HOLDBOX 5x GN 1/1
HD 0511E

www.rmgastro.com

2025-09-18



HOLDBOX 5X GN 1/1 - HD 0511 E - 00008426

OBSAH

1. KONFORMITATSERKLARUNG 3
2. TECHNISCHEDATEN 3
3.ELEKTRISCHE INSTALLATION UND PLATZIERUNG 3
4. SICHERHEITSMASSNAHMEN IM HINBLICK AUF DEN BRANDSCHUTZ 3
5.INSTALLATION 4
6. ANSCHLUSS DES ELEKTRISCHEN KABELSAN DASNETZ 4
7.ANWEISUNGEN FURDENGEBRAUCH 7
8. REINIGUNG UND WARTUNG 15

2025-09-18 2 www.rmgastro

com



HOLDBOX 5X GN 1/1 - HD 0511 E - 00008426

1. KONFORMITATSERKLARUNG

Verordnung des Gesundheitsministeriums 38/2001 Slg. Verordnung 1907/2006/EC - REACH Regulation,
1935/2004/EC - Food contact regulation.

Die Produkte erfiillen die Anforderungen des §26 des Gesetzes Nr. 258/2000 in der jeweils giiltigen Fassung.
Die Produkte erfiillen die Anforderungen der RoHS-Richtlinie 2015/863/EU, 10/2011,517/2014, 2015/1094,

2015/1095.

Achtung: Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir direkte oder indirekte Schaden ab, die durch unsach-
gemale Installation, falsche Eingriffe oder Modifikationen, unzureichende Wartung, unsachgemafRe Ver-
wendung oder durch andere Ursachen entstehen, die in den Verkaufsbedingungen aufgefiihrt sind. Dieses
Gerat ist ausschlieBlich fiir den professionellen Gebrauch bestimmt und darf nur von qualifizierten Perso-
nen bedient werden. Teile, die nach der Einstellung vom Hersteller oder einem beauftragten Fachmann
gesichert wurden, diirfen vom Benutzer nicht verandert werden.

2. TECHNISCHE DATEN

Das Etikett mit den technischen Daten befindet sich auf der Seiten- oder Riickseite des Gerats. Bitte lesen
Sie vor der Installation den Schaltplan und alle folgenden Informationen im beigefiigten Handbuch.

Netzbreite [MM]

Nettentiefe [MM]

Nettohohe [MM]

Nettogewicht / kg]

Power Electric [KW]

Wird geladen

450

570

570

31.00

1.000

230V /1N - 50 Hz

3. ELEKTRISCHE INSTALLATION UND PLATZIERUNG

Fur die ordnungsgemalfle Funktion und Platzierung des Gerats miissen alle vorgeschriebenen Normen fiir
den jeweiligen Markt eingehalten werden. Packen Sie das Gerat aus und priifen Sie, ob es wahrend des
Transports beschadigt wurde. Platzieren Sie das Gerat auf einer waagerechten Flache (maximale Uneben-
heit bis zu 2°). Kleine Unebenheiten konnen mit den verstellbaren Fiiflen ausgeglichen werden. Wenn das
Gerat so aufgestellt wird, dass es mit Mobelwanden in Kontakt kommt, miissen diese Temperaturen von
bis zu 60 °C standhalten. Die Installation, Einstellung und Inbetriebnahme missen von einer qualifizierten
Person durchgefiihrt werden, die fiir solche Arbeiten autorisiert ist, und dies gemaR den geltenden Nor-
men. Das Gerat kann entweder einzeln oder in Serie mit Geraten unserer Produktion installiert werden. Es
ist erforderlich, einen Mindestabstand von 10 cm zu brennbaren Materialien einzuhalten. In diesem Fall
mussen entsprechende MalRnahmen getroffen werden, um eine thermische Isolierung der brennbaren Te-
ile sicherzustellen. Das Gerat darf nur auf einer nicht brennbaren Oberflache oder an einer nicht brennba-
ren Wand installiert werden. Vom Hersteller oder seinem Vertreter gesicherte Teile des Gerats diirfen
von der Person, die die Installation durchfiihrt, nicht verandert werden.

4. SICHERHEITSMASSNAHMEN IM HINBLICK AUF DEN BRANDSCHUTZ

+ Die Bedienung des Gerats darf nur von erwachsenen Personen durchgefiihrt werden.

+ Das Gerat darf sicher und gemaR den geltenden Normen des jeweiligen Marktes verwendet werden.
Brandschutz in Bereichen mit besonderem Risiko oder Gefahrdung

Schutz vor Hitzeeinwirkung

+ Das Gerat muss so aufgestellt oder befestigt werden, dass es stabil auf einer nicht brennbaren Unterla-
ge steht oder hangt.

In einem Abstand von weniger als der Sicherheitsdistanz duirfen keine Gegenstande aus brennbaren Mate-
rialien in der Nahe des Gerats platziert werden. (Der Mindestabstand zwischen dem Gerat und brennbaren
Materialien betragt 10 cm.)

Tabelle: Brennbarkeitsstufe von Baumaterialien gemafd ihrer Klassifizierung

Brennbarkeitsstufe

Baumaterialien

A - nicht brennbar

Granit, Sandstein, Beton, Ziegel, Keramikfliesen, Putz
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Brennbarkeitsstufe Baumaterialien

B - schwer entflammbar Akumin, Heraklit, Lihnos, Itaver

C1 - schwer brennbar Laubholz, Sperrholz, Hartpapier, Resopal

C2 - mittel brennbar Spanplatten, Solodur, Korkplatten, Gummi, Bodenbelage
C3 - leicht brennbar Faserplatten, Polystyrol, Polyurethan, PVC

+ Die obige Tabelle enthalt Informationen zur Brennbarkeitsstufe von gangigen Baumaterialien. Gerate
mussen sicher installiert werden. Bei der Installation sind auferdem die entsprechenden Planungs-,
Sicherheits- und Hygienevorschriften zu beachten:

« Brandschutz von lokalen Geraten und Warmequellen
+ Brandschutz in Bereichen mit besonderem Risiko oder Gefahrdung
+ Schutz vor Hitzeeinwirkung

5. INSTALLATION

Wichtig: Der Hersteller Ubernimmt keinerlei Garantie fir Mangel, die durch unsachgemaRe Verwendung,
Nichtbeachtung der in der beigefiigten Bedienungsanleitung enthaltenen Anweisungen oder unsach-
gemalen Umgang mit den Geraten entstehen. Die Installation, Anpassung und Reparatur von Geraten
fur GroRBklichen sowie deren Demontage aufgrund moglicher Beschadigungen der Gaszufuhr diirfen au-
sschliefl3lich im Rahmen eines Wartungsvertrags durchgefiihrt werden. Ein solcher Vertrag kann mit einem
autorisierten Handler abgeschlossen werden, wobei technische Vorschriften, Normen sowie Vorschriften
fur die Installation, die Stromversorgung, den Gasanschluss und die Arbeitssicherheit einzuhalten sind.
Technische Anweisungen zur Installation und Einstellung sind AUSSCHLIESSLICH fir spezialisierte Tech-
niker bestimmt. Die folgenden Anweisungen richten sich an den fiir die Installation qualifizierten Techni-
ker, damit alle Vorgange so korrekt wie moglich und gemaR den geltenden Normen ausgefiuhrt werden
konnen. Alle Arbeiten im Zusammenhang mit der Einstellung usw. mussen ausschlieRlich bei vom Netz
getrennten Geraten durchgefiihrt werden. Sollte es notwendig sein, das Gerat unter Spannung zu halten,
ist aulRerste Vorsicht geboten. Der Typ des Gerats flir die Abzugsinstallation ist auf dem Typenschild ange-
geben und entspricht Geraten des Typs Al.

6. ANSCHLUSS DES ELEKTRISCHEN KABELS AN DAS NETZ

Installation der Stromzufuhr - diese Zufuhr muss separat abgesichert sein. Dies erfolgt durch einen passen-
den Leistungsschutzschalter mit einem Nennstrom, der von der Leistung des installierten Gerats abhangt.
Die Leistung des Gerats entnehmen Sie dem Typenschild auf der Riickseite (oder Seite) des Gerats. Der
angeschlossene Schutzleiter muss langer sein als die anderen Leiter. Schliel3en Sie das Gerat direkt an das
Netz an. Esist erforderlich, zwischen Gerat und Netz einen Schalter mit einem Mindestkontaktabstand von
3 mm zu installieren, der den geltenden Normen und Belastungsanforderungen entspricht. Der Schutzle-
iter (gelb-griin) darf durch diesen Schalter nicht unterbrochen werden. Gerate, die fiir den Anschluss an
eine Steckdose vorgesehen sind, duirfen nur angeschlossen werden, wenn die Steckdose ordnungsgemaf}
abgesichertist. In jedem Fall muss das Netzkabel so verlegt werden, dass es an keiner Stelle eine Tempera-
tur erreicht, die 50 Grad Uber der Umgebungstemperatur liegt. Bevor das Gerat an das Netz angeschlossen
wird, muss sichergestellt werden:

+ Der vorgeschaltete Leistungsschutzschalter und die interne Verkabelung halten die Strombelastung
des Gerats aus (siehe Typenschild).

+ Die Stromversorgung ist mit einer wirksamen Erdung ausgestattet, die den Normen des jeweiligen
Marktes und den gesetzlichen Vorgaben entspricht.

+ Die Steckdose oder der Schalter in der Stromzufuhr sind gut vom Gerat aus zuganglich.
+ Das elektrische Anschlusskabel des Gerats besteht aus 6lbestandigem Material.

Wir lehnen jegliche Verantwortung ab, wenn diese Normen nicht eingehalten werden oder die oben
genannten Grundsitze verletzt werden. Vor der ersten Inbetriebnahme muss das Gerat geman der
Anweisungen im Abschnitt ,,Reinigung und Wartung* gereinigt werden. Das Gerat muss iiber eine
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Schraube mit Erdungssymbol geerdet werden.

« Stecken Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen in die Steckdose und ziehen Sie ihn nicht durch
Ziehen am Netzkabel heraus!

+ Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder Mehrfachsteckdosen.

« Der Netzanschlusspunkt darf maximal die folgende Impedanz aufweisen: ZMAX = 0,042 + j 0,026
Q fiir Phasenleiter und 0,028 +j 0,017 Q fiir den Neutralleiter.

Wasseranschliisse (nur bei Modellen mit Luftbefeuchter)

Der Wasserdruck darf 2,5 bar (250 kPa) nicht Giberschreiten. Wenn der Wasserdruck in der Hauptleitung hoher
als dieser Wert ist, installieren Sie den Druckminderer hinter dem Gerat. Der Mindestwasserdruck fiir den ord-
nungsgemalen Betrieb des Gerats muss

grolRer als 0,5 bar sein.
Das Gerat hat einen Eingang fiir enthartetes Wasser (Abb. 1).

Wir empfehlen Ilhnen, immer einen Wasserentharter zu installieren, damit die Wasserharte am Gerateeingang
immer im Bereich von

8° bis 10° F.
Sptilen Sie den Wasserkanal vor dem Anschlie3en mit ausreichend Wasser, um Metallrlickstande zu entfernen.

Priifen Sie, ob der Filter des Magnetventils sauber ist. Schlielen Sie die Leitung "Wasser" an die spezifische
Kaltwasser-Hauptleitung an und installieren Sie das Absperrventil.

Installieren Sie den Absperrhahn an einer Stelle, die leicht zuganglich ist und vom Bediener jederzeit leicht
betatigt werden kann.

Achtung! Bei einem Defekt des Abflussrohrs muss dieses durch ein neues ersetzt werden, und das alte oder
: vendet werden.

Elektrischer Anschluss

Die elektrische Anlage muss, wie in der geltenden Norm vorgeschrieben und spezifiziert, Giber eine wirk-
same Erdung verfuigen. Die elektrische Sicherheit dieses Gerats kann nur bei Verwendung einer normge-
rechten elektrischen Anlage gewahrleistet werden.

Vor dem eigentlichen elektrischen Anschluss mussen die Spannung und die Frequenz des Stromnetzes
uberpruft werden, und es muss sichergestellt werden, dass diese Werte mit den auf dem Typenschild an-
gegebenen Anforderungen libereinstimmen.

Bei direktem Anschluss an das Stromnetz ist es erforderlich, die Stromversorgung zwischen dem Gerat und
dem Stromnetz abzuschalten.ein flir die Last ausgelegtes stromfiihrendes Gerat wird an das Stromnetz an-
geschlossen, um sicherzustellen, dass das Gerat im Bedarfsfall abgeschaltet wird. Der Abstand zwischen
den Kontakten muss so groR sein, dass das Gerat im Falle einer Uberspannung der Kategorie Il gemaR den
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Installationsvorschriften vollstandig abgeschaltet werden kann; die Einrichtung muss so angebracht sein,
dass sie fur das Bedienungspersonal jederzeit leicht zuganglich ist. Schalten Sie den Hauptschalter, Giber
den der Netzkabelstecker angeschlossen wird, auf Position 0 (Null).

Lassen Sie einen qualifizierten Fachmann tiberpriifen, ob der Querschnitt des Netzkabels mit dem angege-
benen Verbrauch des Gerats ubereinstimmt.

Losen Sie die Befestigungsschrauben der Riickwand des Gerats und legen Sie sie beiseite (Abb. 2).

Das flexible Kabel muss aus Polychloropren oder einem synthetischen Elastomer mit einem geeigneten
Olbestandigen Mantel bestehen.

Verwenden Sie ein Kabel mit einem Leitungsquerschnitt, der der Belastung des jeweiligen Gerats ent-
spricht, gemal} der angegebenen Tabelle.

Abb. 2

T,

\_hh

My

. Al
Modell Spannung Frequenz Leistungsauf- Stromaufnahme Querschnitt des Leiters
(V/Hz) (Hz) nahme (kW) pro Phase (A) (mm2)

HD 0311 E 230-1N 50/60 Hz 0,7 3 3x 1,5 mm2 angeschlossen
HD 0511 E 230-1N 50/60 Hz 1 4.4 3x1,5mm2 angeschlossen
RD 0523 EM 230-1N 50 Hz 3 13 3x1,5mm2 angeschlossen
RD 0511 EM 400-3N 50 Hz 6,3 10 3x1,5mm2 angeschlossen
RD 0511 EL 230-1N 50 Hz 3 13 3x1,5mm2
RD 1011 EM 400-3N 50 Hz 12,6 20 5x2,5mm2
RD 1021 E 400-3N 50 Hz 16 26 5x4 mm2
HD 2011 E 400-3N 50 Hz 7,2 14 5x1,5mm2
RD 2011 E 400-3N 50 Hz 16,2 26 5x4 mm2
HD 2021 E 400-3N 50 Hz 9,2 17 5x2,5mm2
RD 2021 E 400-3N 50 Hz 22,2 36 5x6 mm2
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Ziehen Sie das Netzkabel durch die Gummidurchfiihrung an der Riickseite des Gerats. Einige der in der Tabel-
le aufgefiihrten Gerate konnen sowohl mit 400 V Dreiphasen- als auch mit 230 V Einphasenspannung geliefert
werden. SchlieBen Sie das Kabel an die Anschlussdose an und beachten Sie dabei die dort angegebenen
Hinweise (Abb. 3). Sichern Sie das Kabel mit einer Kabelverschraubung. Die Versorgungsspannung des Gerats
darf wahrend des Betriebs nicht um mehr als £10 % von ihrem Nennwert abweichen. Das Gerat muss in ein
Potentialausgleichssystem integriert werden, dessen Wirksamkeit gemaf den Anforderungen der geltenden
Norm gepriift werden muss. Fur den eigentlichen Anschluss befindet sich am Rahmen eine Klemme, die mit
dem in Abb. 4 dargestellten Symbol gekennzeichnet ist und an die ein Draht mit einem Mindestquerschnitt
von 10 mm2 angeschlossen werden muss.

Bringen Sie die Ruckseite des Gerats wieder an.

Das Gerat erfiillt die grundlegenden Anforderungen der Niederspannungsrichtlinie 73/23/EWG und 2006/95/
EWG. Es erfiillt die Bestimmungen der die folgenden elektrischen Normen:

- EN 60335-1 + spatere Aktualisierungen;
- EN 60335-2-42 + spatere Aktualisierungen;
) » Spatere sierungen;

-
ualisiel
- —

L2
L

Q .@'.@J.@’.@‘

Das Gerat entspricht den grundlegenden Anforderungen der Niederspannungsrichtlinie 73/23/EWG und
2006/95/EWG.

7. ANWEISUNGEN FUR DEN GEBRAUCH

Inbetriebnahme der Gerate

Bevor Sie dieses Gerat in Betrieb nehmen, fiihren Sie gewissenhaft alle erforderlichen Kontrollen durch
und vergewissern Sie sich, dass die Anlagen und die gesamte Gerateinstallation den gesetzlichen Vorschri-
ften und den technischen und sicherheitstechnischen Hinweisen in dieser Anleitung entsprechen. Die fol-
genden Punkte mussen beachtet werden:

Die Umgebungstemperatur am Aufstellungsort des Gerats muss liber +4 °C liegen.
Die Kochstelle muss leer sein.

Alle Verpackungen missen entfernt werden, auch die Schutzfolien auf dem Gerat.
Offnungen und Schlitze miissen offen und frei von Hindernissen sein.

Alle Teile, die fiir den Transport aus dem Gerat entfernt wurden, miissen aus Griinden der Installation wie-
der in das Gerat eingebaut werden.

Der elektrische Hauptschalter muss eingeschaltet und der Wasserabsperrhahn des Gerats muss geoffnet
sein.

Beim Einschalten des Gerats kann ein akustisches Signal ertonen.

2025-09-18 7 www.rmgastro.com
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ANWEISUNGEN ZUR VERWENDUNG DER HOLDBOX

Das Gerat ist fur das Garen von Speisen und die Aufrechterhaltung der Betriebstemperatur von Speisen in
Innenraumen konzipiert und darf nur zu diesem Zweck verwendet werden. Jede andere Verwendung, die
als missbrauchlich und gefahrlich angesehen wird, muss daher vermieden werden. Beaufsichtigen Sie das
Gerat wahrend des Betriebs.

Temperaturhalter (HOLDBOX) ohne Kernfiihler (Abb. 5)

' ™

BoN X &

1. Geratestart-Taste

2. Taste zum Absenken der Temperatur.

3. Taste zur Erhohung der Temperatur.

7. Start-/Stopptaste fiir Kochen/Halten der Temperatur.
D. Ablehnen

Die Wirkstoffe (1) stehen bei einer Temperatur von 90 °C zur Verfligung. Mit den Tasten 2 und 3 kann der
Benutzer diese Solltemperatur von minimal 25 °C bis maximal 120 °C beim HD-Modell und maximal 95 °C
bei den HDZ-Modellen @ndern. Der Startpunkt 7 (Start) wird vom Gerat aktiviert, sodass der Modus ,,PRE“
erneut abgelesen werden kann. Nach Abschluss des Vorgangs ertont ein akustisches Signal und das Ergeb-
nis wird im ,,HOLD“-Modus ,unbegrenzt“ gespeichert. Sobald der Raum ausreichend vorgeheizt ist, ist die
HOLDBOX bereit flir den HOLD-Modus.

Wahrend der ,HOLD“-Phase zeigt das Display die Temperaturim Schrank an. Driicken Sie die Tasten 2 und
3, um den Wert der gehaltenen Temperatur zu verringern oder zu erhohen.

HOLDBOX mit Kernsonde (Abb. 6)

i L] L] c
.
2.0

&y

.
. Fd
1 __J. — .7
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1. Geratestart-Taste

2. Taste zum Absenken der Temperatur.

3. Taste zur Erhohung der Temperatur.

4, Taste fiir die Kernfiihlertemperatur (nur bei Modellen mit Kernfiihler)
5. Delta-T-Taste (nur bei Modellen mit Kernfiihler)

6. Taste Garen/Halten der Temperatur (nur bei Modellen mit Kernfiihler)
7. Start-/Stopptaste fuir Kochen/Halten der Temperatur.

Anzeige

Zusatzlich zu derim vorigen Abschnitt beschriebenen Funktion MAINTENANCE verfiigen die mit einem
Kernfuihler ausgestatteten Gerate Uber die Moglichkeit des Kochens bei fester Temperatur oder des
Delta-T-Modus.

Feste Temperatureinstellung zum Garen:
SchlielRen Sie die Kernsonde an das Gerat an. Driicken Sie Taste 1, um das Anzeigefeld einzuschalten.

HOLDBOX zeigt die zuletzt eingestellte Haltetemperatur (vor dem Einschalten) oder die zuletzt ein-
gestellte Temperatur an. Mit den Tasten 2 und 3 konnen Sie diese Temperatur andern (z. B. auf 70 °C).
Driicken Sie die Taste 4, um die Gartemperatur einzustellen, und andern Sie diese Temperatur mit
den Tasten 2 und 3 (z. B. auf 75 °C).

Driicken Sie die Taste 6, um die Garraumtemperatur einzustel-
len, und verwenden Sie die Tasten 2 und 3, um diese Temperatur zu andern
(z. B.auf 90 °C).

Driicken Sie die Taste 7 (Start), um den Garvorgang zu starten. Die HOLDBOX ist auf die Vorheiztem-
peratur "PRE" eingestellt und gibt ein akustisches Signal ab, wenn die ideale Gartemperatur erreicht
ist; Sie konnen nun die zu garenden Speisen einlegen.

Wenn das Gerat mit dieser Einstellung arbeitet, gart es die Speisen nach dem Vorheizen bei 90 °C, bis
die Innentemperatur von 75 °C erreicht ist. Sobald diese Temperatur erreicht ist, schaltet die HOLD-
BOX auf unbestimmte Zeit in den Modus "MAINTAIN " bei 70 °C.

Kocheinrichtung mit DELTA-T:

Das Garen im Modus DT (Delta-T) ermoglicht das Garen unter Beibehaltung einer konstanten Tem-
peraturdifferenz zwischen der Kerntemperatur des Garguts und der Garraumtemperatur. Um beste
Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen, den Garvorgang bei Raumtemperatur durchzufiihren.

SchlieRRen Sie die Kernsonde an das Gerat an. Driicken Sie Taste 1, um das Anzeigefeld einzuschalten.
HOLDBOX zelgt die zuletzt eingestellte Haltetemperatur (vor dem Einschalten) oder die zuletzt ein-
T e o e n st s e a2 se Temperatur andern (z. B. auf 70 °C).

100° und andern Sie diese Temperatur mit
90° a
"""\‘ﬂj}. ------------ 1, und verwenden Sie die Tasten 2 und
70° o
75°
s lie Taste 7 (Start), um den Garvorgang
50 *
f*/l ................................
30° mit dem Garen der Speisen bei einer
/ ______________________________________ itemperatur der Speisen und der Gar-
10° t. Sobald diese Temperatur erreicht ist,
/ \INTAIN" bei 75 °C.
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WIE MAN EINEN REGENERATIVOFEN BENUTZT

Das Gerat wurde zum Regenerieren und Konstanthalten von Lebensmitteln entwickelt und darf nur zu diesem
Zweck verwendet werden

Jede andere Verwendung, die als missbrauchlich und gefahrlich angesehen wird, muss daher vermieden wer-
den.

Behalten Sie das Gerat wahrend des Betriebs im Auge.

Handbuch REGBOX (Abb. 8)

- — = “‘.-'E
; i JE i ¥ T oy H-
‘ e } - L
| B 2= -
5
\ g NJQEE-Schalters %
= -

2. Temperatureinstellkn(;jpf 140°C - 160°C

3. Zeiteinstellknopf 0' - 120' / UNBEGRENZT
4. Einstellknopf fur die Luftfeuchtigkeit

5. Schalter WARTUNG - REGENERATION

6. REGBOX-Status-LED: EIN = EIN, AUS = AUS
7. LED-Heizelement: EIN = EIN, AUS = AUS

Manuelle REGBOX - horizontale Platte (Abb. 9)

Schalten Sie den Warmertickgewinnungsofen ein, indem Sie den Schalter 1 auf die Position ON stellen. Die
griine LED (4) leuchtet auf.

Stellen Sie nun mit dem Drehknopf 2 die Regenerationstemperatur auf 140° oder 160°C ein. Drehen Sie nun
den TIME-Drehknopf (3) im Uhrzeigersinn. Die rote LED 5 leuchtet auf und zeigt damit die Aktivierung der
Heizelemente an.

Stellen Sie die Luftfeuchtigkeit durch Drehen des Drehknopfes 4 ein.

Warten Sie, bis die Regenerierkammer die richtige Temperatur erreicht hat, geben Sie die zu regenerieren-
den Lebensmittel ein und stellen Sie die Regenerierzeit ggf. mit dem Drehknopf Time (3) neu ein.

Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter 5 vom Regenerationsmodus (COOKING) in den Temperaturerhal-
tungsmodus (MAINTENANCE).

Handbuch REGBOX - vertikale Platte (Abb. 8)
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Stellen Sie die Regenerationstemperatur mit dem Drehknopf 2 auf 140° oder 160°C ein. Drehen Sie nun
den Drehknopf Time (3) im Uhrzeigersinn. Die rote LED 5 leuchtet auf und zeigt damit die Aktivierung der
Heizelemente an.

Warten Sie, bis die Regenerierkammer die richtige Temperatur erreicht hat, und fugen Sie die zu regene-
rierenden Lebensmittel hinzu. Stellen Sie die Regenerierzeit gegebenenfalls mit dem Zeitregler (3) neu ein.

REGBOX mit elektronischer Schalttafel

ELEKTRONISCHE REGBOX (Abb. 10)

N o 11 R+ 13a
Dyowa

=i )y oy 12
. O°8 EH.1 N

ELEKTRONISCH-PROGRAMMIERBARE REGBOX (Abb. 11)

| 2

. Enter-Taste - Bestatigung (nur bei programmierbaren Modellen - Abb. 11).
. Geratestart-Taste

. Taste Phase (nur bei programmierbaren Modellen - Abb. 11).

. Buchtaste (nur bei programmierbaren Modellen - Abb. 11).

. Taste zum Absenken der Temperatur.

. Taste zur Erhohung der Temperatur.

. Taste zur Einstellung des Befeuchtungsparameters (Bereich 0-10).

o N o U b W N -

. Taste zur Zeiteinstellung (bei Regeneration auf 20 Minuten eingestellt) (bei Temperaturerhaltung unbe-
grenzt).

9. Taste zur Einstellung des Parameters Regeneration; die Standardeinstellung ist 140°C/160°C (Bereich
90/170°C).

10. Taste zur Einstellung des Parameters Temperaturerhaltung (Bereich 25/100°C).
11. Taste flir REGBOX mit Kernsonde (optionales Zubehor).

12. Start-/Stopp-Taste Aufrechterhaltung der Temperatur. Rote LED leuchtet, wenn das Gerat ausgeschal-
tetist.

13. Taste, um die Geschwindigkeit des/der Liifter(s) einzustellen.
13a. Maximale Geblasedrehzahl.

13b. Minimale Geblasedrehzahl.

L1 Phasel
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L2 Phase 2
Einstellung des Regenerationszyklus

Schalten Sie das Gerat durch Driicken der Einschalttaste (2) ein. Wahlen Sie mit der Taste 9 die Regenera-
tionstemperatur. Das System bietet zwei voreingestellte Werte an (140°C / 160°C).

Mit den Tasten 5 und 6 kann der Benutzer diese eingestellte Temperatur von mindestens 90 °C bis ma-
ximal 170 °C andern. Driicken Sie die Taste Feuchtigkeit (7), um den Feuchtigkeitswert einzustellen. Mit
den Tasten 5 und 6 konnen Sie diesen Parameter von 0 bis 10 andern. Driicken Sie die Taste Uhr (8), um
die Regenerationszeit einzustellen (Standardwert 20 Minuten). Verwenden Sie die Tasten 5 und 6, um die
gewlinschte Regenerationszeit einzustellen. Fur eine kernsondengesteuerte Regeneration driicken Sie die
Kernsonden-Taste (11) und andern Sie die Kerntemperatur mit den Tasten 5 und 6. Driicken Sie die Start-
taste (12), um diesen Vorgang zu aktivieren; das Gerat schaltet sich in den Modus "PRE" oder Vorheizen.
Nach Ablauf der Vorheizzeit gibt das Gerat ein akustisches Signal ab. Offnen Sie die Tiir, legen Sie die zu
regenerierenden Speisen ein und schlielRen Sie die Tir. Die Dauer des Regeneriervorgangs hangt von der
gewahlten Zeit ab. Am Ende dieses Regenerierzyklus ertont erneut ein akustisches Signal (Piepton), und
Sie konnen die Speisen entnehmen oder den Temperaturerhaltungszyklus verlangern. Bei Modellen mit
programmierbarem Bedienfeld (Abbildung 12, Seite 11) kann die REGBOX so programmiert werden, dass
sie nach Beendigung des Regenerationszyklus automatisch in die Temperaturhaltephase tbergeht.

Aufrechterhaltung der Temperatur

Fuhren Sie die folgenden Schritte aus, um einen Temperaturerhaltungszyklus nach Abschluss des Regene-
rationszyklus oder einen neuen Zyklus einzurichten.

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, schalten Sie es mit der Einschalttaste (2) ein. Driicken Sie die Taste MAIN-
TENANCE (10). Auf dem Display wird die Wartungstemperatur angezeigt, die mit den Tasten 5 und 6 gean-
dert werden kann. Driicken Sie die Taste Start (12). Wenn die Kammer nicht ausreichend warm ist (z.B. bei
einem neuen Zyklus), wird die REGBOX in den Vorheizmodus versetzt und auf dem Display erscheint PRE.

Sobald die gewunschte Temperatur erreicht ist, ertont ein Signalton, der anzeigt, dass die Lebensmittel
in die REGBOX eingelegt werden kdnnen. Wenn die Kammer beim Einschalten des Gerats bereits ausre-
ichend warm ist, geht das Gerat direkt in den Temperaturerhaltungsmodus tber und zeigt die Kammer-
temperatur an. Der Haltezyklus wird fortgesetzt, bis der Bediener den manuellen Stopp (Taste 12) betatigt.

Programmierung von 2 Regenerationsphasen und Temperaturerhaltung (MAINTENANCE).
NUR PROGRAMMIERBARE GERATE

Wenn Sie Uiber eine programmierbare REGBOX (Abb. 11) verfiigen, konnen Sie das Gerat so programmie-
ren, dass es automatisch in den Temperaturhaltemodus wechselt, wenn der Regenerationszyklus abge-
schlossen ist. Mogliche Kombinationen bieten die Moglichkeit, bis zu zwei Regenerationsphasen, gefolgt
von einer WARTUNGSPhase, einzustellen. Stellen Sie die Regenerationsparameter gemafd dem in Abschnitt
4.2.1 beschriebenen Verfahren ein. Die LED L1 neben dem Display blinkt, wahrend dieser Parameter ein-
gestellt wird. Sobald die Parameter Temperatur, Kernsondenzeit/Temperatur eingestellt sind, driicken Sie
die Phasentaste (3), um die nachste Regenerationsphase einzuleiten und die Parameter fiir diese Regene-
ration (Kammertemperatur und Kernsondenzeit/Temperatur) einzustellen. Es ist beispielsweise moglich,
die erste Regenerationsphase auf 130 °C fuir 15 Minuten einzustellen, gefolgt von der nachsten Regenera-
tionsphase bei 80 °C mit einer Kernsonden-Temperatur von 65 °C.

In beiden Fallen kénnen Sie die Regeneration mit einer oder zwei Phasen einstellen; wenn Sie am Ende
des Regenerationszyklus eine Temperaturerhaltungsphase hinzufligen mochten, driicken Sie diehOLD
(10) am Ende von Phase 1 (einphasige Regeneration) oder Phase 2 (zweiphasige Regeneration) und folgen
Sie den Anweisungen in Schritt 4.2.(2) Die Temperaturerhaltungsphase muss in jedem Fall nach der letzten
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Phase eingestellt werden. Es ist nicht moglich, die Regenerationsphase, gefolgt von der Temperaturerhal-
tungsphase, gefolgt von der Regenerationsphase einzustellen.

Folgende Kombinationen sind moglich:

Beispiel 1: PHASE 1 - KOCHEN + WARTUNG

Beispiel 2: COOKING + COOKING

Beispiel 3: PHASE 1 - KOCHEN + PHASE 2 - KOCHEN + WARTUNG
Regenerations-/Temperaturhalteprogramme speichern/andern/l6schen

Bei programmierbaren Geraten (Abb. 12) ist es moglich, die Regenerations-/Temperaturhalteprogramme
zu speichern und spater zu verwenden.

Es konnen bis zu 10 verschiedene Programme gespeichert werden.
Abb. 12

: D &+ 13a
1 E;Q RN B
-munlﬁm -y

Um das Programm zu speichern, wahlen Sie die Taste Book (4), um diese Funktion zu aktivieren. Blattern
Sie nun mit den Tasten 5 und 6 bis zur Nummer des gewlinschten Programms.

Hinweis: Leere Programme werden durch Blinken der Programmnummer angezeigt.

Driicken Sie die Eingabetaste (1), um das ausgewahlte Programm zu bestatigen. Die LED L1 beginnt zu
blinken, um anzuzeigen, dass das System gerade Phase 1 programmiert.

Stellen Sie die Regenerationsparameter wie in Abschnitt 4.2.3 beschrieben ein.

Sobald Sie die gewiinschte(n) Phase(n) programmiert haben, driicken Sie die Eingabetaste (1), um Ihre
Anderungen zu speichern.

PRAKTISCHES PROGRAMMIERUNGSSCHEMA:

So stellen Sie das Programm ein: mit einer ersten Regenerationsphase bei 80 °C fiir 20 Minuten, gefolgt
von einer zweiten Regenerationsphase bei 95 °C mit einer Kerntemperatur von 65 °C, gefolgt von einer
abschlieflenden Temperaturerhaltungsphase bei 70 °C:

1. Druicken Sie die Buchtaste @ , um das Programmiermenu aufzurufen.

2. Wahlen Sie die Programmnummer mit den Tasten + und -.

3. Driicken Sie die Eingabetaste (@ ), um die Nummer des ausgewahlten Programms zu bestatigen.

4. Driicken Sie die Regenerationstaste E und stellen Sie die Kammertemperatur auf 80 °C und die Zeit

auf 20 Minuten ein (Taste @ ).
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5. Driicken Sie nun die Taste Phase ===

6. Driicken Sie die Regenerationstaste *

/P
ntemperatur auf 65 °C ein (Taste ).

o |
7. Driicken Sie die Taste MAINTENANCE |“°'-° , um die endgultige Wartungstemperatur auf 70°C einzustel-
len.

ENTER
8. Druicken Sie die Eingabetaste , um diese Anderungen zu speichern.
So bearbeiten Sie ein gespeichertes Programm

Um ein zuvor gespeichertes Programm zu bearbeiten, driicken Sie die Taste Book (4), um die Programmli-
ste aufzurufen. Wahlen Sie die gewlinschte Programmnummer mit den Tasten (5) und (6).

Die REGBOX stellt sich automatisch auf die erste Phase ein; wenn Sie die zweite Phase andern mochten,
driicken Sie die Taste Phase (3).

Andern Sie die Regenerationstemperatur, indem Sie die Taste Regeneration (9) driicken und mit den Ta-
sten 5und 6 den Wert dieser Temperatur andern.

Andern Sie die Regenerationstemperatur, indem Sie die Taste Regeneration (10) driicken und mit den Ta-
sten 5 und 6 den Wert dieser Temperatur andern.

Driicken Sie nun die Eingabetaste (1), um diese Anderungen zu speichern.
So loschen Sie ein gespeichertes Programm

Um ein zuvor gespeichertes Programm zu l6schen, driicken Sie die Taste Book (4), um die Programmliste
aufzurufen. Wahlen Sie mit den Tasten (5) und (6) die gewlinschte Programmnummer.

Driicken Sie die Tasten Book (5) und Phase (3) gleichzeitig fiir 10 Sekunden; das Programm wird geldscht.
REGELMASSIGE WARTUNG

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat am Ende des Arbeitstages, sowohl aus hygienischen Griinden als auch um
Betriebsstorungen zu vermeiden.

Das Gerat darf niemals direkt mit Wasser oder mit einem Wasserstrahl unter hohem Druck gereinigt wer-
den.

Aufderdem darf das Gerat nicht mit Drahtbirsten, normalen Stahlbiirsten oder Schabern gereinigt wer-
den; alternativ konnen Sie eine Edelstahlplatte verwenden und das Gerat in Richtung der Textur der Platte
waschen.

Lassen Sie den Garraum abkuhlen. Entfernen Sie die Grillhalterungen.

Entfernen Sie alle Riickstande, die sich von Hand entfernen lassen, und geben Sie die abnehmbaren Teile
in die Spulmaschine.

Verwenden Sie zum Reinigen des Garraums warmes Seifenwasser. AnschlieRend mussen alle relevanten
Oberflachen griindlich abgespult werden, wobei darauf zu achten ist, dass eventuelle Reinigungsmittelre-
ste entfernt werden. Verwenden Sie ein feuchtes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel, um das AuRere
des Gerats zu reinigen.

Solenoidventil

Ein Magnetventil ist ein Gerat, das zu bestimmten Zeiten und in bestimmten Modi Wasser liefert, wenn die
Anlage in Betrieb ist.

Tlr-Mikroschalter (NUR REGBOX)
Ein Tlr-Mikroschalter ist eine Vorrichtung, die den Betrieb des Gerats unterbricht, wenn die Tiir geoffnet
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wird. Wenn die Tiir wieder geschlossen wird, wird der unterbrochene Zyklus fortgesetzt.
Betreiben Sie das Gerat nicht bei gedffneter Geratetiir.
Thermischer Motorschutzschalter

Der Liftermotor ist mit einem eingebauten Warmeschutz ausgestattet, der das Gerat im Falle einer Mo-
toruberlastung abschaltet.

Wenn die Temperatur sinkt, startet der Motor automatisch neu und kehrt in den sicheren Betrieb zurtck.
FEHLERSUCHE
Allgemeine Probleme

Im Falle einer schwerwiegenden Storung ist es unbedingt erforderlich, das Gerat zunachst mit dem Mehr-
stufen-Hauptschalter auszuschalten und das Wasserabsperrventil am Gerat zu schlieRRen.

Das Problem Mogliche Losungen

Das Gerat startet nicht Priifen Sie, ob der Mehrstellungs-Hauptschalter eingeschaltet ist und ob Spannung anliegt.

Priifen Sie, ob die Tiir richtig geschlossen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Parameter des Garvorgangs richtig eingestellt sind.

Wenn das Gerat immer noch nicht funktioniert, wenden Sie sich an das Service Support Center.

Das Problem Mogliche Losungen

Die Ventilatoren bleiben Nach jeweils 3 Minuten wechselt der Liiftermotor automatisch die Drehrichtung, wahrend der Motor 20
wahrend des Betriebs stehen. Sekunden lang stillsteht. Bei einer Reihe von Garvorgangen kann der letzte Vorgang nach dem geplanten
(GERATE MIT MOTOR) Stillstand des Motors enden, weshalb der Motor beim erneuten Einschalten des Geréts voriibergehend im

Stillstand bleibt.
Vergewissern Sie sich, dass der Ventilatormotor nicht nur voriibergehend (innerhalb von 20 Sekunden)
durch den normalen Betrieb des Geréts ausgeschaltet wird.

Schalten Sie das Geréat aus und warten Sie, bis sich der thermische Motorschutzschalter automatisch zu-
ricksetzt.

Priifen Sie, ob die Kiihlluftéffnungen verstopft sind.

Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an das Service Support Center.

Das Problem Mogliche Losungen

Aus den Schlduchen des Befe- | Priifen Sie, ob das Absperrventil gedffnet ist.
uchters .. . L
keine Wasserversorgung Priifen Sie, ob der Luftbefeuchter aktiviert ist.

Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an das Service Support Center.

Liste der Fehlermeldungen

Siehe Beschreibung Veranstaltungen

Sol Fehler des Kammersensors Kochen blockiert, automatische Nachriistung.

So2 Fehler der Kernsonde Kochen blockiert, automatische Nachriistung.

Sic Temperatur der Sicherheitskammer Garen blockiert, automatische Wiedereinschaltung (mechanischer Thermo-
stat).

Mot Motor-Alarm Garen blockiert, automatische Wiedereinschaltung. Geblasemotor priifen.

Hit Temperatur im Technikschrank zu hoch Garen blockiert, automatische Wiedereinschaltung. Priifen Sie die elektroni-
sche Platine.

8. REINIGUNG UND WARTUNG

Es wird empfohlen, das Gerat mindestens einmal im Jahr von einem Fachkundendienst liberpriifen zu las-
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sen. Alle Eingriffe am Gerat diirfen nur von einer qualifizierten Person durchgefiihrt werden, die fur solche
Arbeiten autorisiert ist. ACHTUNG! Das Gerat darf nicht mit direktem oder Hochdruckwasser gereinigt
werden. Reinigen Sie das Gerat taglich. Eine tagliche Wartung verlangert die Lebensdauer und Effizienz des
Gerats. Schalten Sie immer die Hauptstromzufuhr des Gerats aus. Reinigen Sie die Edelstahlteile mit einem
feuchten Tuch und einem Reinigungsmittel ohne grobe Partikel und wischen Sie sie trocken. Verwenden
Sie keine abrasiven oder korrosiven Reinigungsmittel. Achtung! Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen,
mussen alle Schutzfolien von den Oberflachen entfernt werden. Anschlief3end reinigen Sie das Gerat griin-
dlich mit Wasser und einem Geschirrspiilmittel und wischen es mit einem feuchten Tuch ab. HINWEIS Die
Garantie deckt keine Verbrauchsteile ab, die dem normalen Verschlei3 unterliegen (Gummidichtungen,
Gliihlampen, Glas- und Kunststoffteile usw.). Ebenso gilt die Garantie nicht, wenn das Gerat nicht gemal}
der Anleitung - durch einen autorisierten Techniker nach entsprechenden Normen - installiert wurde oder
unsachgemal behandelt wurde (Eingriffe in die interne Technik usw.) oder von ungeschultem Personal
und entgegen der Bedienungsanleitung betrieben wurde. Die Garantie deckt auch keine Schaden ab, die
durch Naturgewalten oder dufdere Einwirkungen verursacht wurden. Zweimal jahrlich ist eine Kontrolle
durch den Kundendienst erforderlich. Geben Sie Transportverpackungen und Gerate nach Ablauf
ihrer Lebensdauer gemaR den Vorschriften zur Abfallentsorgung und zur Entsorgung von gefahr-
lichem Abfall ab.
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