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1. Allgemeines

Wie funktioniert Dampfgaren?
¢ Dampfgaren ist das Garen von Lebensmitteln mit reinem Wasserdampf.

¢ Der erhitzte Wasserdampf wird gleichmaRig im Garraum verteilt. Die Warmeulbertragung auf die
Lebensmittel erfolgt durch Kondensation des Dampfes auf der zunachst kiihlen Oberflache.

¢ Der Wasserdampf stromt direkt auf und zwischen die Speisen, umschlief3t diese und verhindert
somit ein Austrocknen.

¢ Da nur eine relativ geringe Wassermenge erhitzt werden muf3, ist mit dem Dampfgaren eine
deutliche Energie- und Zeitersparnis verbunden.

Welche Arten der Speisezubereitung sind beim Dampfgaren moglich?
4 Auftauen und Garen von Gefrorenem und Tiefkiihlkost.
4 Garen bzw. Dlnsten.

4 Auftauen und Warmhalten.

Welche Anwendungen eignen sich besonders?

¢ Schmackhaftes und gesundes Zubereiten von Speisen.

4 Leichte und fettarme Ernahrung.

4 Zubereitung von Schon- und Didtkost (bei Magen-, Cholesterin- und Gewichtsproblemen).
¢

Garen ohne Aufsicht.

Welche Speisen kénnen mit Wasserdampf vorteilhaft zubereitet werden?
¢ Gemuse und Frichte.

Kartoffeln, Reis und Teigwaren.
Fleisch, Fisch und Krustentiere.

Suppen, Pasteten, Eierspeisen usw.

* & & o

Grundsatzlich alle Lebensmittel, die gediinstet oder im Wasserbad zubereitet werden.

Welche Vorteile entstehen bei der Speisezubereitung mit Dampf?
¢ Vitamine und Mineralien werden nicht ausgelaugt, sondern bleiben weitgehend erhalten.

¢ Eigengeschmack, Farbe und Konsistenz bleiben bestehen - die Struktur der Lebensmittel zerfallt
nicht.

Salzen und Wirzen wird dadurch so gut wie Uberfllssig.
Garen ohne Fettzugaben = kalorienreduzierte Ernéhrung.
Geringe Geruchsbelastigung - keine Geschmackstibertragung.
Kein Anbrennen oder Ansetzen.

Garen im Essgeschirr.

* & & & oo o

Fazit:  Dampfgaren ermdglicht eine bewufR3te und gesunde Erndhrung ohne Mehraufwand. Der
Dampfgarer bietet ausgezeichnete Kombinationsmoglichkeiten zum 6kotherm®-Herd
bzw. Backofen.

Nur zum internen Gebrauch



Service Manual EDG 650.0

1.1 Technische Daten

Modell

AuRere Abmessungen
(H) x (B) x (T)

Garraum-Nutzvolumen
Nettogewicht
Anschlul3
Energieverbrauch

Wasserverbrauch

1.2 Technische Merkmale

Geréatetlir abnehmbar.

Garraumbeleuchtung.

* & & 6 o oo o

1.3 Eigenschaften

Garen 1 Stunde

Garen

Auftauen

Generator

Erwarmte Flache

Pumpe

Ventilator

Aktivierung Thermo-Elektrik

Ofenbeleuchtung

Querstromlufter fir Dampfabzug.

EDG 650.0

374 mm x 544 mm x 410 mm
23,51

25 kg

230V 50 Hz, 1,93 W

1,18 kWh

0,61

Teflonbeschichtete Wasserfuhrung (keine Kalkablagerungen).

Elektronische Steuerung mit Sensorbedienung und Digitalanzeige.

Beheizte Seitenwande zur optimalen Energieausnutzung.

Dampferzeuger/-verteiler aus korrosionsfestem Aluminium.

810 W/h
95°C - 110°C (je nach Art)
95°C - 110°C (je nach Art)
1500 W

390 W

3W

20 W

4w

25 W

Nur zum internen Gebrauch
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2. Installation

2.1 Montage des Dampfgarers in einen Einbauschrank

Das fur den Einbau vorgesehene Mdbelstiick mul3
warmebestandig oder mit einem warmeschitzen-
den Material verkleidet sein. Die Einbauab-
messungen  missen der nebenstehenden
Zeichnung entsprechen.

Dampfgarer in die Einbaunische setzen und waagerecht ausrichten.
Dampfgarer an das Stromnetz anschlieRen.

Mit den 2 Schrauben am Mdobelstlick befestigen. Die Locher sind an den Seitenréandern vorgesehen.

oogl___load)

2 Achtung!
Der Ausgang des Dampfes befindet sich zwischen der Unterseite der Blende und der
Oberseite der Tir. Die Verformung des Mdbels ist daher unmdglich.

Nur zum internen Gebrauch
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2.2 Elektrischer Anschluf3

Der Anschluf3 darf nur durch einen zugelassenen Elektroinstallateur erfolgen.

Der Dampfgarer ist mit Anschlufleitung und Stecker aus-
gestattet. Der elektrische Anschlu3 darf nur Uber diesen
Stecker an eine geerdete Schutzkontaktsteckdose (230 V, |
50 Hz) erfolgen. Diese Schutzkontaktdose muf sich im ?=i

1

hinteren Bereich des Einbauschrankes befinden. 8——§ﬂ= | EIE \
X \

Die elektrische Verbindung mul3 vor dem Einbau in das pg | ol [= \\
Mobelstiick erfolgen. @ 1§00 0O [0@a "
Der gelb-griine Schutzleiter muf3 an die Masseklemme des u@@g'_ go“gﬂgd’nl: j
Apparates und an die Erdung der Stromleitung an- - - !
geschlossen werden. T ]

-~

Der Anschlu3 muf3 mit einer 10 A Sicherung abgesichert
sein.

3. Ausstattung und Bedienung des EDG 650.0

Bedienfeld

Innenraum

ool _looo

Wasserbehalter - 
(kein Wasseranschluf3 notwendig)

Garschuiissel mit Siebeinsatz

Stellrost

 7}* ' - R&
Aufsatz der Verdampferschale \Y
Innentir { -

1

3.1 Bedienung

Lebensmittel in Siebeinsatz oder direkt in die Glasschissel legen.
Glasschussel in das Gerat auf den Stellrost stellen.

Wassertank auffullen.

Gerat schlieRen.

Einstellen des Dampfgarers.

2 o

Starten.

Kuppersbusch
Nur zum internen Gebrauch
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3.2 Bedienfeld

A H @

L M

|
‘ Start/Stop
Auftauen
Garen
3.3 Display
Zeit/Gardauer
3.4

Uhrzeit Garen

I |

\

Auftauen

Einschaltautomatik

Akustische Signale und Anzeigen

|
Minus ‘
Plus

Einschaltautomatik

Wasserstandsanzeige

Die Benutzung des Ofens ist durch akustische und visuelle Signale verdeutlicht

Ubertragene Information

Erkennung

[02)

ignalisierung

Einstellung der Garart

Auswabhltaste driicken

2 Symbole zeigen die Art der
gewahlten Zubereitung an

Niveau des Wasserbehalters

4 MeRwerte Reedschalter

1 Symbol entspricht einem
Viertel im Wasserbehalter

Wasserbehalter nicht
vorhanden oder falsch
eingesetzt

4 MeRwerte Reedschalter

1 Symbol zeigt einen leeren
Wasserbehéalter an

1 akustisches Signal ertont

Offnen der Tur

Turkontakt

Beleuchtung schaltet ein
1 akustisches Signal ertont

Gardauer

Einstellung uber Bedienfeld

Anzeige in Minuten

Art der Zubereitung

Unterschiedliche
Zubereitungsarten Uber die
entsprechenden Tasten wahlen

1 Symbol zeigt eine Uhr

Uhrzeit

Anzeige der Uhrzeit

Nur zum internen Gebrauch
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3.5 Einstellen des Garvorgangs

1. Zur Wahl der Zubereitungsart die Taste @ fur Garen oder @ fur Auftauen dricken.

N

Mit den Tasten E oder [—H die Gardauer einstellen.

dricken.

w

3.6 Einstellen der Zeitautomatik

1. Die Taste @ driicken.
Mit den Tasten E oder [—H die Gardauer einstellen.

driicken.

Mit den Tasten E oder [—H das Garzeitende einstellen.

driicken.

o &~ DN

4, Funktionsprinzip des Dampfgarers

4.1  Allgemeines

Ein herausnehmbarer 1-Liter-Wasserbehélter (1) befindet sich im Ofen. Das Wasser wir hieraus zeit-
weise mit Hilfe einer Pumpe (2) durch eine Duse (3) in den Garraum gepumpt. Durch den Kontakt mit
dem erwarmten Dampferzeuger wird der Wasserdampf erzeugt. Zuerst fullt sich der Ofen mit Wasser
und die Temperatur steigt bis auf 100°C steigen. Nach Beginn des Garprozesses schlief3t die Aktivie-
rung der Thermo-Elektrik (6) in 1,5 Min. die Klappe (11) .

Wenn die erste Phase erreicht ist, wird die Dampferzeugung verringert, um die Verluste zu kompen-
sieren, aber auch um den Garraum gefiillt zu halten.

Zur Vermeidung von Kondensbildung an kalten Stellen, bedeckt eine ca. 100 °C heile Wé&rme-
isolationsmatte (5) von au3en den Garraum.

Am Ende des Garvorgangs 6ffnet der Thermoelektrik-Aktivator (6) eine Klappe, durch die der Wasser-
dampf mit einem Ventilator (7) nach drauf3en abgegeben wird.

Der Apparat ist durch einen Sicherheitsthermostat (8) (170 °C) und durch eine Regulierungssonde (9)
vor Uberhitzung geschiitzt.

Durch 4 Ldcher in der Klappe wird im Garraum der atmospharische Druck wahrend des Garvorgangs
gleichgehalten.

Dieses Prinzip ist daher nicht vergleichbar mit dem System eines Schnellkochtopfes, der mit Uberdruck
kocht. Sein hauptséachlicher Vorteil ist, die Farben und den Geschmack der Nahrung zu erhalten.

Kuppersbusch
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(6) Thermo-Aktivator

(11) Klappe

(7) Ventilator

(5) Warmeisolationsmatte

(1) Wasser-
behélter

(2) Hydraulikpumpe

(4) Dampferzeuger
(8) Sicherheitsthermostat

(9) Regulierungssonde

In dieser Abbildung wird das Zubehor nicht gezeigt. Der Dampfgarer ist mit einem Stellrost fir das
Geschirr, einer Garschiissel mit Siebeinsatz und einem Aufsatz fiir die Verdampferschale ausgestattet.

4.2  Der Garvorgang

Vor dem eigentlichen Garvorgang werden nur 3 Schritte ausgefinhrt:
¢ Beflullen des Wasserbehélters

¢ Einstellung der Garart

¢ Einstellung der Gardauer

In der nachfolgenden Erklarung wird von einer Gardauer von 30 Minuten und der Einstellung auf Garen
ausgegangen. Der Vorgang beginnt sofort.

Temperatur

A

120 —

100 — ' ;
(] (]
[} ]
80— ! '
(] ]
60— ' ! ;
] ]
40— ' ! :
: ' '
t .
20— : : : Zeit (mS)
1 ' '
+ t + —-
0 30

-
N
~

Nur zum internen Gebrauch
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4.2.1 Phase A: Umwandlung der Luft in Dampf / Temperaturanstieg

Die erste Phase dauert 10 Minuten. Der Thermo-Aktivator wird unter Strom gesetzt. Die Schaltkarte
schliel3t mit Hilfe des Fuhrungsarmes die Klappe in ca. 1 Minute. Der Dampferzeuger erwarmt sich in
ca. 2,5 Min., bevor die Pumpe durch die Schaltkarte alle 12 Sekunden 1,2 Sekunden lang aktiviert wird.
Auf diese Weise werden 1,65 I/Std. dem Dampferzeuger zugefiihrt. Die Wasserzufuhr zum Dampfer-
zeuger wird durch den Fihler entsprechend der Temperatur reguliert. Die Solltemperatur des Dampfer-
zeugers liegt zwischen 145 °C und 150 °C. Am Ende dieser Phase betragt die Temperatur im Garraum
mindestens 100 °C. Die Temperatur schwankt aufgrund verschiedener Faktoren, wie z.B. Art der Be-
schickung (Menge, Art der Lebensmittel usw.) oder des Luftdruckes (Wetter, Hohe usw.).

4.2.2 Phase B: Dampf- und Temperaturerhaltung

Die Pumpe wird alle 24 Sekunden fur 1 Sekunde lang eingeschaltet und versorgt den Dampfgenerator
mit 0,5 I/Std Wasser. Dieser wird alle 24 Sekunden 15 Sekunden lang eingeschaltet. Die Einschaltdauer
ist von der Temperatur des Dampferzeugers abhangig. Die Solltemperatur liegt zwischen 127 und
129 °C. Die Dampferzeugung ist gering. Diese Phase dauert bis 3 Minuten vor Ablauf des Garvorgangs,
ermdglicht die Kompensierung aller Verluste und erlaubt die Erhaltung des Wasserdampfes im Gar-
raum.

4.2.3 Phase C: Entfernung des Dampfes / Temperaturriickgang

3 Minuten vor Ablauf des Garzeit werden der Thermoaktivator und die Pumpe nicht mehr eingeschaltet.
Es wird kein Wasserdampf mehr erzeugt. Der Fihrungsarm des Thermoaktivators 6ffnet die Klappe in
maximal 3 Minuten. Der Ventilator entnimmt durch den Venturi-Effekt den Dampf und dieser kann aus
dem Garraum entweichen. Diese Phase verhindert ein Entweichen des Dampfes beim Offnen der Tiir
und ermdglicht das Absenken der Temperatur im Garraum. Wahrend der ersten 1,5 Minuten dieser
Phase wird die Temperatur des Dampferzeugers reguliert. Die Solltemperatur liegt zwischen 145 und
150 °C. Wahrend der letzten 1,5 Min. dieser Phase funktionieren nur noch die Warmeisolation und der
Blendenventilator. Am Ende dieser Phase ertdnt ein Signalton.

4.2.4 Phase D: Warmhalten

Diese Phase ermdglicht es Nahrungsmittel warm zu halten. Nur der Dampferzeuger und der Blenden-
ventilator funktionieren. Die Temperatur des Dampferzeugers betragt zwischen 105 und 110 °C. Ein
Tonsignal ertént solange, bis die Taste STOP gedriickt oder die Tur geodffnet wird.

4.3  Offnen der Tur wahrend des Garens

Durch das Offnen der Tiir wahrend des Garvorganges erfolgt ein Absinken der Temperatur und ein Teil
der Luftfeuchtigkeit geht verloren. Um ein optimales Garen zu gewahrleisten, sollte man die Tur wahrend
des Garvorgangs nicht 6ffnen. Durch das Offnen der Tiir, die durch eine Pleuelstange bewegt wird,
schwankt der Tur-Kontakt.

¢ Fallsdie Tur kirzer als 1,5 Minuten gedffnet ist, setzt nach dem Schliel3en eine 2 minutige Abwar-
tephase ein, in der die Phase A mit alleiniger Erwdrmung des Dampferzeugers stattfindet.

¢ Fallsdie Tur langer als 1,5 Minuten gedffnet ist, setzt nach dem Schliel3en eine 5 minutige Abwar-
tephase ein, in der die Phase A mit alleiniger Erwdrmung des Dampferzeugers stattfindet.

¢ Falls die Tur wahrend des Garvorgangs mehrmals gedffnet wird, betragt die maximale Wiederher-
stellungsphase des Wasserdampfs 10 Minuten.

KUppersbusch
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4.4  Wasserniveauerkennung

Die Erkennung des Wasserniveaus erfolgt durch einen Magneten, der auf einem Schwimmer befestigt
ist und durch 4 Reedschalter. Der Magnet und der Schwimmer sind im Wasserbehalter integriert, die 4
Reedschalter sind an der Elektronikkarte fixiert, die sich auf dem Trager des Wasserbehalters befindet.
Diese Karte erkennt die Bewegung des Magneten durch Kontakt mit dem am nachsten gelegenen Reed-
schalter. Dadurch wird im Display die Wassermenge angezeigt. Wenn kein Wasser mehr vorhanden ist,
wird im Display ein leerer Wasserbehalter angezeigt. Wenn der Magnet nicht erkannt wird, wird im
Display ein fehlender oder falsch eingesetzter Wasserbehalter angezeigt.

Eine Erkennung des Wasserniveaus im Behélter findet erst ab 1/3 Flllmenge statt. Ist der Behalter
weniger als 1/3 mit Wasser geflllt, erscheint die Anzeige LEER.

Reinigung

Die Zubehdorteile kdnnen im Geschirrspller gereinigt werden.

4.5 Verdampferschale mit Aufsatz

Kalkspuren kénnen mit Essigwasser entfernt werden. Ein mit Essigwasser getranktes Tuch auf die
Verdampferschale legen und einige Minuten einwirken lassen. Mit warmem Wasser nachwischen.

4.6 Innenraum und Bauteile

Die Reinigung des Innenraumes ist nach jedem Garvorgang im kalten Garraum mdoglich. Kalk-, Fette-,
Starke- und Eiweil3flecken schnellstmdglich entfernen. Unter diesen Schichten kann sich durch
fehlenden Luftzutritt Korrosion (meistens Rost) bilden.

1. Das Zubehor entfernen und die Wasserduse abziehen.
2. Wasserduse, falls ndtig zum Entkalken in Essigwasser tauchen.

3. Die Innenseiten und den Dampferzeuger mit einem weichen, feuchten Schwamm reinigen.
Falls noch Kalkreste auf dem Dampferzeuger verbleiben, Essig auf die zu reinigende Flache
gielRen und ca. 15 Minuten einwirken lassen. Mit klarem Wasser nachspulen.

4. Wasserbehalter entfernen und Garraum trocknen.

5. Edelstahlflachen mit handelsiiblichen Pflegemitteln reinigen. Keine chlorierten Reinigungs-
mittel, Scheuerpulver und grobe Schwamme verwenden.

Nur zum internen Gebrauch
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5. Kontrollieren und Messen

51 Bauteile

¢ Thermo-Aktivator
Eines der Kabel 16sen und am Ende ca. 980 Ohm messen.

¢ Warmeisolation
Eines der Kabel I6sen und an der Klemme der unteren Flache 46 Ohm und an der Klemme der
oberen Flache 98 Ohm messen.

¢ Pumpe
Eines der Kabel I6sen und an der Pumpenklemme ca. 1,5 KOhm messen.

4 Ventilator
Eines der Kabel 16sen und an der Ventilatorklemme ca. 117 Ohm messen.

¢ Dampferzeuger
Den Dampferzeuger mit einem Ohmmeter kontrollieren. Der Wert liegt bei ca. 35 Ohm.

¢ Dampfgarer unter Spannung
Karte zwischen 9 und 11 Spannung ca. 230V
Pumpe zwischen 7 und 14 Spannung ca. 135V
Dampferzeuger zwischen 4 und 8  Spannung ca. 230V
Die 1500 W-Heizung des Dampferzeugers kann mit einem Amperemeter gemessen werden. Der
Wert soll bei ca. 6 A liegen.

/ -
© @ 7 ]| <«&EL Turkontakt
@ 3 4%— Thermoaktivator
M RELAIS 4 j| -¢—— Dampferzeuger
MIN
5
Ic RELAIS 2| <NC_ Warmeisolationsmatte
R 1| «E2M Pumpe
o) l -¢E2A. Dampferzeuger
TRAFO @ _
@ -BQR Filterkarte
0 1| <&~ Warmeisolationsmatte
! %(1) <M Filterkarte
=75 <,ES_I._ Ofenbeleuchtung
.AT Thermoaktivator
@ @ -£QM Pumpe
-eMB_ Blendenventilator

Kuppersbusch
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5.2 Reedschalter (ILS) und LEDs

Eine Storung der Reedschalter- und der Displaykarte konnen gleich angezeigt werden. Es ist daher sehr
wichtig, genau zu analysieren, welcher der beiden Komponenten beschadigt ist.

=N\

4 Kontrolle der 4 Reedschalter ohne ein Magnetfeld: nicht Magnet
unendlich
(in Ruhestellung ist der Kontakt normalerweise gedffnet)

%

¢ Kontrolle der 4 Reedschalter in einem Magnetfeld:
unendlich (in Funktion ist der Kontakt normalerweise
geschlossen)

Wenn die Kontrolle kein eindeutiges Ergebnis bringt, missen die Reedschalterkarte gewechselt
werden.

Nachdem sichergestellt ist, daf} die Redschalterkarte funktioniert, das Gerat unter Spannung setzen,
den Wasserbehélter herausnehmen und einen Magneten von oben nach unten in der Nahe des Reed-
schalters im Trager des Wasserbehalters bewegen.

Kontrolle:
4 Anhaltendes Erléschen der Anzeige im Wasserstandsanzeiger

¢ Blinken des leeren Wasserstandanzeigers und Tonintervall bei Abwesenheit des Magneten.

Wasserbehélter [ ] Wasserbehélter

voll iy "y leer oder nicht vorhanden
Ny Ny ~y
C iy L ey

Wenn die Kontrolle kein eindeutiges Ergebnis bringt, muf3 die Display-Karte gewechselt werden.

Der Fehler kann in der Verbindung der beiden Karten liegen oder in der Verbindung selbst. Man kann
die Verbindung jedoch nicht ausbauen, da sie in der Display-Karte integriert ist.

Nur zum internen Gebrauch
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6. Reparatur und Wartung

WICHTIG:
Vor der Durchfiihrung von Reparatur- und Wartungsarbeiten, das Gerat vom Stromnetz
trennen und alle Erdungsgerate anschliel3en.

Vergewissern Sie sich, daf} vor Reparaturbeginn alle VorsichtsmalRhahmen getroffen wurden.

Das Gerét stromlos machen
im ersten Schritt durch Ausschalten der Hauptsicherung.
im zweiten Schritt bei Ausbau des Dampfgarers durch Abziehen des Stromkabels.

Vor dem Herausnehmen aus der Einbaunische

- alle Kochutensilien entfernen
- den Wasserbehélter herausnehmen.

6.1 Demontage des oberen Luftkanals

1. Die obere Schutzkappe abziehen.

2. Den Thermo-Aktivator herausnehmen.

3. Die 8 Befestigungsschrauben am unteren Luftkanal entfernen.
4

Den oberen Luftkanal nach hinten anheben und von der Blende |6sen.

6.2 Demontage des Thermo-Aktivators

1. Den oberen Luftkanal entfernen.
2. Die beiden Stromdréahte l6sen.
3. Die Klappe entfernen.

6.3 Demontage der Klappe

=

Den oberen Luftkanal zurtickziehen.

N

Die Klappe lI6sen, und auf der Achse des Aktivators herausgleiten lassen.

6.4 Demontage der Dichtung der Klappe

1. Den oberen Luftkanal entfernen.
2. Die 2 Schrauben an der Tangente und die 6 Schrauben an der Klappe entfernen.

3. Die Dichtung herausziehen.
Achtung: Montagerichtung der Dichtung und der Verbindung zwischen Innenraum und Luftkanal
beachten.
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6.5 Demontage des unteren Luftkanals

Den oberen Luftkanal entfernen.
Die Tangente demontieren.

2 Schrauben an der Tangente und 6 Schrauben an der Klappe entfernen.

P 0N P

Den Luftkanal leicht anheben und den darunterliegenden Kabelhalter I6sen.

6.6 Demontage der Tangente

=

Den oberen Luftkanal entfernen.

N

Beide Stromkabel [6sen.

6.7 Demontage der Reedschalterkarte

1. Den Steckverbinder l6sen.

2. Vorsichtig einen mit einem Lappen umwickelten Schrauben
zieher zwischen Schaltkarte und Trager des Wasserbehélters
stecken.

3. Die Schaltkarte mit leichtem Druck |6sen, ohne sie zu
beschéadigen.

4. Den Vorgang an jedem der 3 Clips wiederholen, bis
die Schaltkarte vollstandig geldst ist.

Achtung!

A Eine Beschadigung der Schaltkarte kann die 4 Reedschalter beschadigen.
Nach dem Ein- und Ausbau der Schaltkarte systematisch die Funktion der
Reedschalter prifen!

6.8 Demontage der Wasserniveauerkennung

1. Den Halteclip unter dem Wasserstandsfihler I6sen.
2. Den Fuhler anheben und biegen, um ihn aus seiner Halterung zu entfernen.

3. Den Steckverbinder abziehen.

6.9 Demontage des Tragers des Wasserbehélters

Den Wasserbehalter herausnehmen.
Die Reedschalterkarte entfernen.

Den Wasserschlauch I6sen.

P w0 NP

Die 4 flexiblen HaltefliRe des Tragers herunterdriicken und den Trager herausnehmen.

Nur zum internen Gebrauch
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6.10 Demontage der Hauptschaltkarte

1. Alle Steckverbindungen an der Hauptschaltkarte l6sen.

2. Mit einer flachen Zange vorsichtig die 6 Halteclips I6sen und die untere Gerdteabdeckung
entfernen.

3. Nun die Schaltkarte aus der Halterung herausziehen.

6.11 Demontage der Pumpe und der Schlauche

6.11.1 Demontage der Pumpe - Typ 1

1. Alle Steckverbindungen lésen.

2. Die Pumpe soweit nach hinten drehen, bis sie sich aus der Halteplatte I6st.

Achtung!
A Beim Wiedereinbau die FluRrichtung der Pumpe beachten (Pfeil auf dem Geratekorper
bei Pumpe Typ 1).

3. Zum Wiedereinbau die beiden Gummidichtungen wieder anbringen, um Vibrationen zu vermeiden.
Die Pumpe gut befestigen.

6.11.2 Demontage der Pumpe - Typ 2

1. Alle Steckverbindungen lésen.

2. Den Plastikgurt nach oben ziehen, damit er sich I6st.

Achtung!
A Beim Wiedereinbau die FluRrichtung der Pumpe beachten (Dicker Stutzen bei Pumpe
Typ 2).

3. Zum Wiedereinbau die Pumpe mit den Gurt am Luftkanal befestigen. In seine Haltevorrichtung
einsetzen.

6.11.3 Demontage der Schlauche

Die Schlauche sind durch leichten Zug einfach zu l6sen.

6.12 Demontage des Dampferzeugers

Das Geréat drehen.
Die untere Abdeckung l6sen.
Die beiden Befestigungsschrauben lésen.

Den Thermostaten herausnehmen.

A N

Die Kabel l16sen.
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6.13 Auswechseln der gesamten Warmeisolationsmatte

1
2
3.
4

10.

11.
12.

Die Hauptschaltkarte entfernen, ohne die Kabel zu Iésen.

Den Wasserbehélter und seinen Trager herausnehmen.

Den oberen Luftkanal entfernen.

Den unteren Luftkanal durch Ldsen der
8 Befestigungsschrauben am Garraum entfernen.

Den Luftkanal leicht anheben und den Kabelhalter
darunter l6sen.

Den Luftkanal nach hinten l6sen.

Anschliel3end die Lampe und
die Warmeisolation entfernen.

Die Warmeisolationsmatte zuerst leicht nach vorne
hochnehmen.

Anschliel3end nach rechts l6sen.

Die Warmeisolationsmatte auf die Querstrebe ablegen

und anschlief3end links l6sen.

Edelstahloberflachen reinigen.

Neue Warmeisolationsmatter vom Klebefilm befreien und
reiben, um ein gleichmaRiges Kleben zu ermdglichen.

Die Warmeisolationsmatte ist bis max. 120 °C temperaturbestandig.

c Wichtig!

Auswechseln der hinteren Warmeisolationsmatte

S A

Die Warmeisolationsmatte |6sen.
Den Wasserschlauch entfernen.
Die Warmeisolationsmatte herausziehen.

Edelstahlflachen reinigen.

Neue Warmeisolationsmatte auflegen, Klebefilm entfernen und reiben, um ein gleichméaRiges

Kleben zu gewahrleisten.

Nur zum internen Gebrauch
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6.14 Demontage der Tur

Tar vollstandig 6ffnen.

Stifte (A) in die Lécher in den Scharnieren stecken.

Die beiden runden Tasten (B) an der Tir vor den
Scharnieren herunterdriicken.

Die Tur auf den beiden Gleitschienen nach vorne
herausziehen.

6.15 Demontage der Scharniere

w np e

Die oberen Bleche unten und an den Seiten herausziehen.
Die Federn bei geschlossener Tir zurtickziehen.

Die beiden Befestigungsschrauben an jedem Scharnier entfernen und Scharniere abheben.

6.16 Auswechseln der Innenraumbeleuchtung

Die Gluhlampe befindet sich hinter der Lampenabdeckung hinten rechts im Innenraum.
Lampenabdeckung mit der Dichtung aus der Halterung herausdrehen.

Dichtung und Abdeckung - falls nétig - mit warmem Wasser und Handspulmittel sdubern.

Gluhlampe aus der Fassung drehen und gegen eine neue Glihlampe gleichen Typs ersetzen.
25 W, 220/240 V

temperaturbestandig bis 300 °C

Lampensockel: E 14

Beim Wiedereindrehen der Lampenabdeckung die Dichtung mit einsetzen.

Nur zum internen Gebrauch
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7. Fehlerdiagnostik

7.1  Artder Stérung

Storung im Wasserkreislauf

Die Hauptelemente des Ofens arbeiten nicht mehr. Es ertdnt ein akustisches Signal und auf dem Display
erscheint ,E3" anstelle der Uhrzeit. 3 Min. nach Fehlererkennung stoppt der Blendenventilator.

Kurzschluf? der Sonde

Die Hauptelemente des Ofens arbeiten nicht mehr. Es ertdnt ein akustisches Signal und auf dem Display
erscheint ,E2" anstelle der Uhrzeit.

Unterbrechung des Stromkreislaufs zur Sonde

Die Hauptelemente des Ofens arbeiten nicht mehr. Es ertont ein akustisches Signal und auf dem Display
erscheint ,E2" anstelle der Uhrzeit.

Storung zwischen Reedschalterkarte und Hauptschaltkarte
Die Hauptelemente des Ofens arbeiten nicht mehr.
Stoérung zwischen Display-Schaltkarte und Hauptschaltkarte

Die Hauptelemente des Ofens arbeiten nicht mehr.

7.2  Hilfsprogramm zur Fehlerdiagnostik

Dieses Programm dient zur Prifung der Kabel und hilft festzustellen welches Element nicht mehr funk-
tioniert. Um das Diagnoseprogramm starten zu kénnen, muf3 der Ofen wenigstens 3 Minuten lang aus-
geschaltet sein.

Testbeginn

A 4

Garer ohne Strom, ohne Behalter
Garer anstellen

#

5 mal die Taste
Auftauen driicken

#

Alle Abschnitte der Anzeige
sind erleuchtet

NEIN

Diag.Programm nicht ausgelost,
Anzeige oder Hauptkarte
ohne Funktion, kein Turkontakt

JA

|
|
I
|
v

Nur zum internen Gebrauch



Service Manual EDG 650.0

21

Tur 6ffnen
Wasserbehaélter einsetzen

#

#

Anzeige des maximalen
Wasserniveaus

Reedschalterkarte, Anzeige
oder Hauptkarte ohne Funktion

Die Taste
PLUS driicken

NEIN

'

-

P1 wird angezeigt

Sonde ohne Funktion oder
nicht verbunden, Haupt-
karte ohne Funktion

JA

- ¥

Die Taste
PLUS driicken

¢

P2 wird angezeigt

#

NEIN Verbrauchte Energie
g
1800W<P<2000W
Hauptelemente ohne Funktion, JA
oder nicht verbunden,
Haupkarte ohne Funktion
Die Taste

-

PLUS driicken

'

P3 wird angezeigt

#

NEIN
g

Verbrauch =20 W

Tangente ohne Funktion oder
nicht verbunden, Haupt-
karte ohne Funktion

-

JA

|
|
|
\

Nur zum internen Gebrauch
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Y

PLUS Taste driicken

'

P4 wird angezeigt

Test Generator

NEIN

Verbrauchte Energie
1425W<P<1525W

Warmeflache o.F. oder
keine Verbindung,

JA

Hauptkarte ohne Funktion

PLUS Taste driicken

- 1

#

P5 wird angezeigt

Test der Warmeflache

¢

NEIN

Verbrauchte Energie
355W<P<410W

Warmeflache o.F. oder

JA

y

keine Verbindung,
Hauptkarte ohne Funktion

PLUS Taste driicken

- 7

Test Pumpe und
Wasserkreislauf

P6 wird angezeigt

#

Zeichen Auftauen blinkt

#

NEIN

P6 wird nach 15 Sek. angezeigt

e

Wasserverbrauchsmesser
oder Pumpe o.F. oder nicht
verbunden, Hauptkarte o.F.

JA

-

Taste KOCHEN driicken

'

Ende des Tests

Nur zum internen Gebrauch
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Testanfang

#

Taste KOCHEN driicken

#

NEIN

Logo KOCHEN und ZEIT
wird angezeigt = 35 Min.

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

JA

- ¥

MINUS Taste driicken

NEIN

#

Verkilrzung der Dauer

e

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

JA

- ¥

PLUS Taste driicken

NEIN

¢

Verlangerung der Dauer

.

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

JA

- 1

Taste AUFTAUEN driicken

NEIN

#

.

Logo KOCHEN und ZEIT
wird angezeigt = 35 Min.

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

-

|
|
|
Y
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Y

2x Taste STOP driicken

'

NEIN

Anzeige der ZEIT
und des Wasserniveaus

v

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

JA

- ¥

Taste <<SET>> drlicken

#

NEIN

v

Tastatur ohne Funktion
oder keine Verbindung

- ¥

Anzeige Voreinstellung
KOCHEN

JA

Ende des Tests

Nur zum internen Gebrauch
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7.3

Vorflihrungsprogramm

25

1. Drucken Sie die Taste zur Zeiteinstellung (die Anzeige blinkt), und schalten Sie anschlie3end das
Gerat ungefahr 1 Sekunde lang aus.

2. Stellen Sie das Gerat ohne Wasserbehélter an.

3. Driucken Sie vier oder finfmal die Taste ™" (Auftauen): Alle Leuchtanzeigen leuchten auf, bis auf
die LED fiur die Wasserstandsanzeige.

4. Wasserbehdlter einsetzen; der Wasserstand wird angezeigt.

Taste "+ " drlicken, um die nachfolgenden Funktionen zu testen

. Anzeige: P1: Test Temperatursensor

* Anzeige: P2: Gesamtanschlu3wert (ca. 1930 W)

* Anzeige: P3: Tangente (Ventilator)

* Anzeige: P4: Generator

* Anzeige: P5: Warmeflache

* Anzeige: P6: Kontrolle des Wasserkreislaufs
Bemerkung:

Man kann das Programm durch Driicken der STOP Taste zu jeder Zeit verlassen.

Durch Driucken der MINUS-Taste kann man zum vorherigen Schritt zurtickkehren.

Wenn man nicht innerhalb von 60 Sekunden auf eine beliebige Taste der Tastatur driickt, ver-

larkt man das Programm.

Das Programm darf nicht wahrend des Garvorgangs durchgefiihrt werden!

Nur zum internen Gebrauch
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8. Schaltplane

8.1 Schaltplan
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8.2  Schaltplan
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Legende

AT = Thermoelekrisches Stellglied
BOR = AnschluRkasten

CPU = Hauptplatine

POM = Pumpe

NC = Warmeisolationsmatte
CP = Turschalter

MR = Verteiler Motor

ECL = Beleuchtung

Fl = Entstorfilter

MR = Turbine

KX = Klixon

FA = Front Heizkorper

CF = Backofenschalter

FR = Heizelement

Nur zum internen Gebrauch
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