HUGENTOBLER ___

Swiss Reg-o-mat’

Original-Betriebsanleitung
Reg-0-mat ®II

/

/

/

-....,_‘_‘;'

=
N
5

< E |
&

/

/

Version 14 /01

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG ® Gewerbestrasse 11 ® CH-3322 Schonbiihl
Tel. +41 (0)848 400 900 ® Fax +41 (0)31 858 17 15 ® info@hugentobler.com ® www.hugentobler.com

Hugentobler + Partner GmbH e Lise-Meitner-Strasse 4 ® D-85716 Unterschleissheim
Tel. +49 (0)89 85 15 77 ® Fax +49 (0)89 85 15 47 e info@hugentobler.de ® www.hugentobler.de



HUGENTOBLER

Swiss Reg-o-mat’

== (ORIGINAL-BETRIEBSANLEITUNG

Inhaltsverzeichnis

1. Einleitung 3 Frischwassertank 11

2. Sicherheit 4 Abwasserschale 11
Allgemeine Sicherheitshinweise 4 APtropfrmne 1
Anforderungen an den 4 Einschalten 12
Aufstellungsort A.usschalten 12
Defekter Netzstecker /Netzkabel 5 T1m<.ar , . 12
Netzanschluss 5 Bedienung Regenerierbetrieb 12
Netzkabel 5 Bedienung Holdbetrieb 13
Warnungen 5 ?edienung Grundeinsjtellungen 13
Bestimmungsgemsse Verwendung 6 Anderung der Grfmdemstellungen 13
Warnungen vor Effekten 6 Anderung des K-hmas 13
des moglichen, verniinftigerweise Andfarung d?r S1gnaldaf1er 14
vorhersehbaren, Missbrauchs S(,)V\”e der S1gnallautstarke
Anforderungen an Bedienpersonal 7 Einstellung des Hold-Klimas 14
Anforderungen an den Betreiber 7 7. Praktische Tipps 15

3. Instandhaltung und Wartung 7 8. Anwenderprobleme u. Losung 16
Reinigung und Entkalkung 7 9. Technischen Storungen 17
Wartung 8 | 10.Garantie 17
Unfall mit dem Gerat 8 11. Entsorgung e
Ausfall des Gerates 8 )

4. Lieferumfang 8 12.Gerate-Kenndaten 18
Transportschiden g  13.Stromlaufpldne 19
Typenschild 8

5. Erstinbetriebnahme 9
Erste Reinigung 9
Frischwassertank 9
Abwasserschale 9

6. Betrieb 10
Steuerung 10
Allgemeines 10




HUGENTOBLER ___

Swiss Reg-o-mat’

== (ORIGINAL-BETRIEBSANLEITUNG

1. Einleitung

Wir gratulieren! - Mit dem Swiss Reg-o-mat® ha-
ben Sie sich fiir das mobile Regeneriergerat ent-
schieden, das dank jahrelanger Erfahrung aus der
Praxis fiir Praktiker entwickelt wurde!

Geniessen Sie die einzigartigen Vorteile, die Ihnen
nur der Swiss Reg-o-mat® bietet, wie z.B. ein sanf-
tes Regenerieren auf hochstem Niveau, montageun-
abhdngig dank integriertem Frischwassertank und
Abwasserschale, integrierte Hold-Funktion zur ver-
kaufsfordernden Warmprdsentation von Speisen...

Es wurde grosser Wert auf einfache Handhabung ge-
legt, damit das Gerat auch von Hilfspersonal opti-
mal bedient werden kann. Sollten trotzdem Unklar-
heiten bestehen, melden Sie sich bitte bei Ihrem
Fachberater.

Wir wiinschen viel Vergniigen mit einem Produkt
von:

HUGENTOBLER____

Schweizer Kochsysteme®

Diese Betriebsanleitung enthalt die erforderlichen
Informationen fiir die bestimmungsgemdsse Ver-
wendung, die gefahrlose Bedienung und die sach-
gerechte Instandhaltung und Wartung des Gerates.
Wie bei allen elektrisch betriebenen Gerdten wird
zur Vermeidung von Verletzungen, Brand- oder Ge-
rateschaden besondere Sorgfalt verlangt.

Bitte studieren Sie diese Betriebsanleitung vor In-
betriebnahme des Gerdtes und beachten Sie die Si-
cherheitshinweise. Personen, die diese Betriebsan-
leitung nicht gelesen haben, diirfen das Gerat nicht
benutzen.

Der Name «Swiss Reg-o-mat®» ist markenrechtlich
geschiitzt.

Falls Sie als Firma oder Hersteller am Vertrieb vom
«Swiss Reg-0-mat®» interessiert sind, nehmen Sie
bitte mit uns Kontakt auf.

Diese Betriebsanleitung kann nicht jeden denkba-
ren Einsatz beriicksichtigen. Fiir weitere Informati-
onen oder bei auftretenden Problemen, die in die-
ser Betriebsanleitung nicht ausfiihrlich genug
behandelt werden, wenden Sie sich bitte an Ihren
ortlichen Fachhandler oder direkt an uns. Sie errei-
chen uns 365 Tage im Jahr.

Hersteller und Vertrieb in der Schweiz und
in der EU, mit Ausnahme von Deutschland:

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11, CH-3322 Schonbiihl
Tel. +41 (0)848 400 900

Fax +41 (0)31 858 17 15
www.hugentobler.com
info@hugentobler.com

Autorisierter Handelsvertreter fiir Deutschland:

Hugentobler + Partner GmbH

Lise-Meitner-Strasse 4, D-85716 Unterschleissheim
Tel. +49 (0)89 85 15 77

Fax +49 (0)89 85 15 47

info@hugentobler.de

www.hugentobler.de
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2. Sicherheit

Allgemeine Sicherheitshinweise

Jede Person, die sich mit der Inbetriebnah-
me, Bedienung und Instandhaltung des
Regeneriergerdtes Swiss Reg-0-mat® II
befasst, muss die gesamte Betriebsanlei-
tung gelesen und verstanden haben.

Alle Sicherheitshinweise in dieser Betriebsan-
leitung weisen den Anwender friihzeitig auf
magliche Gefahren fiir Leib und Leben hin.

Diese fiir den Benutzer beson-
ders wichtigen Stellen sind mit

einem dreieckigen Warnzeichen
mit Ausrufezeichen versehen.
Solche Informationen sind vom
Anwender unbedingt zu lesen
und zu befolgen.

Bitte halten Sie die in dieser Betriebsanlei-
tung aufgefiihrten Sicherheitsvorschriften
fiir Ihre eigene Sicherheit und fiir die von
Drittpersonen strikte ein!

Fiir Unfalle und Schaden, die durch Nicht-
beachten dieser Anleitung entstehen,
tibernehmen wir keine Haftung.

Dieses Regeneriergerat wurde entsprechend
den geltenden Normen fiir Heissluftdampfer
gebaut und gepriift. Beim Einsatz elektri-
scher Gerate miissen grundsatzlich einige
Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden,
um mogliche Verletzungen und Schaden zu
vermeiden.

Lesen Sie deshalb diese Anleitung sorgfal-
tig durch und bewahren Sie sie sorgfaltig
auf. Geben Sie einem allfdlligen Nachbe-
nutzer das Gerat nur mit dieser Anleitung
ab.
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Anforderungen an den Aufstellungsort

Das Gerat hat an verschiedensten Posten in
der Kiiche, an Aussenstellen und in Essens-
ausgabestellen seine Berechtigung, aber
auf jeden Fall an einem zentralen Ort und
nicht in der hintersten Ecke.

Das Gerat muss nicht an einen Standort
gebunden sein, sondern kann an verschie-
denen Orten eingesetzt werden, wie z.B. in
der Kiiche, der Gaststube, im tberdachten
Bereich der Terrasse, im Partyservice, in der
Betriebskantine, auf der Spitalsetage und
in dhnlichen Bereichen.

Dank der einfachen Montage (kein Wasser-
anschluss, kein Ablauf, keine Abluft) kann
das Gerat iiberall platziert werden. Beach-
ten Sie aber, dass eine Steckdose mit 400
V-10A resp. 230V-16 A und 50/60 Hz erfor-
derlich ist.

Achten Sie darauf, dass alle f)ffnungen am
Gerat immer frei zuganglich sind, damit die
Luftzirkulation gewahrleistet ist. Dazu
muss das Gerat auf allen Seiten einen
Abstand von 40 mm zu Wanden und ande-
ren Gegenstanden einhalten.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
oder auf heisse Flachen wie Heiz-

korper oder Kochplatten, da sonst
Schmelz-, Brand- oder Kurz-
schlussgefahr besteht.

Das Gerdt darf nicht eingebaut werden.

Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebes
und wahrend der Instandhaltung nur auf
einer standsicheren Arbeitsflache oder
einem standsicheren Tisch auf. Die Aufstel-
lung und der Betrieb des Gerates auf dem
Boden ist nicht zuldssig.
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Der Ausgang der Entlastungsleitung darf
nicht abgedeckt, verschlossen oder direkt
mit einer Entliiftungsanlage verbunden
werden. Verlangern Sie die Entlastungslei-
tung mittels hitzebestdandiger Geberit-Muf-
fe und hitzebestandiger Geberit-Rohre in
Grosse 20 mm so, dass der Dampf gefahrlos
— zum Beispiel in das Freie - abgefiihrt
wird.

Der zuldssige Umgebungstemperaturbereich
des Gerates betragt +10°C-+40°C.
Defekter Netzstecker/Netzkabel
Verwenden Sie das Gerat niemals
mit defektem Netzstecker oder
Netzkabel. Falls der Netzstecker
und /oder das Netzkabel des Gerates defekt
ist, muss er/es durch den Hersteller oder
seine Servicestelle oder eine dhnlich quali-

fizierte Fachkraft ersetzt werden, um eine
Gefahrdung zu vermeiden.

Netzanschluss

Schliessen Sie das Gerdt nur an eine geer-
dete Steckdose an, die Wechselstrom mit
einer Spannung von 400V+6/-10% resp.
230V+6/-10% und 50 /60 Hz fiihrt. Die
Mindestabsicherung der Steckdose muss
10A resp. 16 A betragen.

Der Netzstecker muss immer zuganglich sein.
Netzkabel

Legen Sie das Netzkabel nicht {iber Ecken
oder scharfe Kanten und sorgen Sie dafiir,
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 iiber heisse Gegenstande.

Warnungen

Warnung! Elektrizitdt kann tod-
lich sein. Beriihren Sie nie unter
Strom stehende Teile. Diese kon-
nen einen elektrischen Schlag verursachen,
der zu schweren Verletzungen oder gar zum
Tod fiihren kann.

>

Warnung! Der Boden in der Umge-
bung des Gerates kann maglicher-
weise rutschig sein.

Warnung! Bringen Sie keine mag-
netischen Datentrager wie Disket-
ten, Kreditkarten, Scheckkarten,
Ausweise mit Magnetstreifen, Magnetbhan-
der und keine Uhren naher als

0,5m an das Gerat heran.

> P

Warnung! Die Temperatur der
Aussenseite der Tiire kann héher,
als 60 °C sein. Beim Offnen der
Tiire kann heisser Dampf entweichen. Be-
halter, Lebensmittel und Teile des Gerates
kdnnen heiss sein.

Verwenden Sie deshalb immer einen Hitze-
schutz wie Topflappen, Topfhandschuhe
oder Hitzeschutzhandschuhe als personli-
che Schutzausriistung, wenn Sie das Gerat
mit Behadltern beschicken oder Behalter
entnehmen.

>

Warnung! Um Verbrithungen zu
vermeiden, diirfen beladene Be-
halter mit Fliissigkeiten oder
Kochgut, das durch Erhitzung fliissig wird,
nicht auf so hohen Einschubhohen verwen-
det werden, die nicht leicht zu beobachten
sind.

>
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Warnung! Verwenden Sie nur
Original-Zubehor, das Sie vom

‘A Hersteller oder von autorisierten
Handelsvertretern bezogen haben.
aussen, noch innen mit einem
Hochdruckreiniger oder einem

Dampfreiniger oder einem Wasserstrahl oder
einer Handbrause abgespritzt oder gerei-
nigt werden.

Warnung! Das Gerat darf weder

Bestimmungsgemasse Verwendung
Das Gerat ist ausschliesslich zum
Regenerieren und zum kurzfristi-

‘A gen Warmhalten von Lebensmit-

teln bestimmt.
Grosskiichen von Restaurants oder
Hotels, sowie in gewerblichen

Betrieben wie Backereien und Metzgereien
bestimmt. Dank der Montageunabhdngig-
keit kann es auch in offentlichen Kantinen,
Essensrdaumen oder beim Catering an vielen
verschiedenen Orten eingesetzt werden.

Das Gerat ist fiir den Einsatz in

Zu den geeigneten Behaltern zdhlen:
® Gitter aus Chromnickelstahl (CNS) nach
Norm EN 631 in Grosse GN 2/3

e Geschirr wie Teller und Schalen aus
hitzebestandiger Keramik oder hitzebe-
standigem Porzellan

Falls Sie die spezielle Seitenfiihrung fiir
Schalen und Bleche aus Chromnickelstahl
(CNS) nach Norm EN 631 in Grosse GN 2/3
im Gerat eingesetzt haben:

e Schalen mit Hohe 65 mm

e Bleche mit Hohe 20 mm

HUGENTOBLER
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Die maximale Beladung pro Teller, Schale
und Behalter aus Chromnickelstahl (CNS)
nach Norm EN 631 in Grosse GN 2/3 be-
tragt 10 kg, wobei das Gewicht der gesam-
ten Beladung 25 kg nicht {ibersteigen darf.

Warnungen vor Effekten des maglichen
verniinftigerweise vorhersehbaren Miss-

brauchs
rend der Reinigung, der Wartung

und zum Austausch von Teilen

durch Ziehen des Netzsteckers von der
Stromversorgung getrennt werden.

Warnung! Das Gerat muss wah-

Das Ziehen des Netzsteckers muss derart
geschehen, dass die Bedienperson von
jedem Platz, zu dem sie Zugang hat, kont-
rollieren kann, dass der Netzstecker noch
immer aus der Steckdose ausgesteckt ist.

Warnung! Verwenden Sie das
Gerdt nie zum Erhitzen von Chemi-
kalien, Reinigungsmitteln oder
anderen artverwandten Materialien. Dies
konnte zur Bildung von giftigen oder ex-
plosiven Gasen fiihren.

>

Warnung! Verwenden Sie das
Gerdt nie zum Trocknen von Texti-
lien, Papier oder artverwandtem
Material. Es besteht Schmelz- und Brandge-
fahr.

>

Warnung! Beniitzen Sie das Gerat
nicht zur Aufbewahrung von Koch-
h biichern, Reinigungsmitteln und

Ahnlichem, weder im, noch auf dem Gerat.

>

Warnung! Zu den nicht geeigne-
ten Behaltern zahlen Behalter und
Geschirr aus nicht hitzebestandi-
gem oder brennbarem Material.

>
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Warnung! Das Gerdt ist nicht fiir ~ abstand von mindestens 0,5m vom Gerat
die Verwendung in Raumen, in einhalten.
welchen besondere Bedingungen
wie z.B. korrosive oder explosionsgefahrde-
te Atmosphiren (Staub, Dampf, Gas) vor- 3 Instandhaltung und Wartung

herrschen, bestimmt.
Reinigung und Entkalkung

Warnung! Bringen Sie das Gerdt
nie mit Wasser (ausser Uber die Reinigen und entkalken Sie das Gerat je

' dazu vorgesehenen Behalter und nach Haufigkeit und Dauer der Benutzung
Anschliisse und wahreqd der Re1mgun.g). und je nach Art und Menge der Beladung.
oder anderen Fliissigkeiten (ausser Reini-

gungs- und Entkalkungsmittel) in Verbin- Schalten Sie das Gerdt durch Betitigung

dung, da sonst die Gefahr eines elektri- des Hauptschalters aus und ziehen Sie den
schen Schlages und das Risiko der Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie
Beschadigung des Gerdtes besteht. das Gerit abkiihlen.

Warnung! Bei unsachgemdsser Be-  Entnehmen Sie dem Gerit samtliches Ge-
dienung oder Verwendung besteht  schirr und alle Gitter, Bleche und Behilter.

Gefdhrdung durch elektrischen Entnehmen Sie dann die Seitenfiihrungen.
Schlag, hohe Temperaturen und /oder
Brand und Verletzung durch mechanische Reinigen Sie Geschirr, Gitter, Bleche, Behal-
Krafteinwirkung. ter und Seitenfiihrungen separat und nach

. Mdglichkeit in einer Geschirrspiilmaschine.
Anforderungen an Bedienpersonal

) ) . Entnehmen Sie dem Gerat Frischwassertank
Das Gerat darf nur von instruiler- und Abwasserscha[e.
tem Personal bedient werden.
— Personen, die mit dieser Betriebs-  Reinigen Sie den Frischwassertank samt
anleitung nicht vertraut sind, Personen mit  zugehdrigem Antischwapp-Deckel und die

aktiven Korperhilfsmitteln (wie Herzschritt-  Abwasserschale samt zugehdrigem Anti-
macher) und Kinder diirfen das Gerat nicht  schwapp-Rahmen durch Spiilen mit klarem

bedienen. Warmwasser.

Anforderungen an den Betreiber Reinigen Sie die Abdeckung des Heissluft-
geblases, den ganzen Innenraum, die Tiire

Der Betreiber hat daftir Sorge zu tragen, und alle Aussenflichen mit einem feuchten

dass das Bedienpersonal anhand dieser Tuch, einem milden, fettlosenden Reini-

Anleitung instruiert wird. gungsmittel und warmen Wasser. Verwenden

Sie keine atzenden, giftigen oder Kratzspu-

Der Betreiber hat dafiir Sorge zu  ren hinterlassende Reinigungsmittel.
tragen, dass betriebsfremde Perso-

nen mit aktiven Korperhilfsmitteln  Entfernen Sie Kalkablagerungen mit Essig,
(wie Herzschrittmacher) einen Sicherheits-  Durgol oder einem anderen, fiir Lebensmit-
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telanwendungen geeigneten und milden
Entkalkungsmittel.

Achten Sie darauf, dass Sie das Tiirinnen-
glas nach der Reinigung zwischen den
beiden metallischen Positionsstiften positi-
onieren und, dass die Innenseite des Tiirin-
nenglases wieder Richtung Garraum mon-
tiert ist. Letzteres ist daran zu erkennen,
dass der Schriftzug «Reg-o-mat» auf dem
Tirinnenglas bei gedffneter Tiire (oben
rechts) lesbar ist.

Trocknen Sie das Gerat anschliessend mit
einem Tuch nach. Priifen Sie vor erneutem
Gebrauch, ob das Gerat neutral riecht und,
dass keine Riickstdande von Reinigungsmit-
teln oder Entkalkungsmitteln vorhanden
sind.

Wartung

Das Gerat erfordert keine spezielle Wartung.

Nehmen Sie jedoch mit dem nachsten
autorisierten Servicedienst Kontakt auf,
falls Sie Veranderungen feststellen sollten.

Unfall mit dem Gerat

Ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose. Versorgen Sie
den /die Verletzten mittels Erste-
Hilfe-Massnahmen und holen Sie je nach
Schwere des Unfalls weitere Hilfe herbei.

Ausfall des Gerates

Ziehen Sie bei Storungen, Ausfillen oder
bei defektem Gerat sofort den Netzstecker
aus der Steckdose. Nehmen Sie nie ein
defektes oder beschddigtes Gerat in Be-
trieb. Eine Blockade des Heissluftgeblases
kann nur durch autorisierten Servicedienst
gelost werden. Reparaturen diirfen nur

HUGENTOBLER
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durch autorisierten Servicedienst durchge-
fiihrt werden.

4. Lieferung

Lieferumfang

1 Gerat

1 Netzkabel /1 Netzstecker

2 Seitenfiihrungen

1 Betriebsanleitung

1 Frischwassertank (mit Antischwapp-Deckel)
1 Abwasserschale (mit Antischwapp-Rahmen)

Kontrollieren Sie die Lieferung unmittelbar
nach dem Auspacken und wenden Sie sich
umgehend an die Verkaufsstelle, falls Teile
fehlen sollten.

Das Gerat ist Ihnen in einer Verpackung
aus Karton auf einer Einwegpalette zuge-
stellt worden. Entsorgen Sie das Verpa-
ckungsmaterial ordnungsgemdss oder geben
Sie es dem Lieferanten zuriick.

Transportschaden

Kontrollieren Sie das Gerat auf erkennbare
Schaden. Nehmen Sie kein Gerdt mit er-
kennbaren Schaden in Betrieb. Melden Sie
die Schaden umgehend Ihrer Verkaufsstelle.

Typenschild

Das Typenschild befindet sich links im Fach
des Frischwassertanks und hinten rechts
auf der Abdeckung unten.

Auf dem Typenschild finden Sie folgende
Angaben:

e Bemessungsspannung: 400V resp. 230V

e Bemessungsfrequenz: 50/60Hz

e Bemessungsaufnahme: 4'800W resp. 3'600W
e Handelsname und vollstandige
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Adresse des Herstellers:

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11, CH-3322 Schonbiihl
Telefon: +41 (0)848 400 900

Fax: +41 (0)31 858 17 15

Internet: www.hugentobler.com

E-Mail: info@hugentobler.com

® Typ: Swiss Reg-o-mat®
e Herstellungsjahr als Teil
der Seriennummer, Seriennummer
Bezeichnung: Reg-o-mat
Schutzart: 1P X3
Nennwasserdruck: 200kPa (2 bar)

Das Zeichen CE weist darauf hin, dass das
Gerdt die grundlegenden Sicherheits- und
Gesundheitsanforderungen der relevanten
Richtlinie(n) erfiillt.

5. Erstinbetriebnahme

Erste Reinigung

Vor dem ersten Gebrauch empfehlen wir,
das Gerat aussen und innen mit einem
feuchten Lappen zu entstauben.

Frischwassertank

Der Frischwassertank muss tdglich gerei-
nigt und mit frischem, kaltem Weichwasser
(entkalktes Wasser mit 0 dH) befiillt wer-
den. Der Frischwassertank muss ganz ein-
geschoben sein, damit das Gerat mit Was-
ser versorgt wird.

Falls kein Wasser im Tank ist oder der An-
saugschlauch kein Wasser anziehen kann,
erscheint im Display «H20»

Abwasserschale

Die Abwasserschale muss wahrend des
Betriebes ganz eingeschoben sein.
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6. Betrieb

Steuerung

/

/

/

/

N
N
s_ |
)
N

LT
L]
4

Hauptschalter

Klima «Sanft»
Wenig Temperatur/ Feuchtigkeit

Klima «Mittel»
Mittlere Temperatur/ Feuchtigkeit

Klima «Intensiv»
Hohere Temperatur/ Feuchtigkeit

Display

Zeit, Hold-Funktion, Einstellun-
gen, H2o bei Wassermangel,
Go nach vorheizen

e [Heizpunkt ]

«Start»
Eingestellte Zeit starten sowie
quittieren H2o bei Wassermangel

«Downy»

Werte nach unten verstellen ’

«Up»
Werte nach oben verstellen

Allgemeines

Ziel des Gerates ist, dass {iber 3 voreinge-
stellte Grundklimas auch ungelerntes Perso-
nal tolle Regenerierergebnisse erhalt. Die
Regenerierzeit betrdgt zwischen 5 und 7
Minuten, bei hdufigem Offnen der Tiire 1
bis 2 Minuten langer.

Dank dem speziell geformten Garraum
benotigt das Gerdat nur eine minimale Luft-

zirkulation. Dadurch werden die Regenerier-
ergebnisse oftmals besser, als in einem
Kombi-Steamer.

Das Vergessen der Speisen wird bei Benut-
zen des Timers verhindert und eine zu
lange Regenerierzeit, die zur Austrocknung
der Speisen fiihrt, wird vermieden.
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Frischwassertank

Der Frischwassertank muss taglich gereinigt
und mit frischem, kaltem Weichwasser (ent-
kalktes Wasser mit 0 dH) befiillt werden.

Das Fassungsvermogen des Frischwasser-
tanks ist rund 6 Liter und reicht fiir mehr
als 3 Stunden Regenerierbetrieb.

Falls kein Wasser mehr im Frischwassertank
ist, kann das Gerat keinen Dampf mehr
produzieren. Bis auf angetrocknete Speisen
und schlechtes Regenerierergebnis entste-
hen beim Gerat keine Schaden, wenn es
ohne Wasser betrieben wird.

Der Frischwassertank muss ganz eingescho-
ben sein, damit das Gerat mit Wasser ver-
sorgt wird. Vor allem muss der Deckel so
montiert sein, dass der Wasseransaug-
schlauch in den Wassertank fallt.

Die Wasserdurchflussmenge ist bei Frisch-
wassertankbetrieb werkseitig auf 2 Zentili-
ter pro 15 Sekunden eingestellt und kann
nicht verandert werden.

Falls kein Wasser mehr im Frischwassertank
ist, blinkt im Display «H20» und ein Sig-
nalton ertont. Durch Betdtigung der Taste
«Start» wird der Signalton abgestellt,
«H20» blinkt jedoch weiterhin, bis Sie
Wasser in den Frischwassertank nachgefiillt
und die Taste «Start» erneut betdtigt ha-
ben. Anschliessend schaltet sich fiir kurze
Zeit die Pumpe ein, um die Leitungen mit
Wasser zu fiillen und «H20» hort auf zu
blinken.

Abwasserschale

Die Abwasserschale muss wahrend des
Betriebes ganz eingeschoben sein.

Wahrend dem Regenerierbetrieb entsteht
sehr wenig Abwasser, deshalb reicht die
Fiillmenge der Abwasserschale problemlos
fiir einen Regenerierbetrieb von mehr als 3
Stunden.

Kontrollieren Sie regelmdssig die Fiillmenge
und entleeren Sie die Abwasserschale friih-
zeitig. Die maximale Fiillmenge betragt
rund 2 Liter, es empfiehlt sich jedoch, die
Abwasserschale bei einer Fiillmenge von 1
bis 1,5 Liter zu entleeren. Der eingelegte
Antischwapp-Rahmen erleichtert dies.

Beachten Sie bitte, dass sich die Abwasser-
schale beim Reinigen des Gerdtes schnell
mit Abwasser fiillen kann.

Abtropfrinne

Die Abtropfrinne entleert das darin gesam-
melte Wasser von selbst in die Abwasser-
schale.

Einschalten

Stellen Sie vor dem Einschalten sicher, dass
der Frischwassertank gefiillt und eingescho-
ben ist und, dass die Abwasserschale ein-
geschoben ist.

Schalten Sie das Gerat durch Betatigung
des «Hauptschalters» ein. Die Pumpe schal-
tet sich ganz kurz ein, um alle Leitungen
zu fiillen und das Gerat beginnt auf dem
zuletzt eingegebenen Klima zu laufen. Das
jeweils aktive Klima ist hinterleuchtet.

Uber den Heizpunkt kénnen Sie kontrollie-
ren, ob die Temperatur bereits erreicht ist:
sobald der Heizpunkt nicht mehr oder nur
kurz aufleuchtet, ist die Temperatur er-
reicht. Optional kann direkt beim Einschal-
ten (wenn das Gerdt bereits heiss ist) oder
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nach ein paar Minuten «Go» im Display
erscheinen und ein Signalton ertont. Dies
bedeutet, dass der Reg-o-mat vorgeheizt
ist. Das Gerat ist nun bereit zum Regenerie-
ren. Der Signalton stellt nach einer be-
stimmten Zeit oder durch Tiirkontakt ab.
(Letzteres kann bei Bedarf nach nachfol-
gender Anleitung «Anderung der Signaldau-
er und...» deaktiviert werden.

Um beim Vorheizen Wasser zu sparen,

entwickelt sich die Feuchtigkeit erst nach
der ersten Tiir6ffnung (optional) und die
Raumtemperatur muss iiber 65 °C liegen.

Wahrend dem Betrieb kdnnen die Klimas
gewechselt werden, um einen anderen
Temperatur- oder Feuchtigkeitswert zu
erreichen.

Ausschalten

Schalten Sie das Gerat durch Betdtigung
des «Hauptschalters» aus.

Timer

Die Funktion des Timers ist hat keinen
Einfluss auf den Betrieb des Gerates; sie
kann und muss nicht benutzt werden. Sie
dient lediglich dazu, den Ablauf einer zuvor
eingestellten Zeit zu signalisieren und so
daran zu erinnern, fertig zubereitete Spei-
sen zu entnehmen.

Durch Betdtigung der Taste «Up» und
»Down» kann eine gewiinschte Zeit in 15
Sekunden-Schritten eingegeben werden.
Die kiirzeste einstellbare Zeit ist 0: 15, die
langste einstellbare Zeit ist 59:45. Durch
einen permanenten Druck dieser Tasten
konnen Sie den Schnelllauf aktivieren.

Durch Betdtigung der Taste «Start» wird die
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eingestellte Zeit gestartet. Durch einen
erneuten Druck auf die Taste «Start» wird
der Ablauf der Zeit gestoppt und die Anzei-
ge geht wieder auf die zuletzt eingestellte
Zeit. Ein Offnen der Tiire unterbricht den
Ablauf der Zeit so lange, bis die Tiire wie-
der geschlossen wird.

Nach Ablauf der Zeit blinkt in der Anzeige
0.00 und ein Signalton ertont. Dauer und
Lautstdrke des Signaltons konnen Sie auf
Ihre Bediirfnisse einstellen (siehe Punkt
«Anderung der Signaldauer sowie der Signal-
starkey).

Durch Offnen der Tiire oder Abschalten des
Signalton durch Betatigung der Taste
«Start» kehrt die Einstellung auf die zuletzt
eingestellte Zeit zuriick, damit bei Teller-
wechsel sofort wieder gestartet werden
kann.

Bedienung Regenerierbetrieb

Schalten sie das Gerat wie oben beschrie-
ben auf dem richtigen Klima ein und lassen
Sie es wahrend rund 5 Minuten vorheizen.

Richten Sie die fertig gegarten Lebensmit-
tel auf einem Teller, einem Gitter, in einer
GN-Schale oder auf einem GN-Blech an und
geben Sie dies fiir 5 bis 7 Minuten zum
Regenerieren in das Gerat.

Teller konnen dank «Easy Handling» direkt
auf die Seitenfiihrungs-Halbringe gestellt
werden.

Kleine Schalen oder Porzellanloffel konnen
mittels GN-Gitter platziert werden. Das
GN-Gitter auf den Seitenfiihrungshalbring
und unter die Gitterhalterung platzieren,
damit es kippgesichert ausgezogen werden
kann.
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Fiir GN-Schalen oder GN-Bleche 2 /3 kon-
nen Sie spezielle Seitenfiihrungen bestel-
len.

Je nach Wunsch konnen Sie nun den Timer
einstellen und anschliessend den Regene-
rierbeginn starten.

Achtung! Die Teller sind heiss, deshalb
brauchen Sie einen Hitzeschutz wie Topf-
lappen, Topfhandschuhe oder Hitzeschutz-
handschuhe, um die Teller zu entnehmen.

Bedienung Holdbetrieb

Unabhangig vom aktuellen Klima konnen
Sie iiber den Timer die Hold-Funktion star-
ten.

Einschalten: Stellen Sie dazu den Timer auf
15 Sekunden und durch Betatigung der
Taste «Down» eine Zeiteinheit tiefer.

Im Display erscheint «hold». Mit der Taste
«Start» wird die Hold-Funktion aktiviert.
Der Timer kann nun nicht mehr verwendet
werden.

Ausschalten: Durch Driicken eines Klimas
oder bei Betatigen des Hauptschalters, wird
die Hold-Funktion wieder deaktiviert.

Die Vorteile der Hold-Funktion liegen in
einem fast stillen Klima, das heisst der
Ventilator ldauft nur dann, wenn die Hei-
zung heizt.

Unterstiitzend durch eine tiefe Temperatur
und eine geringe Feuchtigkeit wird ein
Ubergaren und auch ein Austrocknen der
Speisen verhindert.

Eine kurzfristige Warmhaltung, Lagerung und
Prasentation von Speisen (zum Beispiel
wahrend der Servicezeit in einem Take-away-
Lokal oder in einer Metzgerei) fordert ein
schnelles und rentables Abverkaufen.

Bedienung Grundeinstellungen

Klima «Sanft»:

Temperatur 115°C, Feuchtigkeit 30%
(geeignet fiir Teigwaren, Reis, feines Gemiise, etc.)

Klima «Mittel»:
Temperatur 130°C, Feuchtigkeit 40%
(geeignet fiir Gemiise, Fleisch, etc.)

Klima «Intensiv»:
Temperatur 140°C, Feuchtigkeit 50%
(geeignet fiir Gratins, resistente Produkte, etc.)

Hold-Funktion:

Temperatur 80°C, Feuchtigkeit 10%
(geeignet zur Warmhaltung, Lagerung und Prdisen-
tation von Speisen.)

Anderung der Grundeinstellungen

Idee des Gerdtes ist es, dass eine Fachper-
son die Grundklimas betriebsspezifisch
einstellt und der Anwender einen maglichst
einfachen und hohen Bedienkomfort hat.
Nachfolgend finden Sie die Anleitung, wie
die Grundeinstellung verandert werden
kann.

Anderung des Klimas

Betdtigen Sie bei ausgeschaltetem Gerat die
gewiinschte Klimataste fiir 3 Sekunden lang.
Im Display erscheinen abwechselnd der Tem-
peraturwert (t) und der Feuchtigkeitswert (F).

Betdtigen Sie die Tasten «Up» und «Downy»
fiir 1 Sekunde gleichzeitig, um sich fiir eine
Veranderung zu autorisieren. Die jeweiligen
Werte durch Betdtigung der Taste «Up»
oder «Down» auf den gewiinschten Wert
einstellen (Einstellbereich der Temperatur
t: 80°C... 160 °C, Einstellbereich der
Feuchtigkeit F: 0, 10%...100%).
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Der Wechsel von «F» zu «t» und umgekehrt
erfolgt durch Betdtigung der Taste «Start».

Das Speichern und der Ausstieg erfolgt
durch Betatigung der blinkenden Klimatas-
te, ein Ausstieg liber Betatigung des
Hauptschalters speichert die Anderung der
Werte nicht.

Anderung der Signaldauer und Signal-
lautstarke sowie Tiirkontakt iiberbrii-
cken, Grundeinstellung Tank- / Festwas-
serbetrieb, Vorheizfunktion
ein-/ausschalten.

Betdtigen Sie bei ausgeschaltetem Gerat
gleichzeitig die Taste «Klima Mittel» und
den Hauptschalter. Im Display erscheint
«d» fiir Dauer oder «L» fiir Lautstarke und
ein Wert (zum Beispiel 30, der fiir eine
Dauer von 30 Sekunden steht).

Stellen Sie die jeweiligen Werte durch Beta-
tigung der Taste «UP» oder «DOWN» auf
den gewiinschten Wert ein (Einstellbereich
der Dauer d: 1 Sekunde...59 Sekunden,
Einstellbereich der Lautstarke L:0... 10).

Der Wechsel von «d» zu «L» und zu weite-
ren erfolgt durch Betdtigung der Taste
«Start». Bei Anderung der Lautstarke wird
die aktuell eingestellte Lautstarke akus-
tisch signalisiert. Falls nicht, wechseln Sie
durch Betatigung der Starttaste alle Kate-
gorien durch, bis Sie wieder auf «L» sind,
dann horen Sie die aktuelle Lautstarke.

Mit «toFF» kann der Tiirkontakt fiir den
Wasserbefehl (Timerriickstellung funktio-
niert trotzdem) Gberbriickt werden (Wasser
stellt bei offener Tiire nicht ab).

«toFF» = Wasser kommt unabhdngig vom
ersten Tiirkontakt ab 65 °C Raumtemperatur.
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«t on» = Wahrend der Aufheizzeit wird
Wasser gespart und erst nach einem Tiir-
kontakt wird das Wasser freigegeben.

«PUMP» ist die Grundeinstellung, wenn das
Gerat mit dem Frischwassertank und integ-
rierter Pumpe betrieben wird. Die Wasser-
menge kann nicht verstellt werden, sondern
wird iiber die Pumpe automatisch geregelt.
«FESt» ist die Grundeinstellung falls das
Gerat an Festwasser angeschlossen ist.

«H on» oder «HoFF» schaltet die Vorheiz-
funktion «Go» ein oder aus.

Das Speichern und der Ausstieg erfolgt
durch Betdtigung der Klimataste «Mittel»,
ein Ausstieg iiber Betdtigung des Haupt-
schalters speichert die Anderung der Werte
nicht.

Einstellung des Hold-Klimas

Betdtigen Sie bei ausgeschaltetem Gerat
gleichzeitig die Taste «Klima Intensiv» und
den Hauptschalter. Im Display erscheinen
abwechselnd der Temperaturwert (t) und
der Feuchtigkeitswert (F). Betdtigen Sie die
Tasten «Up» und «Downy fiir 1 Sekunde
gleichzeitig, um sich fiir eine Veranderung
zu autorisieren.

Stellen Sie die jeweiligen Werte durch Beta-
tigung der Taste «Up» oder «Down» auf den
gewiinschten Wert ein (Einstellbereich der
Temperatur t: 40 °C...160°C, Einstellbe-
reich der Feuchtigkeit F: 0, 10%...100%).

Der Wechsel von «F» zu «t» und umgekehrt
erfolgt durch Betatigung der Starttaste. Das
Speichern und der Ausstieg erfolgt durch
Betdtigung der blinkenden Klimataste, ein
Ausstieg iiber Betdtigung des Hauptschalters
speichert die Anderung der Werte nicht.
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7. Praktische Tipps

Im Normalfall werden Speisen auf Tellern
ohne Sauce regeneriert. Die Sauce trocknet
sonst ein. Idealerweise erhitzen Sie die
Sauce separat und geben diese vor dem
Servieren auf den Teller.

Verschiedene Speisen auf einem Teller
sollten in etwa die gleiche Grosse und
Regenerierzeit haben, damit alles gleich-
zeitig warm wird.

Zur Einhaltung der HACCP-Richtlinien emp-
fehlen wir unbedingt eine Kerntemperatur
von 65 °C, um sicherstellen zu konnen,

dass allfallige Bakterien abgetotet wurden.

Die richtige Vorproduktion ist entscheidend
fiir ein gutes Endprodukt. Eine gute «Her-
stellpraxis» wird vorausgesetzt und ist
dieselbe, wie bei Verwendung eines Kombi-
steamers. Beim Hersteller und diversen
Handlern werden regelmadssig Kurse ange-
boten, bei denen Sie sich das notige Wis-
sen aneignen konnen.

Die Vorteile der «kalten Distribution» der
Speisen liegen auf der Hand. Bessere Quali-
tat, mehr Farbe, Vitamine und Nahrstoffe,
einfachere Distribution, etc. Stellen Sie aber
sicher, dass die Kiihlkette 100%-ig eingehal-
ten wird.

Dank der Glastiire und dem gut ausgeleuch-
teten Gerat haben Sie jederzeit einen gu-
ten Uberblick und konnen den Zustand der
Teller begutachten. Falls Sie Antrocknungen
feststellen, konnen Sie auf ein sanfteres
Klima umschalten. Dies geht jederzeit
wahrend dem Betrieb durch Betdtigen der
entsprechenden Klimataste.

Offnen Sie die Tiire so selten wie mdglich.

Mit jeder Tiir6ffnung entweicht etwas Hitze
und die Feuchtigkeit. Das Regenerierklima
muss sich nach einer Tiiroffnung zuerst
wieder aufbauen und das dauert 1 bis 2
Minuten.

Bei haufigem Tiiroffnen konnen Sie sich
auch nicht mehr auf die Zeit verlassen. Wir
empfehlen Ihnen, den Regenerierprozess
ablaufen zu lassen und erst anschliessend
einen Tellerwechsel vorzunehmen.

Wenn Sie kalte Teller zu bereits im Gerat
befindlichen Teller geben, konnen die
kalten Teller beginnen, zu tropfen. Dies
wird von Kondenswasser verursacht und ist
kein aussergewdhnlicher Effekt. Achten Sie
nach Moglichkeit darauf, dass kalte Teller
in untere Etagen eingeschoben werden.

Natiirlich wollen wir keine zu grosse Was-
serpfiitze auf dem Teller, da dies nicht
schon aussieht. Die Speisen bleiben aber
langer warm, wenn sich geniigend Feuch-
tigkeit zwischen Teller und Lebensmittel
befindet. Im Zweifelsfall lieber etwas zu
viel Feuchtigkeit, als angetrocknete Stellen.
Fragen Sie bei Bedarf ihren Lieferanten
nach den speziellen, optional erhdltlichen
«Regenerierblechen», welche das Kondens-
wasser von jedem einzelnen Teller auffan-
gen.

Achten Sie auf saubere Teller. Jeder «fetti-
ge Fingerabdruck» wird Sie mit einer brau-
nen Stelle auf dem Tellerrand daran erin-

nern, dass der Rand nicht ganz sauber war.

Denken Sie bitte daran, dass die Ver-
triebspartner des Gerdtes jederzeit fiir Sie
da sind, um allfillige Fragen zu beantwor-
ten. In letzter Instanz wenden Sie sich
ohne weiteres an den Entwickler und Her-
steller, den Sie auf dem Typenschild finden.
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8. Anwendungsprobleme und deren Losung

Hier finden Sie einige Tipps, falls das Regenerieren nicht wunschgemadss gelingt.

Problem Grund Mogliche Losung
Produkt hat angetrocknete ® Regenerierzeit war zu lange | ® Regenerierzeit ist ideal zwi-
Stellen. oder die Temperatur zu hoch schen 5 und 7 Minuten. Pro-
eingestellt. dukt friiher entnehmen oder
e Tiire wurde zu haufig geoff- sanfteres Regenerierklima
net und der Dampfaufbau wahlen.
konnte nicht stattfinden. e Dampfaufbau nach Tiir6ffnung
® Produktion resp. Schnellkiih- dauert 1 bis 2 Minuten. Tiire
lung resp. Lagerung war so wenig wie moglich 6ffnen.
nicht optimal und das zu ® Llassen Sie sich durch den
regenerierende Produkt hat Lieferanten oder Hersteller
schon vor dem Regenerieren ausbilden betreffend richtiger,
zu wenig Eigenfeuchtigkeit. abgedeckter Vorproduktion
(z.B. «freeze'n'goy).
Zuviel Feuchtigkeit auf dem ¢ Feuchtigkeit des Klimas war | ® Feuchtigkeit des Klimas redu-
Teller. zu hoch. zieren.
e Kalte Teller oben tropfen auf | ® Kalte Teller nach Moglichkeit
warme Teller unten. in den unteren Etagen positio-
nieren.

e Bestehenden Regenerierprozess
ablaufen lassen, bevor kalte
Teller nachgeschoben werden.

e Spezielle «Regenerierbleche»
einsetzen (optional erhaltlich),
die das Tropfen von Kondens-
wasser verhindern.

Das Produkt ist zu wenig heiss. | ® Regenerierzeit war zu kurz. | ® Ein paar Minuten langer

Tiire wurde zu haufig geoff- regenerieren.
net. e Tiire so wenig, wie moglich
offnen.
Trotz obigen Punkten ist das e Grundsatzliches Problem mit | ® Bitte mit dem ndchsten Fach-
Regenerierergebnis nicht opti- der Zubereitung oder falsche berater Kontakt aufnehmen
mal. Vorstellung vom Endprodukt. und gemeinsam nach mogli-
e Die 3 Grundklimas haben chen Losungen suchen.

falsche Grundeinstellungen. | Eventuell kann auch der
Lieferant der Lebensmittel eine
Losung anbieten oder eine
Fachperson im Betrieb kann
die Grundeinstellung optimie-
ren.
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9. Technischen Storungen

Beachten Sie bitte bei technischen Stérungen Folgendes.

Problem Mogliche Losung
Gerat lasst sich nicht einschalten oder das e Stromzufuhr ist unterbrochen. Bitte kontrollie-
Display leuchtet nicht. ren Sie die Sicherungen der Steckdose, an der

das Gerat eingesteckt ist und stellen Sie sicher,
dass der Netzstecker in die Steckdose einge-
steckt ist.

e Die im Gerat liegende Feinsicherung ist durch-
geschmolzen. Der Austausch der Feinsicherung
darf nur vom autorisierten Servicedienst durch-
gefiihrt werden.

Es wird kein Dampf produziert e Der Frischwassertank ist leer oder der Ansaug-
schlauch liegt nicht im Wassertank.
Die Ist-Temperatur ist noch unter 65 °C.
Die Tiire wurde seit dem Einschalten noch nicht
geoffnet.

¢ Die Grundeinstellung des Klimas hat Feuchtig-
keit F mit 0% eingestellt.

Der Heizpunkt leuchtet, aber die Temperatur e Der Ubertemperaturschutz hat ausgeldst. Die

sinkt oder das Gerat bleibt kalt. Riickstellung darf nur vom autorisierten Service-
dienst durchgefiihrt werden.

® Falls keine dieser mdglichen Losungen eine
Verbesserung gebracht hat, melden Sie sich
bitte beim nachsten autorisierten Servicedienst
oder beim Fachberater.

10. Garantie e {ibermassige Kalkablagerungen
Wir gewahren auf das Gerdt 1 Jahr Vollga-  In all diesen Fallen entfallt jeglicher Garan-
rantie. Wir haften nicht fiir Schaden, die tieanspruch.

verursacht wurden durch:

11.Entsorgung
falsche Bedienung

nicht bestimmungsgemdsse Verwendung Das ausgediente Gerdt ist am Ende seiner

unsachgemass durchgefiihrte Lebensdauer entsprechend den nationalen

Reparatur(en) Bestimmungen zu entsorgen. Es empfiehlt
e \erwendung oder Einbau von nicht sich, mit einer auf Entsorgung spezialisier-

originalen Ersatz- oder Zubehorteilen ten Firma Kontakt aufzunehmen.
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12.Gerate-Kenndaten

Gerate-Kenndaten 400V

Typ:

Bezeichnung:

Artikel-Nr.:

Elektrische Anschlusswerte:
Mindestabsicherung der Steckdose:
Lagertemperaturbereich:
Umgebungstemperaturbereich:
Temperaturbereich:

Abmessungen:

Maximales Gewicht des leeren Gerates:

Schutzart:
Durchschnittlicher Stromverbrauch:
A-bewerteter Dauerschalldruckpegel:

Gerate-Kenndaten 230V

Typ:

Bezeichnung:

Artikel-Nr.:

Elektrische Anschlusswerte:
Mindestabsicherung der Steckdose:
Lagertemperaturbereich:
Umgebungstemperaturbereich:
Temperaturbereich:

Abmessungen:

Maximales Gewicht des leeren Gerates:

Schutzart:
Durchschnittlicher Stromverbrauch:
A-bewerteter Dauerschalldruckpegel:
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Swiss Reg-o-mat®1II
Reg-o-mat 400V

95-43-011

3N~400V, 50 /60Hz, 4800W
10A

0°C bis+50°C

+10°C bis+40°C

+60°C bis+160°C
560x540x840 (BxTxH/mm)
45kg

IPX3

ca. 1300 Watt /Stunde
<70dB(A)

Swiss Reg-o0-mat ®II
Reg-o-mat 230V

95-43-012

1N~230V, 50 /60Hz, 3'600W
16A

0°C bis+50°C

+10°C bis+40°C

+60°C bis+160°C
560x540x840(BxTxH/mm)
45 kg

IPX3

ca. 1300 Watt/Stunde

<70 dB(A)



=== ORIGINAL-BETRIEBSANLEITUNG

13.Stromlaufplane

Stromlaufplan 230V Wassertank
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Stromlaufplan 400V Wassertank
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