenia lub po jego 
zakoñczeniu mo¿e spowodowaæ poœlizgniêcie.
Wodê wydostajãcã siê z urzãdzenia nale¿y dokåadnie wytrzeæ.

Konserwacja Hamulce
Regularnie sprawdzaæ dziaåanie hamulców. 
W przypadku niedostatecznej skutecznoœci hamowania nale¿y niezwåocznie 
zleciæ wymianê uszkodzonej rolki jednemu z wymienionych ni¿ej punktów:

Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Drzwi urzãdzenia
Przy ka¿dym czyszczeniu sprawdzaæ uszczelkê drzwi pod kãtem uszkodzeñ 
i starzenia siê (kontrola wzrokowa).

Badania okresowe urzãdzeñ elektrycznych
Co najmniej raz na szeœæ miesiêcy zleciæ wykwalifikowanemu elektrykowi 
przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z normã DIN VDE 0702.

Kabel i wtyczka sieciowa
Co najmniej raz na szeœæ miesiêcy sprawdziæ zgodnie z przepisami BGV A 3 
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczkê sieciowã pod kãtem 
uszkodzeñ mechanicznych i starzenia siê materiaåu.

Naprawa Upowa¿nione osoby
Urzãdzenie mo¿e byæ naprawiane wyåãcznie przez nastêpujãce punkty 
serwisowe: 

Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Dokonanie naprawy przez inne osoby powoduje utratê gwarancji.

Normy i dyrektywy Przestrzegaæ obowiãzujãcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczeñstwa.
U¿ytkownik urzãdzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie 
obowiãzujãcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczeñstwa.
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Transport
Kontrola i zgåaszanie

uszkodzeñ transportowych
Natychmiast po dostawie urzãdzenie nale¿y skontrolowaæ pod 
wzglêdem uszkodzeñ transportowych (kontrola wzrokowa).
Uszkodzenia transportowe nale¿y udokumentowaæ na dowodzie 
dostawy w obecnoœci spedytora (opis defektu). 
Za¿ãdaæ od spedytora potwierdzenia uszkodzeñ (podpis).
Zatrzymaæ urzãdzenie i zareklamowaæ uszkodzenia w firmie BLANCO na 
podstawie dowodu dostawy.
– lub –
Odmówiæ przyjêcia urzãdzenia i przekazaæ je spedytorowi w celu zwrotu 
firmie BLANCO.

Ten sposób postêpowania zapewnia prawidåowe uregulowanie 
reklamacji. Zgåoszone póŸniej uszkodzenia transportowe muszã byæ 
odpowiednio uwiarygodnione przez odbiorcê urzãdzenia.

Zakres dostawy

(1) Wózek bankietowy, podgrzewany BLANCO INMOTION
(2) Instrukcja obsåugi

Zakres dostawy i wersja podgrzewanego wózka bankietowego podane sã w 
dokumentach dostawy.

Rozpakowanie Opakowanie transportowe otwieraæ w przewidzianych do tego celu 
miejscach. Nie rozrywaæ i nie rozcinaæ!
Sprawdziæ zakres dostawy.

BLANCO INMOTION

Tablett-Transsportwagen gekühlt

TTW-FK 16-105/115 DSZE,TTW-FK20-105/115DSZE

TTW-FK 24-105/115 DSZE,TTW-FK30-105/115DSZE

2

1

1
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Usuwanie materiaåu
opakowaniowego

Opakowanie mo¿na oddawaæ w zakåadach utylizacji odpadów, podajãc 
numer umowy dotyczãcej utylizacji odpadów. Wa¿ny numer umowy 
dotyczãcej utylizacji odpadów mo¿na uzyskaæ w dziale serwisowym firmy 
BLANCO.
Opakowanie nale¿y usuwaæ w sposób nieszkodliwy dla œrodowiska i 
zgodny z przepisami.
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Rozpoczêcie eksploatacji
Warunki eksploatacji Urzãdzenie uzyskaåo temperaturê pomieszczenia i jest suche

Urzãdzenie jest czyste

Zamontowany moduå grzewczy z termoobiegiem

Urzãdzenie i wtyczka sieciowa nie majã ¿adnych wad i widocznych 
uszkodzeñ

Hamulce zablokowane

Podåãczenie urzãdzenia

Przestroga!
Uszkodzenie ukåadu elektronicznego urzãdzenia!
Je¿eli urzãdzenie nie jest przystosowane do istniejãcego napiêcia sieciowego 
lub czêstotliwoœci, mo¿e dojœæ do uszkodzenia instalacji elektrycznej 
urzãdzenia.

Przed podåãczeniem upewniæ siê, ¿e napiêcie i czêstotliwoœæ podane na 
tabliczce znamionowej sã zgodne z wartoœciami napiêcia sieciowego.

Upewniæ siê, ¿e wewnãtrz urzãdzenia nie ma ¿adnych przedmiotów 
wra¿liwych na ciepåo.
Upewniæ siê, ¿e wewnãtrz urzãdzenia nie ma påyt eutektycznych 
(akumulatorów chåodzãcych).
Podåãczyæ wtyczkê do gniazda sieciowego.
Wåãczyæ moduå grzewczy z termoobiegiem wåãcznikiem/wyåãcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy œwieci.
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Obsåuga i eksploatacja
Budowa urzãdzenia

(1) Zamkniêcie drzwi 
(2) Drzwi urzãdzenia
(3) ªcianka œrodkowa (opcja)
(4) Rowek
(5) Zbiornik na wodê
(6) Blacha przelewowa
(7) Listwa odbojowa (opcja)
(8) Rolka podporowa
(9) Wtyczka sieciowa z uchwytem
(10) Moduå grzewczy z termoobiegiem
(11) Kabel sieciowy z uchwytem
(12) Regulator temperatury
(13) Wåãcznik/wyåãcznik
(14) Zatrzask drzwiowy (do mocowania drzwiczek w œcianie bocznej 

urzãdzenia)
(15) Rolka skrêtna z hamulcem
(16) Zabezpieczenie drzwi (element wspóådziaåajãcy z zatrzaskiem 

drzwiowym)
(17) Uchwyt do pchania
(18) Galeryjka (opcja)

15

17

7

8

5

3

4

1

1213

6

18
2

11

10

9

1416
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Regulator temperatury –
przeglãd

(1) WskaŸnika temperatury: 
wskazuje temperaturê rzeczywistã w urzãdzeniu, temperaturê ¿ãdanã i 
komunikaty informacyjne.

(2) Przycisk koåyskowy "strzaåka w górê/w dóå":
zwiêksza/zmniejsza wartoœæ parametru.

(3) SET: wskazanie wartoœci zadanej: podczas programowania zapisywanie 
zmienionych wartoœci parametrów.

(4) Dioda sygnalizacyjna "Alarm": 
œwieci przy temperaturze powy¿ej/poni¿ej wartoœci zadanej

Wåãczanie urzãdzenia Zamontowany moduå grzewczy z termoobiegiem

Urzãdzenie podåãczone do sieci

Wåãczyæ podgrzewanie wåãcznikiem/wyåãcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wåãcznika/wyåãcznika œwieci.

Na wyœwietlaczu regulatora temperatury pojawia siê na krótko "---".
Nastêpnie wskazywana jest aktualna temperatura rzeczywista wewnãtrz 
urzãdzenia. 
Urzãdzenie podgrzewa, a temperatura rzeczywista na wyœwietlaczu 
roœnie do temperatury ¿ãdanej.

3

22

14

2

3
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Wyåãczanie urzãdzenia Wyåãczyæ urzãdzenie wåãcznikiem/wyåãcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wåãcznika/wyåãcznika gaœnie.

Ustawianie ¿ãdanej
temperatury

Przy wåãczonym module grzewczy z termoobiegiem standardowe 
wskazanie pokazuje temperaturê rzeczywistã wewnãtrz urzãdzenia.

Temperatura ¿ãdana ustawiona jest przy dostawie fabrycznie na +90 °C.

Wskazywanie ¿ãdanej temperatury

Zamontowany moduå grzewczy z termoobiegiem

Urzãdzenie podåãczone i wåãczone

Moduå grzewczy z termoobiegiem gotowy do pracy (dioda sygnalizacji 
pracy œwieci)

Wyœwietlacz wskazuje temperaturê rzeczywistã 

Nacisnãæ krótko przycisk "SET".
Wskazywana jest ¿ãdana temperatura. Po ok. 10 s lub ponownym 
krótkim naciœniêciu przycisku "SET" na wyœwietlaczu pojawia siê znów 
temperatura rzeczywista.

Zmiana ¿ãdanej temperatury

Zamontowany moduå grzewczy z termoobiegiem

Urzãdzenie podåãczone i wåãczone

Moduå grzewczy z termoobiegiem gotowy do pracy (dioda sygnalizacji 
pracy œwieci)

Nacisnãæ przycisk "SET" na ok. 2 s.
Wskazywana jest ¿ãdana temperatura i miga dioda sygnalizacji pracy.

Przyciskiem "strzaåka w górê" zwiêkszyæ ¿ãdanã temperaturê.

– lub – 

Przyciskiem "strzaåka w dóå" zmniejszyæ ¿ãdanã temperaturê.

Przytrzymanie przycisku "strzaåka w górê" lub "strzaåka w dóå" powoduje 
staåã zmianê ustawienia temperatury.
Prêdkoœæ zmian zwiêksza siê przy dåu¿szym przytrzymaniu przycisku 
"strzaåka w górê" lub "strzaåka w dóå".



Wózek bankietowy BLANCO INMOTION, podgrzewany

– 14 –

Aby zapisaæ zmienionã ¿ãdanã temperaturê, nacisnãæ krótko przycisk 
"SET".

– lub –
Odczekaæ ok. 10 s.
¯ãdana temperatura jest zapisana. Dioda sygnalizacji pracy regulatora 
temperatury przestaje migaæ. Wskazywana jest temperatura rzeczywista 
w urzãdzeniu.

Blokowanie/odblokowywanie
klawiatury

Blokowanie klawiatury

Blokada klawiatury zabezpiecza przed dostêpem niepowoåanych osób 
do regulacji temperatury, np. przed zmianã ¿ãdanej temperatury.

Przy zablokowanej klawiaturze mo¿liwe jest tylko wyœwietlanie ¿ãdanej 
temperatury. 
Przytrzymaæ przez ok. 3 s oba przyciski koåyskowe "strzaåka w górê/w dóå".
Na chwilê pojawia siê "PoF". Nastêpnie wskazywana jest temperatura 
rzeczywista. 

Odblokowywanie klawiatury
Przytrzymaæ przez ok. 3 s oba przyciski koåyskowe "strzaåka w górê/w dóå".
Klawiatura odblokowuje siê. Wskazywana jest temperatura rzeczywista.

Podgrzewanie urzãdzenia W przypadku stosowania urzãdzenia do utrzymywania potraw w stanie 
ciepåym, przed wåo¿eniem potraw do œrodka nale¿y podgrzaæ urzãdzenie 
przez ok. 15 min do temperatury +90 °C.

Zbiornik na wodê do podgrzewania z wilgotnym powietrzem mieœci 1 l i 
zapewnia przez 5 do 6 godzin równomiernie wilgotny klimat wewnãtrz 
urzãdzenia. 

Zamontowany moduå grzewczy z termoobiegiem

Urzãdzenie podåãczone

Upewniæ siê, ¿e wewnãtrz urzãdzenia nie ma påyt eutektycznych 
(akumulatorów chåodzãcych).
Ok 15 min przed wåo¿eniem potraw wåãczyæ podgrzewanie wåãcznikiem/
wyåãcznikiem.

Podrozdziaå "Wåãczanie urzãdzenia" na stronie 12.
W razie potrzeby zmieniæ ¿ãdanã temperaturê.

Podrozdziaå "Ustawianie ¿ãdanej temperatury" na stronie 13.
W razie potrzeby wlaæ 1 l wody do zbiornika na wodê i wåo¿yæ blachê 
przelewowã.
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Otwieranie drzwi urzãdzenia Aby uniknãæ utraty ciepåa, nie otwieraæ niepotrzebnie drzwi podczas 
podgrzewania.

Ostrze¿enie!
Gorãca para!
Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczeñstwo ujœcia gorãcej pary 
wodnej i spowodowania oparzeñ. 

Przy otwieraniu drzwi zachowaæ odpowiedni odstêp. 
Podrozdziaå "Otwieranie drzwi urzãdzenia" na stronie 15.

Przestroga!
Przytrzaœniêcie dåoni!
Przy mocowaniu drzwi urzãdzenia do œcianek bocznych mo¿liwe jest 
przytrzaœniêcie i zranienie dåoni.

Przy mocowaniu drzwi urzãdzenia nie wsuwaæ dåoni miêdzy drzwi a 
urzãdzenie ani nie trzymaæ dåoni w tej pozycji.
Ostro¿nie (bez impetu) otworzyæ drzwi urzãdzenia i umocowaæ je.

Wersja urzãdzenia z jednymi drzwiami
Je¿eli drzwi urzãdzenia sã zamkniête na zamek, otworzyæ je kluczem.
Uchwyt zamkniêcia drzwi pociãgnãæ w kierunku strzaåki i otworzyæ drzwi 
urzãdzenia.

1.

2.
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Wersja urzãdzenia z dwoma drzwiami
Je¿eli drzwi urzãdzenia sã zamkniête na zamek, otworzyæ je kluczem.
Pociãgnãæ w kierunku strzaåki najpierw uchwyt zamkniêcia prawych 
drzwi i otworzyæ drzwi urzãdzenia.
Nastêpnie w ten sam sposób otworzyæ lewe drzwi. 

Mocowanie drzwi urzãdzenia Caåkowicie otworzyæ drzwi urzãdzenia (270°) i docisnãæ do boku 
urzãdzenia tak, aby zatrzask kulkowy (1) såyszalnie zaskoczyå w 
zabezpieczeniu drzwi (2).

1.

2.

12
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Zamykanie drzwi urzãdzenia

Przestroga!
Przytrzaœniêcie dåoni!
Przy zamykaniu drzwi urzãdzenia mo¿liwe jest przytrzaœniêcie i zranienie 
dåoni.

Przy zamykaniu drzwi urzãdzenia nie wsuwaæ dåoni miêdzy drzwi a 
urzãdzenie ani nie trzymaæ dåoni w tej pozycji.
Ostro¿nie (bez impetu) zamknãæ drzwi urzãdzenia.

W urzãdzeniu dwudrzwiowym zamknãæ najpierw lewe drzwi.
Wyciãgnãæ drzwi urzãdzenia z zabezpieczenia drzwi.
Zamknãæ drzwi urzãdzenia bez impetu.
Docisnãæ drzwi w zamku tak, aby såyszalnie siê zatrzasnêåy.

Zaåadunek urzãdzenia Urzãdzenie podgrzane przez 15 min

Potrawy do utrzymywania w stanie ciepåym podgrzane 

Potrawy na talerzach przykryte kloszem

Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykryte 
pokrywã

Ostrze¿enie!
Gorãca para!
Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczeñstwo ujœcia gorãcej pary 
wodnej i spowodowania oparzeñ. 

Przy otwieraniu drzwi zachowaæ odpowiedni odstêp. 
Podrozdziaå "Otwieranie drzwi urzãdzenia" na stronie 15.

Ostrze¿enie!
Gorãcy moduå grzewczy z termoobiegiem!
Moduå grzewczy z termoobiegiem nagrzewa siê bardzo podczas pracy i 
mo¿e spowodowaæ oparzenia. 

Przy zaåadunku unikaæ bezpoœredniego kontaktu z moduåem grzewczym 
z termoobiegiem.

Ostrze¿enie!
Niebezpieczeñstwo wywrócenia na skutek podniesienia œrodka 
ciê¿koœci!
W przypadku umieszczenia normowanych pojemników gastronomicznych 
tylko w górnej czêœci urzãdzenia podnosi siê jego œrodek ciê¿koœci i istnieje 
niebezpieczeñstwo wywrócenia urzãdzenia. Przewracajãce siê urzãdzenie 
mo¿e spowodowaæ ciê¿kie obra¿enia.

Urzãdzenie napeåniaæ zawsze od doåu do góry.
W przypadku czêœciowego zaåadunku korzystaæ tylko z dolnej czêœci 
urzãdzenia.
Ka¿dã parê rowków wypeåniaæ zawsze caåkowicie, np. dwoma 
normowanymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1.
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Ostrze¿enie!
Gorãce påynne potrawy!
Gorãce påynne potrawy mogã przelewaæ siê przez krawêdŸ pojemnika 
gastronomicznego i powodowaæ oparzenia.

Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymaæ poziomo.
Potrawy w normowanych pojemnikach gastronomicznych przykrywaæ 
zawsze pokrywã. W przypadku potraw påynnych stosowaæ pokrywy z 
uszczelkami.
Pojemniki z gorãcymi påynami lub potrawami, z których podczas 
utrzymywania w stanie ciepåym mo¿e wylaæ siê gorãcy påyn wsuwaæ do 
rowków na wysokoœci maks. 1,60 m pozwalajãcej na zajrzenie do 
pojemników, aby zapobiec oparzeniom.
W sposób szczególny poinstruowaæ obsåugê w zakresie obchodzenia siê 
z gorãcymi påynnymi potrawami.

Otworzyæ drzwi.
Podrozdziaå "Otwieranie drzwi urzãdzenia" na stronie 15.

Normowane pojemniki gastronomiczne lub normowane ruszty 
gastronomiczne dosunãæ do oporu do tylnej œciany.
Zamknãæ drzwi.

Podrozdziaå "Zamykanie drzwi urzãdzenia" na stronie 17.

Przemieszczanie urzãdzenia
w inne miejsce

Wyåãczanie urzãdzenia
Wyåãczyæ urzãdzenie wåãcznikiem/wyåãcznikiem.
Dioda sygnalizacji pracy wåãcznika/wyåãcznika gaœnie.

Odåãczyæ wtyczkê sieciowã.
Kabel sieciowy nawinãæ na uchwyt.
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Wetknãæ wtyczkê do uchwytu na wtyczkê sieciowã w urzãdzeniu.

Przemieszczanie

Je¿eli trasa przejazdu jest nierówna, nale¿y przedsiêwziãæ odpowiednie 
kroki. 

Rozdziaå "Przeje¿d¿anie przez pochyåoœci i zagåêbienia" na stronie 21.

Na urzãdzeniu nie ma ¿adnych przedmiotów

Drzwi urzãdzenia zamkniête

Jazda po równych nawierzchniach: zbiornik na wodê opró¿niony lub przy 
napeånionym zbiorniku na wodê wåo¿ona blacha przelewowa

Jazda po nierównych nawierzchniach: opró¿niony zbiornik na wodê

Wtyczka odåãczona i kabel nawiniêty na uchwyt

Dwie osoby

Przestroga!
Przytrzaœniêcie stopy!
Przy zwalnianiu i blokowaniu hamulca mo¿liwe jest przytrzaœniêcie i zranienie 
stopy.

Uwa¿aæ, aby stopa nie dostaåa siê miêdzy hamulec a listwê odbojowã.
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Ostrze¿enie!
Ograniczona widocznoœæ!
Podczas pchania urzãdzenia mo¿na nie dostrzec osoby znajdujãcej siê przed 
urzãdzeniem i zraniæ jã. Ograniczona widocznoœæ mo¿e spowodowaæ 
uszkodzenie urzãdzenia lub przedmiotu przed urzãdzeniem.

Podczas pchania przed urzãdzeniem powinna iœæ druga osoba.
Urzãdzenie pchaæ zawsze oburãcz.
Urzãdzenie pchaæ tak, aby nie przytrzasnãæ rãk miêdzy uchwytem do 
pchania a œcianã lub innymi przedmiotami.

Zwolniæ hamulce.

Oburãcz ostro¿nie przemieœciæ urzãdzenie.
Zablokowaæ hamulce.
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Przeje¿d¿anie przez pochyåoœci
i zagåêbienia

Na urzãdzeniu nie ma ¿adnych przedmiotów

Drzwi urzãdzenia zamkniête

Zbiornik na wodê opró¿niony

Wtyczka odåãczona i kabel nawiniêty na uchwyt

Dwie osoby

Ostrze¿enie!
Przewrócenie urzãdzenia!
Przy jeŸdzie po pochyåoœci urzãdzenie mo¿e siê przewróciæ.

Nigdy nie przemieszczaæ urzãdzenia po powierzchniach (n.p. rampach) o 
pochyleniu >10°.
Urzãdzenie napeåniaæ zawsze od doåu do góry, aby nie podnosiæ jego œrodka 
ciê¿koœci.
W przypadku czêœciowego zaåadunku korzystaæ tylko z dolnej czêœci 
urzãdzenia.
Ka¿dã parê rowków wypeåniaæ zawsze caåkowicie, np. dwoma 
normowanymi pojemnikami gastronomicznymi GN 1/1.

Sprawdziæ, czy urzãdzenie mo¿na bezpiecznie przepchnãæ przez 
pochyåoœæ lub zagåêbienie.
Urzãdzenie pchaæ zawsze ostro¿nie w dwie osoby (po obu stronach 
urzãdzenia jedna).

Utrzymywanie potraw w stanie
ciepåym

Urzãdzenie podgrzane przez 15 min

Je¿eli po podgrzaniu urzãdzenie odåãczono od sieci (np. w celu 
przemieszczenia), to nale¿y ponownie podåãczyæ wtyczkê.
Wåãczyæ urzãdzenie wåãcznikiem/wyåãcznikiem.
W razie potrzeby zmieniæ ¿ãdanã temperaturê.

Podrozdziaå "Ustawianie ¿ãdanej temperatury" na stronie 13.
Potrawy utrzymywaæ w stanie ciepåym tak dåugo, jak potrzeba.
Unikaæ zbêdnego otwierania drzwi urzãdzenia podczas podgrzewania.

Wyjmowanie potraw

Ostrze¿enie!
Gorãca para!
Podczas otwierania drzwi istnieje niebezpieczeñstwo ujœcia gorãcej pary 
wodnej i spowodowania oparzeñ. 

Przy otwieraniu drzwi zachowaæ odpowiedni odstêp. 
Podrozdziaå "Otwieranie drzwi urzãdzenia" na stronie 15.

Ostrze¿enie!
Niebezpieczeñstwo wywrócenia na skutek podniesienia œrodka 
ciê¿koœci!
W przypadku wyjêcia najpierw dolnych normowanych pojemników 
gastronomicznych z urzãdzenia podnosi siê jego œrodek ciê¿koœci i istnieje 
niebezpieczeñstwo wywrócenia urzãdzenia. Przewracajãce siê urzãdzenie 
mo¿e spowodowaæ ciê¿kie obra¿enia!

Urzãdzenie opró¿niaæ od góry do doåu.
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Ostrze¿enie!
Gorãcy moduå grzewczy z termoobiegiem, gorãce wnêtrze 
urzãdzenia, gorãce normowane pojemniki gastronomiczne!
Podczas pracy moduå grzewczy z termoobiegiem, wnêtrze urzãdzenia i 
znajdujãce siê w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne 
przedmioty nagrzewajã siê i mogã spowodowaæ oparzenia.

Gorãce przedmioty chwytaæ tylko z zabezpieczeniem (np. przez åapki lub 
rêkawice kuchenne).

Ostrze¿enie!
Gorãce påynne potrawy!
Gorãce påynne potrawy mogã przelewaæ siê przez krawêdŸ pojemnika 
gastronomicznego i powodowaæ oparzenia.

Normowane pojemniki gastronomiczne i talerze trzymaæ poziomo.
W sposób szczególny poinstruowaæ obsåugê w zakresie obchodzenia siê 
z gorãcymi påynnymi potrawami.

Otworzyæ caåkowicie drzwi urzãdzenia. W urzãdzeniu dwudrzwiowym 
otworzyæ najpierw prawe, potem lewe drzwi i docisnãæ je do œcianek 
bocznych urzãdzenia. 

Rozdziaå "Otwieranie drzwi urzãdzenia" na stronie 15.
Wyjmowaæ normowane pojemniki gastronomiczne lub talerze od góry.

Po u¿yciu urzãdzenie nale¿y dokåadnie oczyœciæ.
Rozdziaå "Czyszczenie i pielêgnacja" na stronie 26.
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Wyåãczanie
Wyåãczanie urzãdzenia Wyåãczyæ urzãdzenie wåãcznikiem/wyåãcznikiem.

Dioda sygnalizacji pracy wåãcznika/wyåãcznika gaœnie.

Odåãczyæ wtyczkê sieciowã.
Kabel sieciowy nawinãæ na uchwyt. 
Wetknãæ wtyczkê do uchwytu na wtyczkê sieciowã w urzãdzeniu.

Odstawiæ urzãdzenie tak, aby uniemo¿liwiæ dzieciom dostêp do niego; 
ewentualnie ustawiæ drzwiami do œciany.

Rozdziaå "Bezpieczeñstwo" na stronie 3.
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Pomoc w razie problemów
Dioda sygnalizacji pracy

wåãcznika-/wyåãcznika
nie œwieci

Dioda sygnalizacji pracy
œwieci, ale potrawy nie sã

utrzymywane w doœæ ciepåym
stanie

Dioda sygnalizacji pracy
œwieci, ale urzãdzenie

pozostaje zimne

Przy naciœniêciu przycisku na
wyœwietlaczu regulatora

temperatury pojawia siê "PoF"

Przyczyna Postêpowanie

Wtyczka jest odåãczona. Podåãczyæ wtyczkê do gniazda 
sieciowego.

Kabel sieciowy jest uszkodzony; 
np. przerwany przewód 
(mo¿liwe równie¿ bez 
zewnêtrznego uszkodzenia).

Zleciæ wymianê kabla odpowiedniej 
jednostce.

Rozdziaå "Naprawa" na stronie 33.

Uszkodzenie/wyåãczenie 
bezpiecznika w budynku.

Sprawdziæ i w razie potrzeby wåãczyæ/
wymieniæ bezpiecznik w budynku.

Uszkodzony ukåad elektroniczny 
urzãdzenia.

Zawiadomiæ jednostkê 
odpowiedzialnã za naprawê.

Rozdziaå "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna Postêpowanie

Wåo¿one do urzãdzenia potrawy 
byåy zbyt zimne.

Do urzãdzenia wkåadaæ tylko 
dostatecznie podgrzane potrawy.

Ustawiona zbyt niska 
temperatura.

Ustawiæ wy¿szã temperaturê.
Podrozdziaå "Ustawianie ¿ãdanej 
temperatury" na stronie 13.

Uszkodzony ukåad elektroniczny 
urzãdzenia.

Zawiadomiæ jednostkê 
odpowiedzialnã za naprawê.

Rozdziaå "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna Postêpowanie

Uszkodzony ukåad elektroniczny 
urzãdzenia.

Zawiadomiæ jednostkê 
odpowiedzialnã za naprawê.

Rozdziaå "Naprawa" na stronie 33.

Przyczyna Postêpowanie

Zablokowana klawiatura. Odblokowaæ klawiaturê.
Podrozdziaå "Blokowanie/
odblokowywanie klawiatury" na 
stronie 14.
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Korozja na elementach ze stali
szlachetnej

Zewnêtrzne
uszkodzenie urzãdzenia

Przyczyna Postêpowanie

Nieodpowiednie obchodzenie 
siê z dystrybutorem/
nieodpowiednia pielêgnacja.

Usunãæ ogniska korozji.
Podrozdziaå "Usuwanie ognisk 
korozji ze stali szlachetnej" na 
stronie 31.

Zwracaæ uwagê na wåaœciwe 
obchodzenie siê z dystrybutorem/
wåaœciwã pielêgnacjê.

Przyczyna Postêpowanie

Uszkodzenia powstaåe w 
transporcie, przy 
przemieszczaniu lub przez 
dziaåanie czynników 
zewnêtrznych.

Wyåãczyæ urzãdzenie.
Rozdziaå "Wyåãczanie" na 
stronie 23.

Zabezpieczyæ urzãdzenie przed 
przypadkowym wåãczeniem.
Zawiadomiæ jednostkê 
odpowiedzialnã za naprawê.

Rozdziaå "Naprawa" na 
stronie 33.
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Czyszczenie i pielêgnacja
Stal szlachetna Powierzchnie ze stali nierdzewnej utrzymywaæ zawsze w czystym, suchym 

stanie i zapewniæ im swobodny dopåyw powietrza. Gdy urzãdzenie jest 
wyåãczone zostawiæ otwarte drzwi w celu zapewnienia dopåywu powietrza.
Regularnie usuwaæ kamieñ, tåuszcz, skrobiê i osady biaåkowe. Pod takimi 
warstwami mo¿e dochodziæ do korozji wywoåywanej brakiem dopåywu 
powietrza.
Czêœci ze stali nierdzewnej nie mogã siê przez dåu¿szy czas stykaæ ze 
stê¿onymi kwasami, przyprawami, solã itp. Kontakt z tymi substancjami 
mo¿e wywoåywaæ korozjê. Równie¿ kwaœne opary powstajãce przy myciu 
kafelków mogã prowadziæ do korozji.
Nie kaleczyæ powierzchni ze stali nierdzewnej, szczególnie innymi metalami. 
Pozostaåoœci obcych metali powodujã reakcje chemiczne, które mogã 
wywoåywaæ korozjê.
Bezwzglêdnie unikaæ kontaktu z ¿elazem i stalã. Kontakt stali nierdzewnej z 
¿elazem (np. z weånã stalowã, drobinkami z rur, z wodã o zawartoœci ¿elaza) 
mo¿e powodowaæ silnã korozjê.

Czêstoœæ czyszczenia Urzãdzenie nale¿y dokåadnie oczyœciæ po ka¿dym u¿yciu. 

Sposoby czyszczenia Codzienne rutynowe czyszczenie nale¿y przeprowadzaæ przez wycieranie 
wilgotnã szmatkã. 
Trudne do usuniêcia zabrudzenia mo¿na myæ szczotkã (z tworzywa 
sztucznego lub wåosia naturalnego).
Wszelkie inne sposoby czyszczenia muszã byæ dopuszczone przez firmê 
BLANCO.  

Nie stosowaæ myjek parowych ani myjek wysokociœnieniowych.

ªrodki czyszczãce ªrodki czyszczãce do usuwania lekkich zabrudzeñ:
Zwykåe œrodki czyszczãce rozcieñczone wodã
Miêkka szmatka do mycia
Szmatka z mikrowåókien firmy BLANCO (u¿ywaæ tylko z wodã)

Elementów z tworzywa sztucznego (np. listew odbojowych) nie czyœciæ 
œrodkami do stali szlachetnej, gdy¿ powodujã one zadrapania 
powierzchni.

ªrodki czyszczãce do usuwania silnych zabrudzeñ:
Dostêpne w handlu œrodki do czyszczenia stali szlachetnej, np. 
BLANCOPOLISH

ªrodki czyszczãce do osadu kamienia w zbiorniku na wodê:
Lekki osad kamienia: 
Dostêpne w handlu œrodki do czyszczenia stali szlachetnej, 
np. BLANCOPOLISH
Silny osad kamienia: 
Ocet lub kwasek cytrynowy
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Czyszczenie urzãdzenia

Ostrze¿enie!
Gorãcy moduå grzewczy z termoobiegiem, gorãce wnêtrze 
urzãdzenia, gorãce normowane pojemniki gastronomiczne!
Podczas pracy moduå grzewczy z termoobiegiem, wnêtrze urzãdzenia i 
znajdujãce siê w nim normowane pojemniki gastronomiczne i inne 
przedmioty nagrzewajã siê i mogã spowodowaæ oparzenia.

Przed czyszczeniem wystudziæ urzãdzenie przez co najmniej 20 minut.

Ostrze¿enie!
Pora¿enie prãdem na skutek przedostania siê wody do moduåu 
grzewczego z termoobiegiem! 
W przypadku czyszczenia urzãdzenia z wbudowanym moduåem grzewczym 
z termoobiegiem do moduåu mo¿e przedostaæ siê woda. W tym przypadku 
istnieje niebezpieczeñstwo pora¿enia prãdem po ponownym podåãczeniu 
moduåu grzewczego z termoobiegiem do sieci. 

Przed przystãpieniem do czyszczenia urzãdzenia zdemontowaæ moduå 
grzewczy z termoobiegiem.

Odåãczyæ wtyczkê sieciowã.
Kabel sieciowy nawinãæ na uchwyt. 
Wetknãæ wtyczkê do uchwytu na wtyczkê sieciowã w urzãdzeniu.

W razie potrzeby zdemontowaæ moduå grzewczy z termoobiegiem i 
œciankê œrodkowã.

Podrozdziaå "Monta¿/demonta¿ moduåu grzewczego z 
termoobiegiem" na stronie 28.
Podrozdziaå "Demonta¿/monta¿ œcianki œrodkowej" na stronie 30.

Czyœciæ urzãdzenie opisanymi powy¿ej œrodkami i metodami.
Po zastosowaniu stosowaniu œrodka czyszczãcego do stali szlachetnej 
spåukaæ urzãdzenie wodã i wytrzeæ do sucha.
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Monta¿/demonta¿ moduåu
grzewczego z termoobiegiem

Urzãdzenie odåãczone od sieci

Drzwi urzãdzenia otwarte

Kabel sieciowy zwiniêty, a wtyczka w uchwycie

Wnêtrze urzãdzenia i moduå grzewczy z termoobiegiem stygåy przez co 
najmniej 20 min

Wyciãgnãæ moduå grzewczy z termoobiegiem za przedniã osåonê z 
urzãdzenia, w razie potrzeby lekko unieœæ.
W razie koniecznoœci wyjãæ blachê przelewowã (1).

Usunãæ wodê ze zbiornika na wodê.

Ostrze¿enie!
Uszkodzenia ukåadu elektronicznego urzãdzenia!
Moduåu grzewczego z termoobiegiem nie wolno w ¿adnym wypadku 
zanurzaæ w wodzie.

W razie potrzeby wyczyœciæ moduå grzewczy, stosujãc opisane wczeœniej 
metody i œrodki.

Rozdziaå "Sposoby czyszczenia" na stronie 26.
Rozdziaå "ªrodki czyszczãce" na stronie 26.

1
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Po oczyszczeniu moduåu grzewczego z termoobiegiem z powrotem 
wåo¿yæ blachê przelewowã do zbiornika na wodê.
Moduå grzewczy z termoobiegiem wsunãæ do oporu pomiêdzy wypusty 
prowadzenia.

W razie potrzeby:
Podåãczyæ wtyczkê sieciowã.
Wlaæ do zbiornika na wodê 1 l wody.
Zamknãæ drzwi.
Wåãczyæ urzãdzenie.
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Demonta¿/monta¿ œcianki
œrodkowej

ªciankê œrodkowã mo¿na åatwo zdemontowaæ i zamontowaæ. Oba 
såupki boczne (2) œcianki nasadza siê klamrã w ksztaåcie U na oba bolce 
poprzeczki korpusu (3). U góry œcianka boczna trzymana jest przez dwie 
œruby radeåkowe (1) peåniãce funkcjê bolców prowadzãcych i 
ustawianych jednorazowo na odpowiedniã dåugoœæ.
Unieœæ œciankê œrodkowã, tak aby klamry w ksztaåcie U œcianki nie 
chwytaåy bolców dolnej poprzeczki korpusu. 
Uniesionã œciankê œrodkowã pociãgnãæ do przodu, tak aby obie górne 
klamry w ksztaåcie U nie chwytaåy obu bolców w dachu.
Przechyliæ œciankê bocznã na bok i wyjãæ jã z urzãdzenia.

W razie potrzeby wyczyœciæ œciankê œrodkowã, stosujãc opisane 
wczeœniej metody i œrodki.

Podrozdziaå "Sposoby czyszczenia" na stronie 26.
Podrozdziaå "ªrodki czyszczãce" na stronie 26.

Po oczyszczeniu nasunãæ górne klamry w ksztaåcie U œcianki œrodkowej 
na bolce w dachu. 
Opuœciæ œciankê œrodkowã na dolnã poprzeczkê i przesunãæ jã tak, aby 
klamry chwyciåy bolce.

1.

12

3

2

2.
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Usuwanie ognisk korozji
ze stali szlachetnej

ªwie¿e ogniska korozji
Odåãczyæ wtyczkê z gniazdka i wåo¿yæ jã do uchwytu na wtyczkê 
sieciowã.
Ogniska korozji usuwaæ œrodkiem do szorowania lub drobnym papierem 
œciernym.

Starsze/silniejsze ogniska korozji

I Opisane tutaj metody usuwania starszych/silniejszych ognisk korozji 
stanowiã zalecenie Stowarzyszenia Przemysåu Techniki Domowej, 
Grzewczej i Kuchennej (HKI – Industrieverband Haus-, Heiz- und 
Küchentechnik e.V.).

Starsze/silne ogniska korozji mogã byæ usuwane wyåãcznie przez 
przeszkolony technicznie personel przy przestrzeganiu istniejãcych 
przepisów.

Ostrze¿enie!
Substancje ¿rãce!
Kwasy stosowane do usuwania ognisk korozji mogã wywoåywaæ przez swoje 
¿rãce dziaåanie uszkodzenia przedmiotów (np. odzie¿y) i szkody na zdrowiu. 
Kontakt tych substancji z oczami mo¿e skutkowaæ nieodwracalnym 
uszkodzeniem wzroku. W przypadkach ekstremalnych skutkiem mo¿e byæ 
caåkowita utrata wzroku.

Stosowaæ odzie¿ ochronnã (okulary ochronne, rêkawice ochronne itp.).
Uniemo¿liwiæ dostêp osobom niebiorãcym udziaåu w czyszczeniu.

Upewniæ siê, ¿e wtyczka jest odåãczona.
Ogniska korozji usuwaæ 2- do 3-procentowym roztworem kwasu 
szczawiowego.
Je¿eli oczyszczanie kwasem szczawiowym nie przynosi skutku, ogniska 
korozji nale¿y poddaæ dziaåaniu 10-procentowego kwasu azotowego.
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Konserwacja
Regularnie zlecaæ

konserwacjê urzãdzenia
Firma BLANCO zaleca regularnã konserwacjê urzãdzenia przez 
przeszkolony personel. Regularna konserwacja zapobiega awariom 
urzãdzenia, przedåu¿a jego okres trwaåoœci u¿ytkowej i ogólnie przyczynia 
siê do utrzymania wartoœci.
Regularnie zlecaæ konserwacjê urzãdzenia przeszkolonemu personelowi.

Sprawdzaæ uszczelkê drzwi Uszczelkê drzwi nale¿y regularnie sprawdzaæ pod kãtem ewentualnych 
uszkodzeñ.
Sprawdziæ uszczelkê drzwi pod kãtem ewentualnych uszkodzeñ 
(kontrola wzrokowa).
W przypadku uszkodzenia zleciæ wymianê uszkodzonej uszczelki drzwi 
jednemu z wymienionych ni¿ej punktów:

Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Kontrola hamulców Dziaåanie hamulców nale¿y sprawdzaæ po ka¿dym przemieszczeniu 
urzãdzenia.
Zablokowaæ hamulce.
Spróbowaæ przesunãæ urzãdzenie z zablokowanymi hamulcami (bez 
u¿ycia nadmiernej siåy).
W przypadku niedostatecznej skutecznoœci hamowania nale¿y 
niezwåocznie zleciæ wymianê uszkodzonej rolki jednemu z wymienionych 
ni¿ej punktów:

Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Zlecaæ przeprowadzanie badañ
okresowych urzãdzeñ

elektrycznych

Co najmniej raz na szeœæ miesiêcy zleciæ wykwalifikowanemu elektrykowi 
przeprowadzenie badania okresowego zgodnie z normã DIN VDE 0702.

Sprawdzaæ kabel sieciowy i
wtyczkê sieciowã

Co najmniej raz na 6 miesiêcy sprawdziæ zgodnie z przepisami BGV A 3 
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczkê sieciowã pod 
kãtem uszkodzeñ mechanicznych i starzenia siê materiaåu. 
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Naprawa
Upowa¿nione osoby Naprawy (wraz z wymianã kabla sieciowego) mogã byæ przeprowadzane 

wyåãcznie przez nastêpujãce punkty serwisowe:
Wåasny personel przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis zewnêtrzny przeszkolony przez firmê BLANCO
Serwis firmy BLANCO

Opis uszkodzenia Na urzãdzeniu znajdujã siê dwie tabliczki znamionowe. Jedna tabliczka 
znamionowa znajduje siê na module grzewczym z termoobiegiem, druga na 
tylnej stronie urzãdzenia. W celu rejestracji usterki serwis BLANCO wymaga 
podania nastêpujãcych danych z tabliczek znamionowych:

Numer artykuåu
Numer seryjny
Data produkcji
Model

Tabliczka znamionowa moduåu grzewczego z termoobiegiem:

(1) Numer artykuåu
(2) Numer seryjny
(3) Data produkcji
(4) Model

D-75038 Oberderdingen

Heizmodul BW

ART.NR. SN FD

V Hz 1/N PE KW 4

3

21
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Tabliczka znamionowa korpusu urzãdzenia:

(1) Numer artykuåu
(2) Numer seryjny
(3) Data produkcji
(4) Model

Czêœci zamienne Przy zamawianiu czêœci zamiennych wymagane sã:
Nazwa czêœci zamiennej
Numer artykuåu
Data produkcji urzãdzenia
Iloœæ

Patrz påyta serwisowa CD-ROM i dokumentacja serwisowa
(dostêpne w serwisie firmy BLANCO).

Adres BLANCO CS GmbH + Co KG
Catering Systems
P. O. Box 13 10
75033 Oberderdingen 
GERMANY
Phone +49 7045 44 – 81416
Fax +49 7045 44 – 81508
E-mail cs.service@blanco.de
Internet www.blanco.de

Utylizacja
Utylizacja urzãdzenia Przed utylizacjã urzãdzenia nale¿y pozbawiæ je przydatnoœci do u¿ycia.

Urzãdzenie przekazaæ do zakåadu utylizacji lub punktu zbiórki urzãdzeñ 
elektrycznych.

Szczegóåowe informacje dotyczãce utylizacji oraz adresy punktów 
utylizacji odpadów sã dostêpne we wåaœciwym urzêdzie (np. Urzêdzie 
Miasta lub Urzêdzie Gminy).

D-75038 Oberderdingen

Bankettwagen BW
ART.NR. SN FD

Betrieb mit Heizmodul 4

21

3
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Dane techniczne
Dane ogólne Wymiary i masy (wersja standardowa)

Pojemnoœæ normowanych pojemników/rusztów 
gastronomicznych

Temperatura wewnãtrz urzãdzenia
+30 °C do +90 °C, regulowana

Odstêp ¿åobków
115 mm (BW 11, BW 22) 
75 mm (BW 18, BW 36)

Odstêp wytåoczeñ (zabezpieczeñ przed przechyleniem) od 
¿åobków
7 mm

Noœnoœæ

Model Dåugoœæ 
w mm

Szero-
koœæ w 
mm

Wyso-
koœæ 
w mm

Masa 
wåasna 
w kg

Maks. 
åadownoœæ 
w kg

Wózek bankietowy 
BW 11

756 932 1778 126 270

Wózek bankietowy 
BW 18

756 932 1873 126 270

Wózek bankietowy 
BW 22

1307 932 1778 202 200

Wózek bankietowy 
BW 36

1307 932 1873 202 200

Model Liczba normowanych pojemników 
gastronomicznych

Liczba rusztów

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 poåãczeniu ze œciankã œrodkowã

Element Dopuszczalna obciã¿enie 
powierzchni w kg

Góra urzãdzenia 25
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Dane elektryczne Przyåãcze elektryczne
Dla wszystkich modeli:
Napiêcie: 220 do 240 V, 50 do 60 Hz
Moc (maksymalna): 2,2 kW

ªrodowisko Warunki otoczenia – eksploatacja
Temperatura: +15 °C do +32 °C
Wzglêdna wilgotnoœæ 
powietrza: bez obraszania

Warunki otoczenia – skåadowanie, transport
Temperatura: -10 °C do +40 °C
Wzglêdna wilgotnoœæ 
powietrza: bez obraszania

Materiaå
Korpus urzãdzenia: stal szlachetna, poliamid, polietylen
Izolacja drzwi urzãdzenia: polistyren
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Dane do zamówienia
Wózek bankietowy BW 11 Numer artykuåu: 572 872, 367 433

Wózek bankietowy BW 18 Numer artykuåu: 572 873, 367 433

Wózek bankietowy BW 22 Numer artykuåu: 572 874, 367 434

Wózek bankietowy BW 36 Numer artykuåu: 572 875, 367 434

Instrukcja obsåugi Numer dokumentu: 154 510

Akcesoria
Normowane ruszty

gastronomiczne GR 2/1
Numery artykuåu: cennik BLANCO

Ruszt ze stali chromowo-
niklowej

Numery artykuåu: cennik BLANCO

Normowane pojemniki
gastronomiczne

Numery artykuåu: cennik BLANCO

Klosze Numery artykuåu: cennik BLANCO

Póåka na talerze Numery artykuåu: cennik BLANCO

Szmatka do czyszczenia
BLANCO z mikrowåókien

Numer artykuåu: 126 999

ªrodek do czyszczenia stali
-szlachetnej BLANCOPOLISH

Numer artykuåu: 511 895

Påyta serwisowa CD-ROM Numer artykuåu: cennik BLANCO
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Normy, dyrektywy, znaki jakoœci
DIN 18865-9: Urzãdzenia do kuchni przemysåowych, urzãdzenia do 
wydawania potraw, przestrzenie wewnêtrzne szaf w wersjach 
standardowych i higienicznych
DIN 18867-5: Urzãdzenia do kuchni przemysåowych – urzãdzenia mobilne – 
podgrzewane wózki bankietowe.
DIN 18867-7: Urzãdzenia do kuchni przemysåowych – urzãdzenia mobilne – 
wózki do transportu i wydawania potraw.
DIN EN 60335-1: Bezpieczeñstwo elektrycznych przyrzãdów do u¿ytku 
domowego i podobnego; czêœæ 1: Wymagania ogólne.
DIN EN 60335-2-49: Bezpieczeñstwo elektrycznych przyrzãdów do u¿ytku 
domowego i podobnego; czêœæ 2: Wymagania szczegóåowe dotyczãce 
elektrycznych szaf podgrzewczych dla zakåadów zbiorowego ¿ywienia.
BGR 111 (ZH1/37): Zasady bezpieczeñstwa i ochrony zdrowia przy pracach 
wykonywanych w kuchniach
BGV A 3 (VBG 4): Przepisy zapobiegania wypadkom dot. urzãdzeñ i 
przyrzãdów elektrycznych

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

Znak jakoœci HKI: Wspólny znak jakoœci niemieckiego Stowarzyszenia 
Przemysåu Techniki Domowej, Grzewczej i Kuchennej (Industrieverbande 
Haus-, Heiz- und Küchentechnik e. V.). 
Znak ten dokumentuje szczególny standard urzãdzenia w zakresie jakoœci, 
serwisu i ochrony œrodowiska.
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