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Bedienungsanleitung — Instructions de service — Operating instructions

323, 311, 411, 711

Vor Inbetriebnahme lesen!
A lire avant la mise en service!
Please read before use!



Deutsch: Seite 3
Bitte studieren Sie diese Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme
des Geréates und beachten Sie die Sicherheitshinweise.

Frangais: Page 23
Veuillez étudier ces instructions de service avant la mise en marche
de l'appareil, et observez les indications relatives a la sécurité.

English: Page 43
Please study these instructions before using the unit
and observe the safety notes.

www. holdomat.com/videos

www. hugentobler.com/downloads

Hold-o0-mat* - Bedienungsanleitung



Wir gratulieren!

Mit dem Hold-o-maten haben Sie sich fur das Warmhaltegerat entschieden, welches dank jah-
relanger Erfahrung aus der Praxis fur die Praktiker entwickelt wurde! Viele haben versucht ihn zu
kopieren, doch Sie haben das Original gewahlt. Herzliche Gratulation!

Geniessen Sie die einzigartigen Vorteile, die Ihnen nur der Hold-o-mat bietet wie z.B. eine Tempe-
raturgenauigkeit von +/- 1 Grad Celsius oder eine wirkungsvolle Entfeuchtung. Wir haben grossen
Wert auf einfache Handhabung gelegt, damit Sie das Gerat in der Praxis effizient und schnell
einsetzen kénnen. Sollten trotzdem Unklarheiten bestehen, melden Sie sich bitte beim n&chsten
Fachberater. Wir wiinschen viel Vergnigen.

Diese Bedienungsanleitung enthalt die erforderlichen Informationen fur die bestimmungsgemasse
Verwendung, die gefahrlose Bedienung und die sachgerechte Wartung des Gerates. Wie bei allen
elektrisch betriebenen Geraten wird zur Vermeidung von Verletzungen, Brand- oder Gerétescha-
den besondere Sorgfalt verlangt. Personen, welche die Bedienungsanleitung nicht gelesen haben,
durfen das Gerat nicht benutzen.

Reto Hugentobler
Inhaber Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG

www.holdomat.com/videos (3

www.hugentobler.com/downloads
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Einfiihrung

Diese Bedienungsanleitung kann nicht jeden denkbaren Einsatz berucksichtigen. Fur weitere

Informationen, oder bei auftretenden Problemen, die in dieser Bedienungsanleitung nicht ausfuhrlich
genug behandelt werden, wenden Sie sich bitte an Ihren rtlichen Fachhandler oder direkt an uns.
Wir helfen Ihnen gerne weiter.
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Sicherheitsvorschriften

Allgemeine
Sicherheitshinweise

Warndreieck

A

Achtung: Magnetfeld

A

Bestimmungsgemdisse
Verwendung und
Einsatzbereich
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Jede Person, die sich mit der Inbetriebnahme, Bedienung und Instand-
haltung des Warmhaltegerates Hold-o-mat befasst, muss die komplette
Bedienungsanleitung und besonders das Kapitel «Sicherheitsvorschrif-

ten» gelesen und verstanden haben.

Dieses Warmhaltegerat wurde entsprechend den geltenden Normen
gebaut und gepriift. Beim Einsatz elektrischer Gerate muissen grund-
sétzlich einige Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, um mdgliche
Verletzungen und Schéden zu vermeiden. Lesen Sie deshalb diese
Anleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie sie auf.

Fir Unféalle und Schéaden, die durch Nichtbeachten dieser Anlei-
tung entstehen, libernehmen wir keine Haftung.

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

Bringen Sie keine magnetischen Datentrager wie Disketten, Kreditkar-
ten, Scheckkarten, Ausweise mit Magnetstreifen, Herzschrittmacher
und keine Uhren in BertGhrung mit dem Magneten bei der Turoffnung.

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

Verwenden Sie das Geréat nie zum Erhitzen von Chemikalien oder an-
deren Materialien. Dies kdnnte zur Bildung von giftigen oder explosiven
Gasen fuhren.

Verwenden Sie das Geréat nie zum Trocknen von Textilien, Papier oder
artverwandtem Material. Es besteht Schmelz- und Brandgefahr.
BenuUtzen Sie das Gerét nicht zur Aufbewahrung von Geschirr oder
Kochbtchern, weder im noch auf dem Gerét.

Das Gerét ist fUr den Einsatz in Grossklchen wie Restaurants oder
Hotels sowie in gewerblichen Betrieben wie Backereien und Fleischerei-
en bestimmt.

Das Gerét ist nicht flr die Verwendung in Raumen, in welchen besonde-
re Bedingungen wie z.B. korrosive oder explosionsgefahrdete Atmo-
sphéren (Staub, Dampf, Gas) vorherrschen, bestimmt.



Anforderungen an
Bedienungspersonal

A

Stromzufiihrung,
Netzkabel

A

Standort

Vor Inbetriebnahme

Geeignete Behiilter

Ungeeignete Behdilter

Instandhaltung

Personen, die mit der Bedienungsanleitung nicht vertraut sind, sowie
Kinder, durfen das Gerat nicht oder nur unter Aufsicht von instruiertem
Personal bedienen. Personen mit aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herz-
schrittmacher) dirfen das Gerat nur unter speziellen Vorsichtsmassnah-
men benutzen. Der Betreiber hat daflr Sorge zu tragen, dass betriebs-
fremde Personen mit aktiven Kérperhilfsmitteln (wie Herzschrittmacher)
nicht mit den Magneten bei der Tur6ffnung in Berdhrung kommen.

Strom kann tédlich sein! Bei unsachgeméasser Bedienung besteht
Brandgefahr. Bitte halten Sie die in dieser Betriebsanleitung aufgefuhr-
ten Sicherheitsvorschriften fUr Ihre eigene Sicherheit und fur die von
Drittpersonen strikte ein!

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

Schliessen Sie das Geréat nur an Wechselstrom mit einer Spannung von
230V (optional 110V) / 50/60Hz an. Mindestabsicherung der Steckdose
10 A. Verwenden Sie das Gerat niemals mit defektem Netzkabel.
Lassen Sie defekte Stecker und Netzkabel sofort von einem Elektro-
fachmann ersetzen.

Legen Sie das Netzkabel nicht Uber Ecken oder scharfe Kanten und
sorgen Sie daflr, dass das Netzkabel nicht eingeklemmt werden kann.
Ziehen Sie das Gerat nie am Netzkabel. Ziehen Sie den Netzstecker
niemals mit nassen Handen aus der Steckdose.

Schiitzen Sie das Netzkabel vor Ol und legen Sie es nie Uber heisse
Gegenstande.

Der dreipolige Stecker darf nicht durch einen zweipoligen ersetzt wer-
den.

Stellen Sie das Gerat an einem standsicheren Ort auf und achten Sie
darauf, dass alle Offnungen am Gerat immer frei zugénglich sind, damit
die Luftzirkulation gewahrleistet ist.

Benitzen Sie das Gerat nicht, wenn an demselben Schaden oder Fehl-
funktionen festgestellt worden sind.

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

Plastik, Kunststoff und sonstige nicht hitzebestandige Behéalter.

Reinigung: Netzstecker ziehen und Gerét abkuhlen lassen.

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

Umfang

Transportschéiden

Beachten Sie, dass das Gerat aussen nicht mit Wasser oder anderen
Flussigkeiten abgespritzt werden darf.

Reparaturen durfen nur von autorisiertem Elektro-Fachpersonal oder
durch unseren Servicedienst ausgefuhrt werden.

Die Lieferung umfasst: 1 Gerat, 2 Seitenflihrungen, 1 Bedienungsanlei-
tung, 2 Netzkabel (1 x EU/1 x CH). Optional: 1 Kerntemperatursonde.
Kontrollieren Sie die Lieferung.

Wenden Sie sich umgehend an die Verkaufsstelle, falls Zubehorteile
fehlen sollten. Der Apparat ist Innen in einer Verpackung aus Karton
zugestellt worden. Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial ordnungsge-
méass oder geben Sie es dem Lieferanten zurtick.

Kontrollieren Sie das Gerat auf optisch erkennbare Schaden.
Nehmen Sie kein defektes Gerat in Betrieb. Melden Sie den Schaden
umgehend lhrer Verkaufsstelle.

Anforderungen an den Aufstellungsort

Der Hold-o-mat hat an verschiedensten Posten in der Kiiche seine Berechtigung, aber auf jeden
Fall an einem zentralen Ort und nicht in der hintersten Ecke. Dank der einfachen Montage (kein
Wasser, kein Ablauf, keine Abluft) kann das Gerat Gberall plaziert werden. Beachten Sie, dass die
Stromzuleitung 230V (optional 110V) / 50/60Hz betréagt. Falls der Hold-o-mat eingebaut wird, sollte
gentgend (allseitig min. 10 mm) Kdhlluft zirkulieren kénnen.

Ubrigens: Der Hold-o-mat muss nicht an einen Standort gebunden sein, sondern kann an verschie-
denen Orten eingesetzt werden wie z.B. Kliche, Gaststube, Partyservice usw.

Falls das Gerat ortsfest aufgestellt wird und nicht mit einem Schalter vom Netz getrennt werden
kann, muss der Stecker der Netzanschlussleitung zuganglich bleiben.

A
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— Stellen Sie das Gerat an einem standsicheren Ort auf.

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

— Bringen Sie das Gerat nie mit Wasser oder anderen Flissigkeiten in
Verbindung: Kurzschlussgefahr!

— Damit die Luftzirkulation gewahrleistet ist, muss das Gerat auf
allen Seiten zur Wand oder zu anderen Gegenstanden mindestens
10 mm entfernt sein.



Arbeiten vor der ersten Inbetriebnahme

Kundendienstanweisung

Achtung:
Magnetfeld

A

Umbanden der Tiire

Bringen Sie keine magnetischen Datentrager wie Disketten, Kreditkar-
ten, Scheckkarten, Ausweise mit Magnetstreifen, Herzschrittmacher
und keine Uhren in Bertihrung mit dem Magneten bei der Turdffnung.

Personal des Kundendienstes mit aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herz-
schrittmacher) darf das Geréat nur unter speziellen Vorsichtsmassnah-
men benutzen. Der Betreiber hat daflr Sorge zu tragen, dass betriebs-
fremde Personen mit aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herzschrittmacher)
nicht mit den Magneten bei der Tur6ffnung in Berdhrung kommen.

Die Ture kann in einfacher Weise innert 10 bis 15 Minuten umgeban-
det werden. Dadurch, dass dabei der Gehausemantel geldst werden
muss, werden spannungsfiihrende Teile zuganglich. Die Ture darf nur
von Fachpersonal (konzessionierter Elektriker, Servicemonteur, befugter
Verkaufer der Firma Hugentobler AG) und nur unter Befolgung der daftr
vorgesehenen Kundendienstanweisung umgebandet werden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Ziehen Sie die Appara-
testeckdose aus dem Stecker der Geratesteuerung. Verwahren Sie das
Netzkabel fur die Dauer der Kundendienstarbeiten an einem flr andere
Personen nicht erreichbaren Ort. Losen Sie die beiden Schrauben der
Turlagerung unten und hangen Sie die Ture aus. Ldsen Sie die dem
Turlager gegenUbersitzenden Schrauben, 16sen Sie zusétzlich die 2
Schrauben unten vom Gehausemantel. Losen Sie alle Schrauben an der
Geréatehinterseite, die den Gerdtemantel mit der Rickwand verbinden.
Schieben Sie den Geratemantel nach hinten und driicken Sie im
vorderen Bereich die Hauptisolation etwas nach hinten, um Zugang zu
den beiden Rickschlussplatten, auf denen die vier Magnete sitzen, zu
erhalten. Demontieren Sie die beiden Ruckschlussplatten und montieren
Sie sie auf der gegenuberliegenden Seite. Schieben Sie die Haupt-Iso-
lation wieder nach vorne und schieben Sie den Gerdtemantel in die
Front. Ziehen Sie alle Schrauben an der Ruckseite vollzahlig und fest an.
Ziehen Sie die Schrauben, die den Geratemantel vorne unten fixieren,
fest an. Lésen Sie die obere Turlagerwelle und montieren Sie sie auf der
gegenUlberliegenden Seite.

Entfernen Sie die an der TUrinnenseite befindlichen Abdeckkappen, an
der die Turlagerbuchsen montiert sind. Entfernen Sie die Abdeckkappen
an der Schmalseite der TUre. Hebeln Sie die Turlagerbuchsen mit einem
passenden Schlitzschraubendreher aus den Bohrungen und montieren
Sie sie an der gegenUberliegenden Seite. Montieren Sie wieder die Ab-
deckkappen an der Schmal- und der Innenseite der Ture. Die Ture darf
nicht auf dem Kopf stehend eingebaut werden, da in diesem Fall die
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Elektroanschluss

Reinigung

Praktische Tipps

Generelle Anwendung

Fleisch

Cook & Hold
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Entfeuchtungsdffinung nicht mehr optimal wirksam wére. Deshalb muss
auch der Turgiff ummontiert werden. Demontieren Sie dazu den Turgriff
und montieren Sie ihn an der gegenlberliegenden Seite. Hangen Sie
die Ture wieder an der oberen Turlagerwelle ein und befestigen Sie sie
durch feste Verschraubung der Turlagerung unten.

Schliessen Sie das Netzkabel an einer Steckdose mit 230V (optio-
nal110V) / 50/60Hz an.

Vor dem ersten Gebrauch muss die weisse Schutzfolie unbedingt
entfernt werden. Zudem empfehlen wir, das Gerat aussen und innen mit
einem feuchten Lappen zu reinigen.

Dank der sehr genauen Temperatur und dem speziellen Entfeuch-
tungssystem ist der Hold-o-mat in der Lage, Speisen, insbesondere
Fleisch und Geback, Uber langere Zeit optimal und qualitatsverbessernd
warmzuhalten. NatUrlich kdnnen Sie auch Gemuse und andere Beilagen
warmhalten.

Die optimale Warmhaltetemperatur Uber einige Stunden liegt fir
Fleisch bei ca. 5 bis 10 Grad Uber der erwilinschten Kerntemperatur
(maximal 5 Stunden). Falls Sie verschiedene Fleischstlicke wie rotes
und weisses, grosse piece und Platzli gemeinsam warmhalten mdchten,
wahlen Sie eine Soll-Temperatur um 68° bis 72 °C.

Mit jeder Stunde, in welcher Sie das Fleisch im Hold-o-mat warm hal-
ten, wird es zarter. Beachten Sie aber, dass das Fleisch nicht zu lange
gelagert gewesen sein sollte, da sich der Geschmack sonst negativ ver-
andern kénnte. Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit relativ frischem
Fleisch und einer Warmhaltung unter 5 Stunden.

Fleisch ist idealerweise immer auf Gittern in den Hold-o-mat zu schie-
ben. Der wenige Saft kann durch ein Blech auf der untersten Schiene
aufgefangen werden. Dank dieser Arbeitsweise gewahrleisten 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.

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 Uber weitere Details.



Entfeuchtungsvorrichtung

Temperatur-Regulierung

Zubehor

Kaltes/Gefrorenes

Garraumboden

Anbrat-Phase: Fleisch auf dem Girill, Kipper oder in der Pfanne heiss
anbraten.

Cook-Phase: Fleisch wahrend mindestens 10 Minuten im vorgewarm-
ten Hold-o-mat bei 120°C angaren. Volumindsere Fleischstiicke kdnnen
30 Minuten bei 120°C angegart werden.

Gar-Phase: Umgebungstemperatur 30 °C héher einstellen als die
gewlnschte Kerntemperatur.

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

Sie kénnen nun das Fleisch wahrend Stunden bei optimalem Garpunkt
auf Temperatur halten.

Die Feuchtigkeit im Innern des Gerates kdnnen Sie mittels der
«Entfeuchtungsvorrichtung» an der Ture 3-stufig und sofort sichtbar
regulieren. In der Regel ist die Entfeuchtung bei GemUse und Gratins
geschlossen, bei Geback, fritierten und panierten Speisen usw. (min.
80°C) ist sie ganz gedffnet. Die halboffene Stellung flir andere Speisen
Uberlassen wir ganz Ihrem Fachwissen. Bei Fragen wenden Sie sich
bitte an Ihren Fachberater.

Bitte denken Sie daran, dass mit haufigem Tur&ffnen die effektive
Ist-Temperatur und dadurch auch die Temperatur der Speise ein wenig
absinken kann. (Die Anzeige reagiert dank der gewollten Tragheit 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 Kombi-
dampfer in den Hold-o-mat schieben, kann sich die Ist-Temperatur je
nach Produkt stark erhéhen. (Ist-Temperatur blinkt, wenn die Tempera-
tur 5 Grad zu hoch ist.) Bitte korrigieren Sie diese normale Eigenschaft
durch ein langeres Offnen der Tiire, oder am besten lassen Sie das
Fleisch einen Moment ausserhalb des Gerates ruhen und schieben es
erst mit einer optimalen Temperatur ein.

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

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

Das Beschicken mit kalten oder gefrorenen Speisen kann zum Auslo-
sen des Ubertemperaturschutzes fihren.

Das Verwenden des Garraumbodens als Arbeitsflache kann zum
Uberhitzen der Speisen filhren (unterste Schiene verwenden).
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Temperaturfiihler Die Bertihrung des Temperaturfuhlers (im Garraum oben) durch eine
Speise kann zu falschen Lufttemperaturwerten fihren.

Funktionsbeschreibung

5. Display Heizpunkt

SOLL IST P
HUGENTOBLER__ 68 54 [;] /A

1. Hauptschalter - Ein/Aus 2. Down 3. Up 4. Programm/Enter
Inbetriebnahme
A Bei unsachgemasser Bedienung besteht Brandgefahr. Bitte halten Sie

die in dieser Betriebsanleitung aufgefihrten Sicherheitsvorschriften fur
lhre eigene Sicherheit und flr die von Drittpersonen strikte ein!

Einschalten
Taste @ driicken.

Bedienung i} —
Uper die Tasten ¥ oder * die gewUlnschte Soll-Temperatur

einstellen. Die Anzeige zeigt immer die Soll- und Ist-Temperatur an.
Durch Antippen beider Tasten zusammen ¥+ widde
Soll-Temperatur automatisch auf die Temperatur von 68 Grad ein-
gestellt.

Soll-Temperatur Die gewlnschte Soll-Temperatur ist je nach Wahl zwischen 20 bis 40
Minuten erreicht. Der Hold-o-mat reagiert diesbezUlglich bewusst lang-
sam, garantiert dadurch aber die gewlnschte Temperatur auf +/- 1°C
genau. Um die Aufheizzeit zu verkirzen, stellen Sie eine héhere Tem-
peratur als eigentlich gewiinscht ein. Vergessen Sie aber nicht, diese
frlihzeitig (ca. 6 — 10°C unter der gewlnschten Temperatur) wieder zu
senken, da das Gerat sonst zu hoch nachheizt.

Falls der Hold-o-mat um 5 °C und mehr Uberschwingt, blinkt die
Ist-Temperatur und warnt somit das Kiichenpersonal. Um das Gerat
langsam herunterzukuhlen, lassen Sie die Ture etwas langer gedffnet.
(Dank der ausgezeichneten Isolation dauert dies etwas langer als bei
anderen Geraten.)

Hold-o0-mat" - Bedienungsanleitung 11



Ausschalten

Modell 323, 311, 411:
Funktion «Hold

mit informativer
Kerntemperatur»

Modell 323, 311, 411:
Funktion «Cook & Hold
mit vollautomatisch
ablaufenden Garphasen»

Die Soll-Temperatur kénnen Sie zwischen 20 °C bis 120 °C gradgenau
anwahlen. Der PT-FUhler und eine ausgezeichnete Elektronik, welche
sich langsam und in einzelnen Schritten der Soll-Temperatur néhert
(Takt-Impuls), gewahrleisten lhnen eine Genauigkeit von ca. +/- 1°C.

Nach Gebrauch kénnen Sie den Hold-o-mat Uber die Taste @ wie-
der ausschalten. Bitte vergessen Sie nicht, das Gerat nach Gebrauch
grindlich zu reinigen wie unter «Instandhaltung (Reinigung)» auf Seite 18
ausfuhrlich beschrieben.

Die optional (auch nachtraglich) anzuschaffende Kerntemperatur-Mess-
sonde (KT) wird einfachst mittels Magnetkontakt am entsprechenden
Magnetstecker (im Innenraum rechts, vorne) angeschlossen. Das Kabel
muss nach unten hangen und die Magnete richten den Stecker automa-
tisch aus.

Im Display erscheint automatisch eine dritte Anzeige «KT» fir Kerntem-
peratur.

SOLL IST KT

68 54 23

P
Durch einen langen Druck (2 Sek.) auf die Taste /44 (Programm/En-
ter) erscheinen im Display die Programme.

DeltaT

> Programm 0
Programm 1

Mit den Tasten ¥ oder ? wechseln Sie zwischen Programm

0 bis 8 oder dem Delta-T-Programm. Immer die mittlere, grossere Anzei-

ge ist aktiv.

— Programm 0 und Delta-T sind nicht geschitzt und kénnen taglich neu
programmiert werden, je nach Tagesangebot.

— Programme 1 bis 8 sind vor einer willkUrlichen Veranderung geschitzt,
da meist wiederkehrende Prozesse hinterlegt sind.

— Wollen Sie bewusst eine Veranderung machen, so kénnen Sie sich
durch einen gleichzeitigen Druck auf die Tasten Up + Down fiir eine
Veranderung autorisieren.

P
Mit einem kurzen Druck auf Taste /<J (Programm/Enter) wird das
aktive Programm gestartet.

Hold-o0-mat"® - Bedienungsanleitung
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SOLL IST ZEIT

110 54 0010

Oben rechts sieht man am «Play-Zeichen», dass das Programm lauft.
Man sieht auch, dass man sich in der Phase 1 von 3 befindet.

Wahrend dem laufenden Programm kénnen Sie mit einem langen Druck
auf Taste 4 (Programm/Enter) in die nachste Phase wechseln. Wahrend
dem laufenden Programm koénnen keine Veranderungen eingegeben
werden.

Folgende Abfragen sind moglich:

V'S
- Mit Taste *  kann wéhrend der Phase 1 (mit Zeit) die aktuelle Kern-

temperatur erfragt werden.

—MitTaste ¥ kann wahrend dem laufenden Programm die gesamte
Programmierung erfragt werden.

Wichtig: Programme funktionieren nur mit der angeschlossenen Kern-
temperatur-Messsonde (KT). Ausser, es ist ein reines Zeitprogramm mit
nur Phase 1. Ohne KT-Sonde erscheinen «Fehlermeldungen» welche
weiter hinten beschrieben werden.

P,
Mit einem langen Druck der Taste /44 steigen Sie beim mittleren,
grosseren Programm in den Programmiermodus ein.

Programm 1
‘Phase 1 ’ Phase 2 Phase 3

Zeit Temp KT Temp KT Temp
00:10 110 53 30 50 68

— Der zu verandernde Wert «blinkt» und kann mit der Up oder P/
Down-Taste verandert werden. Mit einem kurzen Druck auf 7«
kénnen Sie zum nachsten Wert wechseln.

Sie kdnnen auch Phasen deaktivieren, indem Sie einen Wert in der
Phase unter dem Minimum einstellen. Deaktivierte Phasen sind weiss
hinterlegt.

Programm 1
Phase 2 Phase 3

Zeit Temp KT Temp KT Temp
00:10 110 53 80 50 68

Wenn Phase 2 deaktiviert wurde, ist Phase 3 automatisch auch deakti-
viert und nur Phase 1 (mit Zeit) aktiv. Dies wére nun ein reines Zeitpro-
gramm, welches auch ohne KT-Sonde funktionieren wurde.
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Einstellungen

V'S
Einstieg in den Parameter-Modus = Bei ausgeschaltetem Gerat driicken Sie ¥ oder *+ | hal
ten diese Taste und drticken gleichzeitig den Hauptschalter. Folgende Anzeige erscheint im Display:

P.Red

§ Language ) Deutsch

Lautstarke

Mit ¥ und ? navigieren Sie sich durch die verschiedenen Parameter. Mit einem kurzen
Druck auf Taste 4 (Programme/Enter) wahlen Sie den mittleren, grésseren Parameter an (blinkt).
Nun kann der rechte Wert mit Up + Down veréndert werden. Gespeichert wird dieser veranderte
Wert durch einen erneuten Druck auf die Taste 4.

Mogliche Parameter und deren Erklarung:

Sprache (Defaultwert = Deutsch)
Wahlen Sie die gewlnschte Sprache aus

Volume (Defaultwert = 3)
Lautstérke des Tonsignals (0 — 5)

Powerfail (Defaultwert = 5)
Hochstwert (in Grad Celsius), welche das Gerat bei einem Stromunter-
bruch verlieren darf, um sich — wenn wieder Strom fliesst — automatisch
wieder einzuschalten und das Programm weiterzufUhren.
Wenn der Stromunterbruch langer ist und das Geréat mehr als z.B. 5°C
verliert, haben wir ein HACCP-Qualitéatsproblem. Das Gerat schaltet
nicht mehr ein und es erscheint die Errormeldung «Netzunterbruch».

Autostart (Defaultwert = Aus)
Wenn sich das Gerat (mittels einer Zeitschaltuhr zwischen Steckdose
und Hold-o-mat) automatisch einschalten soll, diesen Parameter auf
«Ein» umschalten.
Nachteil: Bei einem Stromunterbruch in der Nacht schaltet sich das
Geréat ein, wenn der Strom wieder fliesst.

P. Red. (Defaultwert = Ein)
Schaltet den zweiten Temperaturfihler (Heiz-Sensor) aus, falls dieser
defekt ist, Sie aber den Hold-o-mat weiter bentitzen wollen, bis der
Servicetechniker den Sensor wechseln kann.

14 Hold-o0-mat"® - Bedienungsanleitung



Interessante Zusatzinformationen

Seitenfiihrungen

Heizpunkt

Programm Delta-T
(Modell 323, 311, 411)

Temperaturanzeige
(Modell 323, 311, 411)

Nichtgebrauch Fiihler
(Modell 323, 311, 411)

Hold-o0-mat" - Bedienungsanleitung

Die Seitenfiihrungen sind zum Teil verstellbar. Fiir diese Anderung
braucht es Werkzeug. Die Idee ist nicht, dies vor jedem Service zu
andern, sondern einmalig auf die am haufig benUtzten Schalengrdssen
anzupassen.

Im Display sehen Sie zwischendurch den Heizpunkt. Dieser ist norma-
lerweise voll ausgeflillt. Erscheint der Heizpunkt als Kreis, bedeutet dies
«Leistungsreduktion», weil der Heizdraht zu heiss wird. Diese Reduktion
korrigiert sich normalerweise automatisch wieder, ohne dass der Sicher-
heitsthermostat auslost.

Das Delta-T-Garen findet in der Phase 2 statt, wo Sie das Delta-T und
die Kerntemperatur bestimmen kénnen. Der Hold-o-mat versucht nun,
je nach Masse und Ausgangstemperatur, immer das Delta-T zu errei-
chen oder zu halten.

Phase 1 kdnnen Sie nltzen oder deaktivieren. Beispielsweise als
Zeit-Phase zum Vorheizen oder um eine grosse Speisenmenge auf eine
Grundtemperatur zu bringen.

Phase 3 kdnnen Sie nltzen oder deaktivieren und ist zum anschliessen-
den Warmhalten gedacht. Achtung: wegen dem evtl. grossen Delta-T
kann die Kerntemperatur nachziehen und muss durch ein frihzeitigeres
Umschalten korrigiert werden.

Wir Uberlassen es lhnen und Ihrem Fachwissen, das Delta-T-Programm
zu nUtzen. Der Hold-o-mat kann es als einziges Gerat weltweit. Die
Hugentobler Klichenchefs empfehlen eher ein Niedertemperturgaren
(Cook &Hold) tber die Programme 1 bis 8.

Falls das Fleisch sehr kalt ist und die KT-Sonde weniger als 0°C misst,
arbeitet der Hold-o-mat zwar, die Kerntemperatur wird aber erst ab
1°C richtig angezeigt. Auch bei der Raumtemperatur arbeitet das Gerat
zwischen —20°C und +160°C korrekt, im Display angezeigt wird die
Temperatur aber nur zwischen 0°C bis 160°C.

Bei Nichtgebrauch die KT-Sonde extern (z.B. in der Originalverpackung)
so deponieren, dass man sie bei Bedarf wieder findet, oder in der
Entfeuchtungsvorrichtung an der Ture, wie auf dem Foto dargestellt,
unterbringen.
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Anwendungsprobleme und deren Losungen

Einige Tipps, wenn das Produkt nicht wunschgemass gelingt:

Problem

Das Produkt Ubergarte
und wurde trocken.

Das Produkt ist sehr gut,
aber zu wenig heiss.

Das Produkt ist zu tro-
cken oder zu feucht.

Geschmack, Konsistenz
oder allgemeine Qualitat
des Produktes gefallen
Ihnen nicht.

Grund

Solltemperatur war gegenUber der
Kerntemperatur zu hoch.

Solltemperatur war gegenUber der
Kerntemperatur zu tief.

Feuchtigkeitsgehalt in der Koch-
kammer ist nicht optimal.

Grundsatzliches Problem mit der
Zubereitung oder falsche Vorstel-
lung Vom Endprodukt nach der
Warmhaltephase.

Mdgliche Losung

Richtige Solltemperatur einstellen
oder ein zu heisses Fleischstlick
aus dem Ofen zuerst ein bisschen
auskuhlen lassen.

Richtige Rolltemperatur einstellen
oder wegen haufigem Turdffnen
die Solltemperatur bewusst ein
paar Grad nach oben anpassen.

Mit der Entfeuchtungsvorrichtung
an der Ture die Feuchtigkeit dem
Produkt anpassen.

Bitte mit dem nachsten Fach-
berater Kontakt aufnehmen und
zusammen nach mdglichen
L&sungen suchen.

Bei technischen Storungen bitte folgendes beachten

Problem

Gerat lasst sich nicht
einschalten, bzw. die An-
zeige leuchtet nicht auf.

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

Magliche Losung

Stromzufuhr ist unterbrochen. Bitte kontrollieren Sie die Haussicherun-
gen, die Feinsicherung am Gerét (innerhalb der Steuerung)
und die beiden Stecker des Netzkabels.

Durch eine Stromschwankung ist eine Stérung aufgetreten, und die
Steuerung gibt keine Heizbefehle mehr. Gerat fir eine Minute vom
Strom trennen und wieder neu einschalten. Wenn nach erneutem
Einschalten nach 1 Minute kein Heizpunkt zu sehen ist, wiederholen

Sie den ganzen Vorgang.

Hold-o0-mat"® - Bedienungsanleitung



Problem

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

Mégliche Losung

Ubertemperaturschutz hat ausgeldst (Gerét wurde mit zu kalten Spei-
sen beschickt oder Steuerung ist defekt).

1. Gerat Uber die Taste (D ausschalten und von der Stromzufuhr

trennen (Stecker ausziehen).

2. Der Ubertemperaturschutz ist unterhalb des Geréts angebracht
. Er kann einfach mit einem Holz-Zahnstocher (zerbrechen und
mit dem flachen Teil) zurlickgesetzt werden.

Falls keine dieser méglichen Lésungen eine Verbesserung gebracht hat, melden Sie sich bitte bei
Ihrer nachsten Servicestelle, beim Elektriker oder beim Fachberater!

Fehlermeldungen

Fehlermeldung

Sensor defekt

KTM anschliessen

Heiz-Sensor defekt

Hold-o0-mat" - Bedienungsanleitung

Grund

Temperatursensor (Garraum)
defekt oder nicht an Steuerung
angeschlossen. Keine Weiterarbeit
mehr moglich.

KT-Sonde mit dem Magnetkontakt
nicht verbunden oder Magnetkon-
takt nicht an Steuerung ange-
schlossen. Variante: KT-Sonde ist
defekt.

Weiterarbeiten moglich, aber ohne
KT-Sonde.

Zweiter Sensor, welcher die
Heizungstemperatur Uberprift, ist
defekt oder nicht an Steuerung
angeschlossen.

Weiterarbeiten moglich durch
quittieren mit Taste 4 (Programm/
Enter). Parameter wird automa-
tisch deaktiviert, Fehlermeldung
erscheint nicht mehr — «<P.Red» ist
deaktiviert.

Mégliche Losung

Service anfordern:

Sonde prifen und wechseln
oder Kontakt (Stecker) wieder
anschliessen.

KT-Sonde mittels Magnetstecker
mit dem Magnetkontakt ver-
binden oder defekte KT-Sonde
auswechseln.

Service anfordern:
Magnetkontakt anschliessen oder
auswechseln.

Mit P/Enter den Fehler quittieren
«P.Red» ist deaktiviert.

Service anfordern:

Sonde anschliessen oder aus-
wechseln.

(Wenn «P.Red» deaktiviert, kann
der Klixon auslésen)
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Fehlermeldung

Netzunterbruch

Heizt nicht

Kein Programm

KTM einstechen

Instandhaltung

Reinigung

Grund

Stromunterbruch war langer als im
Parameter «Powerfail» definiert.
HACCP-Sicherheit ist nicht mehr
sichergestellt, daher schaltet sich
das Gerét nicht mehr ein und die
Speisen mUssen entsorgt werden.

Trotz Heizpunkt im Display wird
das Gerat nicht heiss.

Heizdraht ist unterbrochen, Sicher-
heitsthermostat hat ausgeldst oder
Elektronik ist defekt.

Kein Programm hinterlegt, wenn
es gestartet werden soll.

Bei Programmstart mit Kerntem-
peratur wurde vergessen, die
KT-Sonde ins Fleisch einzuste-
chen.

Mégliche Losung

Kein Fehler, sondern nur Infor-
mation.

Bei haufigem Auftreten bauseitig
mit Elektriker die Hausinstallation
Uberprufen.

Sicherheitsthermostat (unten
am Gerat) mittels Zahnstocher
zurlicksetzen.

Service anfordern:

Heizung ersetzen oder Steue-
rungselektronik auswechseln.

Zuerst ein Programm program-
mieren oder eine andere Pro-
grammnummer wahlen.

KT-Sonde ins Fleisch einstechen
und mit Taste 4 (Programm/Enter)
den Fehler quittieren.

1. Gerat Uber die Taste (D ausschalten und von der Stromzufuhr

trennen.

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

separat reinigen.

3. Auch die SeitenfUhrungen von unten (einzeln Uber die Halbkugel) in
die Garraummitte kippen und gegen vorne herausnehmen.

4. Den ganzen Innenraum und die Aussenwande mit einem milden Fett-
I6ser sauber reinigen und austrocknen. Keine atzenden, scheuerhaltigen
oder giftigen Reinigungsmittel verwenden.
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5. Bei Bedarf an der Rickwand die «Lufteinlassoffnung» reinigen. Je
nach Verschmutzung kénnen Sie die an der TUre integrierte «Entfeuch-
tungsvorrichtung» mit einem Griff nach vorne (Winkel 45°) entfernen und
separat reinigen.

Wenn nétig kann auch die Turdichtung entfernt, gereinigt und wieder
montiert werden. (Wichtig: Das Gerat nie ohne Turdichtung benutzen.)

6. Nach jeder grindlichen Reinigung das Gerat kurz auf 120°C aufhei-
zen. Dank diesen 120 Grad ist das Gerat steril und allféllige Mikroor-
ganismen sind abgetotet. Bitte achten Sie darauf, dass die Entfeuch-
tungsvorrichtung an der Ture geschlossen ist, damit dank erhohter
Feuchtigkeit eine bessere Sterilisation erreicht wird.

A 7. Beachten Sie, dass das Gerat aussen nicht mit Wasser oder anderen
Flussigkeiten abgespritzt werden darf. Hochdruckreiniger und Dampfge-
rate dirfen nicht benutzt werden.

Wartung 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
Veranderung feststellen sollten.

Instandsetzung und Reparaturen

Die technische Seite ist auf einfachste Weise gelost, was jedem konzessionierten Elektri-
ker erlaubt, mit etwas gutem Willen und den Original-Ersatzteilen samtliche Reparaturen
durchfiihren zu kénnen. Der spezialisierte Service steht Ihnen selbstverstandlich zur Verfigung,
doch kann es je nach Situation kostengunstiger sein, wenn Sie zuerst eine lokale Losung berlick-
sichtigen.

Garantie

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

Wir haften nicht fir Schaden:

— bei falscher Bedienung

— bei nicht bestimmungsgemasser Verwendung

— bei unsachgemassen Reparaturen

—wenn nicht Original-Ersatzteile oder Zubehorteile verwendet oder eingebaut werden.
In all diesen Fallen entfallt jeglicher Garantieanspruch.

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

Typ Hold-o-mat 323 Hold-o-mat 311 Hold-o-mat 411 Hold-o-mat 711
Artikel-Nr. 323 311 411 711

KT-Sonde: KI-MAG ~ KT-Sonde: KI-MAG  KT-Sonde: KT-MAG
Kapazitit 3x2/3-65 mmoder 3x1/1-65 mm oder 4 x 1/1-65 mm oder 7 x 1/1-65 mm oder

2 x2/3-100 mm 2x1/1-100 mm 2x1/1-100 mm 4 x1/1-100 mm
Masse B x T x H (mm) 410 x 506 x 346 416 x 667 x 346 416 x 667 x 423 416 x 667 x 646
Gewicht 21 kg 24 kg 27.5 kg 38 kg
El. Anschlusswerte 1050 W 1050 W 1500 W 1800 W
Spannung, Absicherung 230 V| 50/60 Hz, 10 A (Option gegen Mehrpreis: 110V, ausser 711)
Lagertemperatur 0°C bis + 50°C
Umgebungstemperatur +10°C bis + 40°C
Temperaturbereich +20°C bis +120°C
Durchschnittlicher Strom- ca. 300 W ca. 300 W ca. 300 W ca. 500 W
verbrauch pro Stunde
Spritzwasserschutz IPX3
A-bewerteter < 70 dB(A)
Schalldruckpegel
Sicherheitsabstinde Zu Wénden und anderen Gerédten mindestens 10 mm
Wirmeabgabe sensibel 0,5 KW 0,5 kKW 0,6 KW 0,8 kW
Wirmeabgabe latent 0,2 kW 0,2 kW 0,3 kW 0,35 kW
Einsatz Garen, Warmhalten Garen, Warmhalten Garen, Warmhalten Warmhalten

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 Bestim-

mungen zu entsorgen. Es empfiehlt sich, mit einer auf Entsorgung spezialisierten Firma Kontakt
aufzunehmen.
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