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Sicherheitsvorschriften:

Allgemeine
Sicherheitshinweise

Warndreieck

Achtung: Magnetfeld

Bestimmungsgemdsse
Verwendung und
Einsatzbereich

Jede Person, die sich mit der Inbetriebnahme, Bedienung und Instandhal-
tung des Warmhaltegerdtes Hold-o-mat befasst, muss die komplette Bedie-
nungsanleitung und besonders das Kapitel «Sicherheitsvorschriften» gele-
sen und verstanden haben.

Dieses Warmhaltegerat wurde entsprechend den geltenden Normen gebaut
und gepriift. Beim Einsatz elektrischer Gerdte miissen grundsatzlich einige
Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, um mdgliche Verletzungen und
Schéden zu vermeiden. Lesen Sie deshalb diese Anleitung sorgfdltig durch
und bewahren Sie sie auf.

Fiir Unfdlle und Schaden, die durch Nichtbeachten dieser Anleitung entste-
hen, {ibernehmen wir keine Haftung.

Alle Sicherheitshinweise in dieser Bedienungsanleitung weisen den An-
wender friihzeitig auf mogliche Gefahren fiir Leib und Leben hin. Diese fiir
den Benutzer besonders wichtigen Stellen sind mit einem Dreieck als Warn-
zeichen versehen. Solche Informationen sind vom Anwender unbedingt zu
lesen und zu befolgen.

Bringen Sie keine magnetischen Datentrdger wie Disketten, Kreditkarten,
Scheckkarten, Ausweise mit Magnetstreifen, Magnetbander und keine Uhren
naher als 0,5 m an das Gerdt heran.

Das Warmhaltegerat Hold-o-mat ist ausschliesslich zum Warmhalten von Le-
bensmitteln bestimmt.

Verwenden Sie das Gerdt nie zum Erhitzen von Chemikalien oder anderen
Materialien. Dies kénnte zur Bildung von giftigen oder explosiven Gasen
fiihren.

Verwenden Sie das Gerdt nie zum Trocknen von Textilien, Papier oder art-
verwandtem Material. Es besteht Schmelz- und Brandgefahr.

Beniitzen Sie das Gerat nicht zur Aufbewahrung von Geschirr oder Kochbii-
chern, weder im noch auf dem Gerét.

Das Gerat ist fiir den Einsatz in Grosskiichen wie Restaurants oder Hotels
sowie in gewerblichen Betrieben wie Béckereien und Fleischereien be-
stimmt.

Das Gerdt ist nicht fiir die Verwendung in Rdumen, in welchen besondere
Bedingungen wie z.B. korrosive oder explosionsgefahrdete Atmospharen
(Staub, Dampf, Gas) vorherrschen, bestimmt.

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat® Seite 4




hold;omat ¥ &

Anforderungen an
Bedienungspersonal

Stromzufiihrung,
Netzkabel

Standort
Vor Inbetriebnahme
Geeignete Behilter

Ungeeignete Behalter

Instandhaltung

Personen, die mit der Bedienungsanleitung nicht vertraut sind, sowie Kin-
der, diirfen das Gerdt nicht oder nur unter Aufsicht von instruiertem Perso-
nal bedienen. Personen mit aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herzschrittma-
cher) diirfen das Gerdt nur unter speziellen Vorsichtsmassnahmen benutzen.
Der Betreiber hat dafiir Sorge zu tragen, dass betriebsfremde Personen mit
aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herzschrittmacher) einen Sicherheitsab-
stand von mindestens 0,5 m vom Gerdt einhalten.

Strom kann tddlich sein! Bei unsachgemasser Bedienung besteht Brandge-
fahr. Bitte halten Sie die in dieser Betriebsanleitung aufgefiihrten Sicher-
heitsvorschriften fiir Ihre eigene Sicherheit und fiir die von Drittpersonen
strikte ein!

Beriihren Sie nie unter Strom stehende Teile. Diese kdnnen einen elektri-
schen Schlag verursachen, der zu schweren Verletzungen oder gar zum Tod
fiihren kann.

Schliessen Sie das Gerdt nur an Wechselstrom mit einer Spannung von
230V / 50/60Hz an. Mindestabsicherung der Steckdose 10 A.

Verwenden Sie das Gerdt niemals mit defektem Netzkabel.

Lassen Sie defekte Stecker und Netzkabel sofort von einem Elektrofach-
mann ersetzen.

Legen Sie das Netzkabel nicht iiber Ecken oder scharfe Kanten und sorgen
Sie dafiir, dass das Netzkabel nicht eingeklemmt werden kann.

Ziehen Sie das Gerdt nie am Netzkabel. Ziehen Sie den Netzstecker niemals
mit nassen Handen aus der Steckdose.

Schiitzen Sie das Netzkabel vor 0L und legen Sie es nie iiber heisse Gegen-
stande.

Der dreipolige Stecker darf nicht durch einen zweipoligen ersetzt werden.

Stellen Sie das Gerdt an einem standsicheren Ort auf und achten Sie da-
rauf, dass alle Offnungen am Gerat immer frei zuganglich sind, damit die
Luftzirkulation gewahrleistet ist.

Beniitzen Sie das Gerdt nicht, wenn an demselben Schaden oder Fehlfunk-
tionen festgestellt worden sind.

Bleche und Gitter in der 1/1 Norm aus Chromnickelstahl (CNS)
Gastro-Norm Schalen nach EN 631 1/1 65 mm (3 Stk.) aus CNS
Gastro-Norm Schalen nach EN 631 1/1 100 mm (2 Stk.) aus CNS

Plastik, Kunststoff und sonstige nicht hitzebestandige Behalter.
Reinigung: Netzstecker ziehen und Gerat abkiihlen lassen.

Reparaturen: Bei Storungen oder bei defektem Gerdt sofort Netzstecker aus
der Steckdose ziehen. Nehmen Sie nie ein beschddigtes Gerat in Betrieb.
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Lieferumfang:

Beachten Sie, dass das Gerdt aussen nicht mit viel Wasser oder anderen
Fliissigkeiten abgespritzt werden darf.

Reparaturen diirfen nur von autorisiertem Elektro-Fachpersonal oder durch
unseren Servicedienst ausgefiihrt werden.

Transportschaden

Die Lieferung umfasst: 1 Gerdt, 2 Seitenfiihrungen, 1 Bedienungsanleitung,
2 Netzkabel (1x EU/1x CH). Kontrollieren Sie die Lieferung.

Wenden Sie sich umgehend an die Verkaufsstelle, falls Zubehorteile fehlen
sollten.

Der Apparat ist Ihnen in einer Verpackung aus Karton zugestellt worden.
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial ordnungsgemass oder geben Sie es
dem Lieferanten zuriick.

Kontrollieren Sie das Gerét auf optisch erkennbare Schéden.
Nehmen Sie kein defektes Gerdt in Betrieb. Melden Sie den Schaden umge-
hend Ihrer Verkaufsstelle.

Anforderungen an den Aufstellungsort:

Der Hold-o-mat hat an verschiedensten Posten in der Kiiche seine Berech-
tigung, aber auf jeden Fall an einem zentralen Ort und nicht in der hin-
tersten Ecke. Dank der einfachen Montage (kein Wasser, kein Ablauf, keine
Abluft) kann das Gerdt liberall plaziert werden. Beachten Sie, dass die
Stromzuleitung 230V / 50 /60Hz betrégt. Falls der Hold-o-mat eingebaut
wird, sollte geniigend (allseitig min. 10 mm) Kiihlluft zirkulieren kdnnen.
Ubrigens: Der Hold-o-mat muss nicht an einen Standort gebunden sein,
sondern kann an verschiedenen Orten eingesetzt werden wie z.B. Kiiche,
Gaststube, Partyservice usw.

Falls das Gerdt ortsfest aufgestellt wird und nicht mit einem Schalter vom
Netz getrennt werden kann, muss der Stecker der Netzanschlussleitung zu-
gdnglich bleiben.

- Stellen Sie das Gerdt an einem standsicheren Ort auf.

- Betriebstemperaturbereich: +10°C bis +40°C. Stellen Sie das Gerat nicht
neben oder auf heisse Flachen (Heizkdrper oder Kochplatten): Schmelz-,
Brand- oder Kurzschlussgefahr!

- Bringen Sie das Gerdt nie mit Wasser oder anderen Fliissigkeiten in Ver-
bindung: Kurzschlussgefahr!

- Damit die Luftzirkulation gewahrleistet ist, muss das Gerdt auf
allen Seiten zur Wand oder zu anderen Gegenstanden mindestens 10 mm
entfernt sein.
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Funktionsheschreibung:

‘ Temperaturanzeige ‘ ‘Temperatur erhdhen ‘

— HUGEHTOBLER

‘ Hauptschalter - Ein/Aus ‘ ‘ Heizpunkt ‘ ‘ Temperatur absenken ‘

Inbetriebnahme:

Einschalten

Bedienung

SOLL-Temperatur

Bei unsachgemasser Bedienung besteht Brandgefahr.

Bitte halten Sie die in dieser Betriebsanleitung aufgefiihrten Sicherheits-
vorschriften fiir Ihre eigene Sicherheit und fiir die von Drittpersonen strik-
te ein!

(1)

N

Taste driicken.

Uber die Tasten = oder n die gewlinschte SOLL-Temperatur

einstellen. Die Anzeige zeigt immer die IST-Temperatur an. Durch einmali-
ges Antippen einer Pfeiltaste konnen Sie wahrend 2 Sek. die SOLL-Tempera-
tur ablesen. Anschliessend féllt die Anzeige auf die IST-Temperatur zuriick.
Wenn Sie wahrend der SOLL-Anzeige noch einmal die Tasten antippen, ver-
andern Sie den Sollwert nach oben oder nach unten.

Durch Antippen beider Tasten zusammen = : wird

die SOLL-Temperatur automatisch auf die wichtigste Temperatur von 68
Grad eingestellt.

Die gewiinschte SOLL-Temperatur ist je nach Wahl zwischen 20 bis 40 Mi-
nuten erreicht. Der Hold-o-mat reagiert diesbeziiglich bewusst langsam,
garantiert dadurch aber die gewiinschte Temperatur auf +/- 1 °C genau.
Um die Aufheizzeit zu verkiirzen, stellen Sie eine hohere Temperatur als
eigentlich gewiinscht ein. Vergessen Sie aber nicht, diese friihzeitig (ca. 6
-10°C unter der gewiinschten Temperatur) wieder zu senken, da das Gerét
sonst zu hoch nachheizt.
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Falls der Hold-o-mat um 5° C und mehr {iberschwingt, blinkt die Anzeige
und warnt somit das Kiichenpersonal. Um das Gerdt langsam herunter-
zukiihlen, lassen Sie die Tiire etwas ldnger gedffnet. (Dank der ausge-
zeichneten Isolation dauert dies etwas ldnger als bei anderen Geraten.)

Die SOLL-Temperatur kdnnen Sie zwischen 50°C bis 120° C gradgenau an-
wahlen. Der PT 500 und eine ausgezeichnete Elektronik, welche sich lang-
sam und in einzelnen Schritten der SOLL-Temperatur nahert (Takt-Impuls),
gewahrleisten Ihnen eine Genauigkeit von ca. +/- 1°C.

N

Ausschalten Nach Gebrauch kdnnen Sie den Hold-o-mat iiber die Taste ( | ) wieder
ausschalten. Bitte vergessen Sie nicht, das Gerdt nach —
Gebrauch griindlich zu reinigen wie unter «Instandhal-
tung (Reinigung)» auf Seite 13 ausfiihrlich beschrieben.

Praktische Tipps:
Generelle = Dank der sehr genauen Temperatur und dem speziellen Entfeuchtungssys-
Anwendung tem ist der Hold-o-mat in der Lage, Speisen, insbesondere Fleisch und

Gebdck, iiber langere Zeit optimal und qualitdtsverbessernd warmzuhalten.
Natiirlich konnen Sie auch Gemiise und andere Beilagen warmhalten.

Fleisch > Die optimale Warmhaltetemperatur iiber einige Stunden liegt fiir Fleisch
bei ca. 5 bis 10 Grad {iber der erwiinschten Kerntemperatur (maximal 5
Stunden). Falls Sie verschiedene Fleischstiicke wie rotes und weisses, gro-
sse piece und Pldtzli gemeinsam warmhalten mdchten, wahlen Sie eine
SOLL-Temperatur um 68° bis 72°C.

0D Mit jeder Stunde, in welcher Sie das Fleisch im Hold-o-mat warm halten,
wird es zarter. Beachten Sie aber, dass das Fleisch nicht zu lange gelagert
gewesen sein sollte, da sich der Geschmack sonst negativ verdndern konn-
te. Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit relativ frischem Fleisch und ei-
ner Warmhaltung unter 5 Stunden.

D Fleisch ist idealerweise immer auf Gittern in den Hold-o-mat zu schieben.
Der wenige Saft kann durch ein Blech auf dem Innenraum-Boden aufgefan-
gen werden. Dank dieser Arbeitsweise gewdhrleisten Sie eine regelmassig
genaue Raumtemperatur, und das Fleisch liegt nicht im eigenen Saft wie
auf einem Blech. Die leichte Eintrocknung auf dem Blech ist einfacher zu
reinigen, als wenn Sie auf jeder Etage ein Blech benutzen.

Cook & Hold > Dank der méglichen Temperatur von 120° C ist diese Garmethode im Hold-o-
mat perfekt anwendbar. Halten Sie sich an folgende Grundregel und informieren
Sie sich beim Spezialisten {iber weitere Details.
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Anbrat-Phase
Cook-Phase

Gar-Phase

Hold-Phase

Entfeuchtungs- =y

vorrichtung

Temperatur- =y
Regulierung

Zubehor

Kaltes/Gefrorenes

Garraumboden

4 & 4 4 8

Temperaturfiihler

Fleisch auf dem Grill, Kipper oder in der Pfanne heiss anbraten.

Fleisch wahrend mindestens 10 Minuten im vorgewdrmten Hold-o-mat bei
120° C angaren.

Umgebungstemperatur 20° C hoher einstellen als die gewiinschte Kerntem-
peratur.

Nach Erreichen der gewiinschten Kerntemperatur stellen Sie den Hold-o-
mat 5° C hoher ein als die Kerntemperatur.

Sie konnen nun das Fleisch wéahrend Stunden bei optimalem Garpunkt auf
Temperatur halten.

Die Feuchtigkeit im Innern des Gerdtes konnen Sie mittels der «Entfeuch-
tungsvorrichtung» an der Tiire 3-stufig und sofort sichtbar regulieren. In
der Regel ist die Entfeuchtung bei Gemiise und Gratins geschlossen, bei
Geback, fritierten und panierten Speisen usw. (min. 80° () ist sie ganz ge-
offnet. Die halboffene Stellung fiir andere Speisen {iberlassen wir ganz
Threm Fachwissen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an Ihren Fachberater.

Bitte denken Sie daran, dass mit haufigem Tiir6ffnen die effektive IST-Tem-
peratur und dadurch auch die Temperatur der Speise ein wenig absinken
kann. (Die Anzeige reagiert dank der gewollten Trdgheit nicht so schnell).
Sollten Sie diese Reaktion feststellen, erhdhen Sie die SOLL-Temperatur um
ein paar Grad.

Falls Sie ein zu warmes Produkt direkt aus dem heissen Kombidampfer in
den Hold-o-mat schieben, kann sich die IST-Temperatur je nach Produkt
gefahrlich erhdhen. (Anzeige blinkt, wenn die Temperatur 5 Grad zu hoch
ist.) Bitte korrigieren Sie diese normale Eigenschaft durch ein ldngeres Off-
nen der Tiire, oder am besten lassen Sie das Fleisch einen Moment ausser-
halb des Gerdtes ruhen und schieben es erst mit einer optimalen Tempera-
tur ein.

Es ist wichtig, dass Sie den Hold-o-mat mit den bendétigten Gittern und
Schalen aufheizen, um zu grosse Temperaturschwankungen zu vermeiden.

Beschicken Sie das Gerat nur mit warmen Speisen unter Verwendung von
Rosten oder Blechen auf den vorgesehenen Schienen.

Das Beschicken mit kalten oder gefrorenen Speisen kann zum Ausldsen des
Ubertemperaturschutzes fiihren.

Das Verwenden des Garraumbodens als Arbeitsfliche kann zum Uberhitzen
der Speisen fiihren (unterste Schiene verwenden).

Die Beriihrung des Temperaturfiihlers (im Garraum oben in Mulde eingebet-
tet) durch eine Speise kann zu falschen Lufttemperaturwerten fiihren.

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat® Seite 10
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Denken Sie bitte daran, dass die Vertriebspartner von Hold-o-mat jederzeit fiir Sie da sind, um allfillige

Fragen zu beantworten. In letzter Instanz wenden Sie sich ohne weiteres an den Entwickler und Her-
steller, den Sie auf dem Typenschild finden.

Anwendungsprobleme und deren Losungen:

Einige Tipps, wenn das Produkt nicht wunschgemdss gelingt:

Problem

Grund

Mdgliche Losung

Das Produkt {ibergarte und
wurde trocken.

Das Produkt ist zwar sehr gut,
aber zu wenig heiss.

Das Produkt ist zu trocken
oder zu feucht.

Geschmack, Konsistenz oder
allgemeine Qualitdt des Pro-
duktes gefallen Ihnen nicht.

Solltemperatur war gegen-
liber der Kerntemperatur
zu hoch.

Solltemperatur war gegen-
liber der Kerntemperatur
zu tief.

Feuchtigkeitsgehalt in der
Kochkammer ist nicht
optimal.

Grundsétzliches Problem mit
der Zubereitung oder falsche
Vorstellung vom Endprodukt
nach der Warmhaltephase.

Richtige Solltemperatur ein-
stellen oder ein zu heisses
Fleischstiick aus dem Ofen
zuerst ein bisschen auskiihlen
lassen.

Richtige Solltemperatur ein-
stellen oder wegen haufigem
Tiiroffnen die Solltempe-
ratur bewusst ein paar Grad
nach oben anpassen.

Mit der Entfeuchtungsvorrich-
tung an der Tiire die Feuch-
tigkeit dem Produkt anpassen.

Bitte mit dem nachsten Fach-
berater Kontakt aufnehmen
und zusammen nach mogli-
chen Losungen suchen.

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat®
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Bei technischen Storungen bitte folgendes beachten:

Problem

Mdgliche Ldsung

Gerdt ldsst sich nicht ein-
schalten, bzw. die Anzeige
leuchtet nicht auf.

Die Ist-Temperatur sinkt und
sinkt, obwohl sie eigentlich
steigen sollte.

Heizpunkt leuchtet,
aber Ist-Temperatur sinkt
bzw. Gerat bleibt kalt.

Stromzufuhr ist unterbrochen. Bitte kontrollieren Sie die
Haussicherungen, die Feinsicherung am Gerdt (unterhalb

Netzkabel-Buchse an der Riickseite des Gerates)

und die beiden Stecker des Netzkabels.

Durch eine Stromschwankung ist eine Stérung aufgetreten,
und die Steuerung gibt keine Heizbefehle mehr.

Gerat fiir eine Minute vom Strom trennen und wieder

neu einschalten. Wenn nach erneutem Einschalten innert
1 Minute kein Heizpunkt zu sehen ist, wiederholen Sie den
ganzen Vorgang.

Ubertemperaturschutz hat ausgeldst (Gerit wurde mit zu
kalten Speisen beschickt oder Steuerung ist defekt).

Riickstellvorgang:

1. Gerdt {iber die Taste 8 ausschalten und von der Stromzufuhr
trennen (Stecker ausziehen).

2. Abdeckstopfen in der Nahe des Thermo-Schalter-Klebers
an der Gerdteriickwand entfernen.

3. Riickstellknopf des Thermo-Schalters mit Schraubenzieher drii-
cken.

4, Abdeckstopfen wieder in Riickwand driicken.
5. Stromzufuhr herstellen und Gerat einschalten.

6. Sollte der Ubertemperaturschutz ereut ausldsen, melden Sie
sich bitte bei Ihrer ndchsten Servicestelle.

Falls keine dieser moglichen Losungen eine Verbesserung gebracht hat, melden Sie sich bitte bei Ihrer
ndchsten Servicestelle, beim Elektriker oder beim Fachberater!

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat®
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Instandhaltung:
),
Reinigung . Gerét iiber die Taste ™==8] 3;s5chalten und von der Stromzufuhr tren-

Wartung

nen.

. Die Bleche, Gitter und Schalen aus dem Hold-o-mat nehmen und separat

reinigen.

. Auch die Seitenfiihrungen von unten (einzeln Giber die Halbkugel) in die

Garraummitte kippen und gegen vorne herausnehmen.

. Den ganzen Innenraum und die Aussenwédnde mit einem milden Fettloser

sauber reinigen und austrocknen. Keine dtzenden, scheuerhaltigen oder
giftigen Reinigungsmittel verwenden.

. Bei Bedarf an der Riickwand die «Lufteinlasséffnung» reinigen. Je nach

Verschmutzung konnen Sie die an der Tiire integrierte «Entfeuchtungsvor-
richtung» mit einem Griff nach vorne entfernen und separat reinigen.
Wenn notig kann auch die Tiirdichtung entfernt, gereinigt und wieder mon-
tiert werden. (Wichtig: Das Gerat nie ohne Tirdichtung benutzen.)

. Nach jeder griindlichen Reinigung das Gerat kurz auf 120° C aufheizen.

Dank diesen 120 Grad ist das Gerat steril und allféllige Mikroorganismen
sind abgetotet. Bitte achten Sie darauf, dass die Entfeuchtungsvorrichtung
an der Tiire geschlossen ist, damit dank erhdhter Feuchtigkeit eine bessere
Sterilisation erreicht wird.

. Beachten Sie, dass das Gerdt aussen nicht mit Wasser oder anderen Fliis-

sigkeiten abgespritzt werden darf. Hochdruckreiniger und Dampfgerdte
diirfen nicht benutzt werden.

Beim Hold-o-mat muss kein spezieller Service-Intervall vorgesehen werden.
Achten Sie jedoch immer auf ein gutes Funktionieren, und nehmen Sie
rechtzeitig mit der Servicestelle Kontakt auf, sobald Sie eine Verdnderung
feststellen sollten.

Instandsetzung, Reparaturen:

Die technische Seite ist auf einfachste Weise geldst, was jedem konzessionierten Elektriker er-
laubt, mit etwas gutem Willen und den Original-Ersatzteilen samtliche Reparaturen durchfiihren
zu konnen. Der spezialisierte Service steht Ihnen selbstverstandlich zur Verfiigung, doch kann es je
nach Situation kostengiinstiger sein, wenn Sie zuerst eine lokale Losung beriicksichtigen.

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat® Seite 13
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Garantie:

Auf dem Hold-o-mat gewdhren wir 1 Jahr Vollgarantie.

Wir haften nicht fiir Schaden:

- bei falscher Bedienung

- bei nicht bestimmungsgemdsser Verwendung

- bei unsachgemdssen Reparaturen

- wenn nicht Original-Ersatzteile oder Zubehdrteile verwendet
oder eingebaut werden.

In all diesen Fallen entfdllt jeglicher Garantieanspruch.

Die Garantie wird nur aufrecht erhalten, wenn originale Ersatzteile verwendet werden.

Gerate-Kenndaten:

Typ: Hold-o-mat

Artikel-Nr.: 673

Elektr. Anschlusswerte: 230V, 50/60Hz, 1050W
Absicherung: 10A

Lagertemperatur: 0°C bis + 50°C
Umgebungstemperatur: +10°C bis + 40°C
Temperaturbereich: +20°C bis +120°C
Abmessungen: H 343 x B 415 x T675 mm
Gewicht: 24 kg
Durchschnittlicher

Stromverbrauch: ca. 300 Watt/Stunde
Aquivalenter Dauer-

schalldruckpegel: 70 dB(A).

Sicherheitsabstdnde zu Wanden und anderen Geraten mindestens 10 mm.

Bedienungsanleitung Hold-o0-mat® Seite 14
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Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig auf. Geben Sie einem allfalligen Nachbenutzer das
Gerat mit der Bedienungsanleitung ab.

Entsorgung:

Das ausgediente Gerat ist am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen Bestimmungen zu
entsorgen. Es empfiehlt sich, mit einer auf Entsorgung spezialisierten Firma Kontakt aufzunehmen.

Anhang:
Stromlaufplan
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