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Install Hold-Line,
Warmhaltetechnik

neuen Dimension. Mit Install Hold-Line bleibt
lhnen viel Zeit fiir die Gestaltung lhres Buffets,
denn die Install Hold-Line Technik ist so aus-
gereift dass das Gerdt mit wenigen Handgriffen
in kiirzester Zeit betriebsbereit ist. Die RTCSmp
= Steuerung unterstitzt eine hohe Speisenquali-
! tatim Warmhalteprozess und eine edle Buffet-
prasentation.
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Regelung der
Temperatur in Echtzeit
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Edle Buffetprasentation

Eine edle Buffetprésentation und hohe Speisenqualitat ist der Wunsch
jeder zeitgeméassen Gastronomie. Das modulare Konzept und schlanke
Design der Warmeplatte unterstiitzt unterschiedlichste

Varianten von Buffet-Konzepten. Install Hold-Line kann einfach und
problemlos in die allermeisten Materialien verbaut werden . Der erwar-
tungsvolle Blick des Gastes wird nicht von einer dominanten Technik
abgelenkt. Samtliche Speisen-Préasentationsbehalter mit ferritischen
Eigenschaften konnen eingesetzt werden, so wird die lebendige und
individuelle Wirkung betont.
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| | \_‘ | | Mit einem einzigen Generator kénnen bis zu vier Warmeplatten gleich-
}—ﬁ- @ -8 -0 — —-@- -&— —@- zeitig betrieben werden. Der Anwender kann wahlweise eine, zwei,
drei oder vier Platten anschliessen. Ab zwei Warmeplatten konnen zwei
getrennte Steuerungskreisldufe gebildet werden. So ist es mdglich zwei
: Roundohafer s Ferritische Gusspfannen verschiedene Temperaturen anzuwahlen. Ein leistungsstarker Liiftungs-
‘ ; - - kreislauf halt den Generator auch beim Langzeiteinsatz auf Betriebstem-
) peratur. Sdmtliche Kabelverbindungen sind steckbar, die Endmontage ist
m ' spielend einfach.
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Warmhalteplatten

Bedienung 1 Bedienung 2

Stufenlose Temperaturregelung

Stufenlose, elektronisch gesteuerte und in Realtime iiberwachte
Temperatur-Regelung. Der Temperaturbereich ist von 50°C bis 100°C
regulierbar und kann somit auf die Speisen abgestimmt werden. Fiir den
Anwender entstehen dadurch noch nie dagewesene Vorteile. Erstmals
liberhaupt ist es maglich, die Warmhaltetemperatur im Boden, exakt
auf die Eigenschaften der Speisen abzustimmen. Unbeeindruckt halt
das RTCSmp-System die eingegebene Temperatur auf das Grad genau.
Die gefiirchteten Situationen von lauwarmen Speisen mit hohen Was-
serriickstdnden gehdren der Vergangenheit an.



(@)

| R-T-C-S. Realtime Temperature Control System

Das erste und einzige umfassende Steuer- und Uberwachungssystem fiir Induktionstechnik

‘ O Leerkochschutz

Zuverldssig, Flink, Intelligent

O Elektronik

Schnell, Sicher, Kontrolliert

@ Temperatursteuerung
Verzogerungsfrei, Exakt auf 1°C

- Temperaturiiberwachung Elekrtonik

- Temperaturiiberwachung Induktionsspule
- Uberwachung der Energiezufuhr

- Regulierung in Echtzeit

- Kabellose Temperaturiiberwachung im
Pfannenboden oder Bratplatte

- Gesamte Fléche wird gemessen und
kontrolliert

- Temperaturabweichungen werden
verzdgerungsfrei korrigiert

- Wichtige Arbeitssicherheit
- Kontrolliert und iiberwacht das Uberhitzen
von Pfannenbdden
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Technischer Beschrieb — RTCSmp Install Hold-Line:

Uber einen Generator kdnnen ein bis vier Warmeplatten angeschlossen werden. Das Konzept bietet die Méglichkeit von
zwei getrennten Temperatur-Steuerungen. Ab zwei Warmeplatten kdnnen zwei Bedienungen fiir die Einstellung der Tempe- s
raturen eingesetzt werden. Die zum Einsatz kommenden Behdlter miissen gute ferritische Eigenschaften aufweisen.

e FEinfache Einbaul6sung dank kompakter Warmeplatten-Konstruktion

e Flache Bauformen und sicherer Betrieb durch gepriifte Leistungselektronik

o Maximale Betriebssicherheit dank diversen Schutz- und Uberwachungsfunktionen
e Flektronische Begrenzung der Anschlussleistung

o Stufenlose Temperaturregelung von 50°C bis 100°C.

e RTCSmp — Realtime Temperaturiiberwachung

e Kein Vorheizen der Warmhaltefelder nétig

e Keine weitere Leistungsabgabe, wenn die Behdlter von der Warmhaltestelle entfernt werden
o Mihelose Reinigung des Warmhaltefeldes

Generator
Anschluss
Bedieneinheit

Arbeitssicherheit

e Keine Strahlung- und nur eine geringe Restwdrme auf dem Ceranfeld, iibertragen durch die warmen Behlter
o Keine unndtige Erwdrmung des Raumes durch heisse Strahlkérper, Stahlplatten, Gasflammen...

o Erfillt neueste Vorschriften: VDE EN 60335-2-36, UL 197; CAN/CSA/C 22.2 Nr. 109, CE-konform

Bedienung und Kontrolle i ' Generator
Lampenbetrieb 24V DC / maximal 20mA (griin) T i-;‘,., X i #* Anschluss

‘7o Spulen-l-

Dimensionen in mm Generatorgehduse Oberteil Ausschnittmass/Oberteil S 7. fiihlerkabel
RTCSmp Install Hold-Line 296 x 294 x 131 322 x 322 x 71 330x330x100 &
Technische Daten Spannung  Leistung Anzahl Warm- Bedienung Ceranflache Ansicht
haltefelder

Platten
RTCSmp Modell 450  120/230V  450W 1 1 322 x 322 mm Anschluss
RTCSmp Modell 900  120/230V  900W 2 2 322 x 322 mm Spulen-I-
RTCSmp Modell 1350  120/230V 1350 W 3 2 322 x 322 mm . fiihlerkabel
RTCSmp Modell 1800  120/230V ~ 1800 W 4 2 322 x 322 mm
Zubehor BxTxH Inhalt
Chafing Dish rund, @ 300x230/600 mm* Anschluss
mit Porzellanschale *hdchster Punkt bei voller Deckelaffnung Bedieneinheit
Porzellanschale g 300 %60 mm 2.0
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