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Sicherheitshinweise

Gefahr!

Reparaturen diirfen nur durch eine Elektrofachkraft durchgefiihrt werden!
Durch unsachgeméfBe Reparaturen kénnen Gefahren und Schéden fiir den
Benutzer entstehen!

Zur Vermeidung elektrischer Schldge beachten Sie unbedingt folgende Hinweise:

Gehdause und Rahmen kénnen im Fehlerfall spannungsfiihrend sein!

Durch das BerlUihren spannungsfiihrender Bauteile im Inneren des Gerédtes kénnen gefahrliche
Koérperstrome flieen!

Vor der Reparatur das Gerdt vom Netz trennen!

Bei Priifungen unter Spannung ist immer ein Fehlerstrom-Schutzschalter einzusetzen!

Der Schutzleiterwiderstand darf die in der Norm festgelegten Werte nicht Giberschreiten! Er ist von
entscheidender Bedeutung fur Personensicherheit und Geratefunktion.

Nach Abschluss der Reparatur ist eine Prifung nach VDE 0701 oder der entsprechenden
landesspezifischen Vorschriften durchzufihren!

Nach Abschluss der Reparatur ist eine Funktions- und Dichtigkeitstiberpriifung durchzufiihren!

Achtung!

Beachten Sie unbedingt folgende Hinweise:

3

Vor sdmtlichen Reparaturen sind die Geréate elektrisch vom Netz zu trennen. Bei erforderlichen
Priifungen unter Spannung unbedingt Fehlerstromschutzschalter einsetzen.

Scharfkantig: Schutzhandschuhe sind zu verwenden.

Elektrostatisch gefahrdete Bauelemente!
Handhabungsvorschriften beachten!

Nur zum internen Gebrauch
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2. Einfihrung

21 Allgemeines

Druckloses Dampfgaren ist das Garen von Lebensmitteln mit einer Kombination aus Dampf und Heil3-
luft. Schonendes Garen mit Dampf bei 40 - 100 °C erhalt Vitamine und Mineralstoffe optimal und die Far-
ben und natirliche Aromen bleiben erhalten. Die Speisen trocknen nicht aus und kénnen weder
anbrennen noch ansetzen.

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

Das drucklose Dampfverfahren arbeitet bei einer Temperatur von 40 bis 100°C und ermdglicht so ein
einfaches Garen auf den Punkt. Der Klimasensor lasst das Gargut bei optimalem Klima dadmpfen, unab-
hangig von der Menge des Garguts. Vitamine und Mineralien werden nicht ausgelaugt, sondern bleiben
weitgehend erhalten. Eigengeschmack, Farbe und Konsistenz bleiben bestehen - die Struktur der Le-
bensmittel zerfallt nicht. Salzen und Wiirzen wird dadurch so gut wie Uberflissig.

Fazit: Dampfgaren ermdglicht eine bewusste und gesunde Erndhrung ohne Mehraufwand. Der Dampf-
garer bietet ausgezeichnete Kombinationsmdglichkeiten zum okotherm®-Herd bzw. Backofen.

Speziell beim Garen von Fleisch kann der Garraum durch Spritzer verschmutzt werden. Eingetrocknete
Verschmutzungen lassen sich leichter entfernen, wenn das Geréat vor dem Reinigen fiir etwa 30 Minuten
mit der Betriebsart ,Dampfen” und einer Temperatur von 100°C betrieben wird.

Die Verschmutzungen werden auf diese Art aufgeweicht. Der Garraum erhalt nach einer gewissen Be-
nutzungsdauer eine Goldfarbung.

2.2 Technische Daten

GeridtemaRe GarraummalRe NischenmaRe
Héhe: 38,6cm 18,2cm 38,0cm
Breite: 59,5cm 38,5cm 56,0cm mind.
Tiefe: 40,5cm 33,5cm 55,0cm mind.
Garraum: 23,51
Wasserbehalter herausnehmbar fiir ca. 1 Liter Wasser

Elektroanschluss

Anschlussspannung 220-240V ~50 Hz
Anschlusswert 1,77kW

Heizleistung

Heilluftheizung 2,2kW
Dampferzeuger 1,4kW
Bodenheizung 0,14kW

KUppersbusch

ALLERFEINSTE KUCHENTECHNIK

Nur zum internen Gebrauch



6 Service Manual

3. Installation

3.1 Montagehinweise fiir Techniker

. Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des 6értlichen Elektroversorgungsunter-
nehmens miissen vollstdndig eingehalten werden.

. Bei Anschluss, Reparatur und Auswechseln der Glihlampe das Gerét stromlos machen. Schuko-
stecker ziehen oder Sicherung ausschalten.

. Der vollstdndige Bertihrungsschutz muss durch den Einbau sichergestellt sein.

+ Das Gerat ist steckerfertig und darf nur an eine vorschriftsmafig installierte Schutzkontaktsteck-
dose angeschlossen werden. Das Verlegen einer Steckdose, Tauschen von Polleiter und Neutral-
leiter oder Austausch der Anschlussleitung darf nur vom Elektrofachmann unter Beriicksichtigung
der einschlagigen Vorschriften ausgefiihrt werden.

»  Der elektrische Anschluss muss mit einer 10A-Sicherung versehen sein.

*  Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr erreichbar ist, muss zur Erfiillung der einschlagi-
gen Sicherheitsvorschriften installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit einem Kontaktab-
stand von mindestens 3mm vorhanden sein.

. Der Einbauschrank fiir den Dampfgarer muss bis 100°C temperaturbesténdig sein. Dies gilt
besonders fir Furniere, Umleimer, Kunststoffoberflachen, Kleber und Lacke. Die angrenzenden
Mébelfronten missen bis mind. 70°C temperaturbesténdig sein.

. Das Gerét ist unbedingt waagerecht auf einem ebenen, stabilen Brett einzubauen. Das Brett darf
sich nicht durchbiegen.

. Ist das M&bel nicht an der Wand befestigt, mit einem handelsiiblichen Winkel anschrauben.

*  Wenn ein fester Anschluss gewiinscht wird, ist ein vorschriftsméRiger Schutzschalter am Netz-
anschlusskabel einzubauen. Andernfalls muss das Gerat so angebracht werden, dass der Netz-
stecker zugédnglich ist.

« Das Gerét nicht verwenden, wenn das elektrische Anschlusskabel oder der Stecker beschéadigt
sind, sondern das betreffende Teil umgehend reparieren oder austauschen.

Nur zum internen Gebrauch
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3.2 Einbau

in eine passende Nische

Das Gerét kann entweder unter einer Arbeitsplatte oder in einer Schranknische eingebaut werden.

. 50mm x 50mm Ausschnitt in der Rtickwand ausschneiden und den Gerateanschluss durchschieben.
. Positionieren Sie das Gerét und richten Sie es horizontal aus.

1
2
3. Gerét ganz in die Schranknische einschieben. Dabei den Gerateanschluss nicht einklemmen!
4. Ausrichtung Gberprifen!

5

. Fur eine gréRere Stabilitdt, den Dampfgarer mit 2 Schrauben in den fiir diesen Zweck in den Seiten-
verstrebungen vorgesehenen Léchern befestigen.

6. Geréat anschliefen. Darauf achten, dass der Stecker nach dem Einbau zuganglich bleibt.

KUppersbusch
Nur zum internen Gebrauch
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4, Ausstattung und Bedienung des EDG 6500.0

Das Wasser im Wasserbehdlter wird durch ein Elektroventil am Dampferzeuger in Dampf umgewandelt.
Das Wasser gelangt iber einen Schlauch aus dem Tank in den Garraum, in dessen unterem Teil sich
eine Verdampferplatte befindet. Wenn das Wasser auf die heie Platte tropft, wird es sofort in Dampf
umgewandelt. Es ist folglich nicht nétig, Wasser in das Kochgeschirr zu fiillen. Eine Druckklappe wird
geschlossen, damit dieser Dampf im Garraum bleibt. Mehrere Locher in dieser Druckklappe verhindern
eine Druckbeaufschlagung und regeln das Drucksystem.

Das Prinzip unterscheidet sich vom Kochen im Schnellkochtopf, wo der Innendruck héher ist, als der
atmospharische Druck. Anfangs wird der Dampfgarer mit Dampf angereichert und die Temperatur er-
reicht nahezu 100°C. Zur Vermeidung von Kondensation wurde im oberen Bereich eine Heizdecke ein-
gebaut. Ein Querstromliifter kiihlt das Gerét konstant und das Offnen der Druckklappe 3 Minuten vor
Beendigung des Garzyklus ermdglicht das Entweichen des Dampfes. Ein Sicherheitsthermostat
(210°C) schutzt das Gerat vor Uberhitzung und zwei Sensoren im Garraum und im Dampferzeuger
Uberwachen standig die Temperatur.

4.1 Gerateaufbau
Heizdecke

Thermistor \ Querstromlufter

\ X000000g/ | D000

@Hﬂ D— Wasser-
Sensor . behélter
Ventil
Sicherheits- L
thermostat Yyy
. - ] . ‘-
Leistungsplatine
I -1
Dampferzeuger Sensor

Nur zum internen Gebrauch
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4.2 Das Gerat im Uberblick

Display éiiri:j — Bedienblende

Wasserzulauf —|_|

T~ Wasserbehilter

NS F Wasserrinne

Dampferzeuger —

4.3 Anzeigen und Bedienungselemente

N
U
i ed]

13 15(11) (6) (7
Anzeigen
1 Taste Dampfgaren 10 Wahltaste
2 Taste Auftauen 11 Symbol getrennter Zeitgeber
3 Taste EIN/AUS 12 Warnanzeige bei Problemen
4 Uhrzeit / Garzeit im Wasserkreislauf
5 Symbol Dampfgaren 13 Symbol Auftauen
6 Symbol Garzeit 14 Anzeige der eingestellten Garzeit
7 Symbol Garen (direkter oder verzégerter Start)
8 Temperaturanzeige 15 Tastenverriegelung
9 Taste Garzeit einstellen

Kuppersbusch
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5. Benutzereinstellungen und Funktionen

5.1 Uhrzeit einstellen

Bei der ersten Inbetriebnahme des Gerats muss die Uhrzeit eingestellt werden. Sobald das Gerét unter
Strom steht, blinkt 12.00 im Display. Mit der Minus- und Plustaste kdnnen Sie die gewiinschte Uhrzeit
einstellen. Zum Bestétigen driicken Sie anschliefend die Wahltaste (10). Die eingestellte Uhrzeit wird
aber auch nach ein paar Sekunden automatisch ilbernommen.

Uhrzeit andern

Die aktuelle Uhrzeit wird durchgehend angezeigt. Driicken Sie gleichzeitig die beiden Tasten Plus und
Minus, bis die angezeigte Uhrzeit blinkt. Stellen Sie die gewilinschte Uhrzeit mit den Tasten Plus und
Minus ein und bestédtigen Sie mit der Wahltaste (10). Wenn Sie nicht bestétigen, wird die eingestellte
Uhrzeit nach einer Minute automatisch iibernommen.

5.2 Eigenschaften

Standard Dampfgaren 100°C
Auftauen 60°C
Timer Einstellung tber die Taste [©]

5.3 Verriegelung / Kindersicherung

Taste einige Sekunden lang driicken, bis ein Signaltén ausgeldst wird und ein Schllisselsymbol in
der Anzeige erscheint. Damit sind alle Tasten verriegelt.

Zum Entriegeln der Tasten, die Taste Y einige Sekunden lang driicken, bis ein Signalton ausgel&st wird
und das Schlisselsymbol in der Anzeige erlischt.

5.4 Reinigen der Wasserrinne

Die Wasserrinne nach oben aus den 3 Vertiefungen herausziehen, sdubern und wieder in die Vertiefun-
gen einsetzen.

\ Das Gerit nicht mit einem Dampfreiniger reinigen!

Nur zum internen Gebrauch
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6. Garzyklus

Der gesamte Garzyklus erfolgt in fiinf Schritten:

Schritt 1: Aufheizen mit Dampferzeugung

Schritt 2: Dampfniveau halten

Schritt 3: Dampfabbau und Temperaturabsenkung
Schritt 4: Warmhalten

Schritt 5: Trocknung des Garraums

Schritt 1: Aufheizen und Dampferzeugung

Sofort nach dem Start, werden das Ventil, der Querstromliifter, der Heizkérper, die Heizdecke und der
Thermistor unter Spannung gesetzt. Der erzeugte Dampf mit dem HeiRluftgebldse gleichmafig im Gar-
raum umgewalzt. Das Ventil reguliert alle 15 bis 30 Sekunden die Temperatur, sobald diese 130°C Uber-
steigt.

Schritt 2: Dampfniveau halten

Der Heizkérper wird Gber einen Klimasensor reguliert. Der Thermistor, die Heizdecke und der Quer-
stromliifter stehen noch unter Spannung.

Schritt 3: Dampfabbau und Temperaturabsenkung

3 Minuten vor Garende werden der Thermistor und das Elektroventil ausgeschaltet. Die Entliftungs-
klappe 6ffnet sich und der Dampf wird Giber den Querstromlifter aus dem Garraum herausgeblasen. Die
Heizdecke ist immer noch eingeschaltet, um ein Kondensieren zu vermeiden.

Schritt 4: Warmbhalten

Diese Mdglichkeit ist nur gegeben, wenn die Tur auch nach dem Garzeitende geschlossen bleibt. Der
Querstromliifter und die Heizdecke bleiben weiterhin eingeschaltet.
Die Hochstdauer ist 1 Stunde.

Schritt 5: Trocknung des Garraums

Dieser Schritt beginnt, sobald die Tur gedffnet wird oder héchstens 1 Stunde nach Garzeitende und dau-
ert 3 Minuten. Der Querstromlifter und die Heizdecke bleiben weiterhin eingeschaltet.

T°C

A

100°C 3 Min. 1 Std. max. 3 Min.

>

Schritt 1 Schritt 2 | Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5

KUppersbusch
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Luftzirkulation - Schritte 1 bis 4

1
M e
e M 2
e 9
 §
Ve  §
¢
Ve -3
e 4
~ &
¥ &
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7. Aufbau - Baugruppen - Bauteile

71 Wasserbehalter

Behalter zur unabhangigen Wasserversorgung des Dampfgarers.
1 Liter Fassungsvermdgen (max. Fillstandsanzeige).

Der Wasserbehélter muss:

»  vor jedem Kochvorgang gefiillt sein;

* nach jedem Kochvorgang entleert werden.

Zum Befiillen des Tanks méglichst kalkarmes Wasser

verwenden, um die Wartung und Pflege des Geréits zu >
erleichtern. >
Kein demineralisiertes Wasser verwenden, da dieses fiir
Lebensmittel untersagt ist.

7.2 Elektroventil

Das Elektroventil versorgt den Dampferzeuger mit Wasser
Technische Daten:
220/240V ~

. 21/min
. 3,7k
7.3 Dampferzeuger

Der Dampferzeuger wandelt Wasser in Dampf um, wobei das Kondensat
am Ende der Garzeit wiederverwendet wird.

Zwei Sicherheitsthermostate im Unterteil schitzen gegen Uberhitzung
(210°C).

Technische Daten:

e 220/240V ~

« 1600W

«  35Q

7.4 Heizdecke

Wahrend des gesamten Garvorgangs bleibt die Heizdecke eingeschaltet,
um jede Kondensationsbildung zu vermeiden. Sie bedeckt den Garraum
von oben und hat eine Temperatur von fast 100°C. Abgesichert wird sie
durch eine Sicherung.

Technische Daten:

o 220/240V ~

« 160W

«  350Q

*  Thermosicherung: 120°C

Kuppersbusch
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7.5 Doppelthermostat

Der Doppelthermostat schiitzt das Gerat gegen Uberhitzung und befindet
sich unter dem Heizkérper.

Technische Daten:

«  220/240V ~

+  offnet bei 210°C

7.6 Thermistor

Er dient dazu, die Entliiftungsklappe wahrend des Garvorgangs geschlos-
sen zu halten.

Technische Daten:

+  220/240V ~

« 5W

«  1kQ

7.7 Turschalter

Der Tirschalter erlaubt eine Anderung des Garzyklus, wenn die Tur geéff-

net ist.

Tur offen: Schalter aus
Tar geschlossen: Schalter ein
7.8 Querstromliifter

Der Querstromliufter gewahrleistet eine konstante Belliftung des Gar-
raums wahrend des Garvorgangs und den Dampfaustritt wahrend der letz-
ten 3 Minuten des Garvorgangs.

Nur zum internen Gebrauch
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7.9 Sensoren

Die Sensoren messen

. die Temperatur des Dampferzeugers
. die Temperatur im Garraum

Sie werden durch einen Mikroprozessor automatisch erkannt; es gibt
keine Fehlermdglichkeit in der Verdrahtung.

Technische Daten NTC:
. 55kQ bei 20°C

*  47kQ bei 90°C

Widerstandswerte Temperaturfiihler

Heizung (blau-gelb) ET-Nr. 531242 (Steckplatine links)
Garraum (rot-weil3) ET-Nr. 531241 (Steckplatine rechts)

Temperatur  Widerstand

20°C
30°C
40°C
50°C
60°C
70°C
80°C
90°C
100°C
110°C
120°C
130°C

710 Beleuchtung

Die Gluhlampe befindet sich hinten rechts in der Backrdhre.

Trennen Sie lhren Dampfgarer vor Arbeiten an der Lampe
vom Stromnetz, um elektrische Schldge zu vermeiden.

*  Drehen Sie die Glasabdeckung um eine Vierteldrehung links herum.
. Drehen Sie die Gliihlampe ebenfalls links herum heraus.

*  Wechseln Sie die Glihlampe aus, montieren Sie die Glasabdeckung
und achten Sie dabei auf die richtige Positionierung der Dichtungen.

. Schlief3en Sie Ihren Dampfgarer wieder ans Stromnetz an.

Technische Daten:
« 15W-300°C
e 220-240V
*+  Sockel E14

58k
39kQ
32kQ
25kQ
18kQ
12kQ
9kQ
7kQ
5kQ
3,5kQ
2,5kQ
2kQ

=
=

e L ::t'}

Nur zum internen Gebrauch
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8. Kundendienst-Testprogramm

8.1 Wichtige Hinweise

+  SchlielRen Sie (wenn mdglich) einen Strommesser an die Netzversorgung an.

. Fihren Sie das Testprogramm vollstdndig durch.

. Schreiben Sie auftretende Abweichungen wahrend des Programmablaufes sofort auf.
+  Priufen und wenn nétig tauschen Sie die entsprechenden Komponente(n) aus.

. Fihren Sie anschlieBend das Testprogramm erneut durch, um die korrekte Funktion der ausge-
tauschten Komponenten zu prifen.

8.2 Vorbereitung

Fullen Sie den Wasserbehélter und setzten Sie ihn ein.

Trennen Sie das Gerat fir mindestens 10 Sekunden vom Stromnetz.

Beginnen Sie innerhalb einer Minute das Testprogramm.

Driicken Sie nacheinander jede Taste von links nach rechts und halten Sie dabei die rechte Taste fur
3 Sekunden gedriickt.

8.3 Programmablauf

Zum Verlassen des Testprogramms driicken Sie eine beliebige Taste (aufler der Plus- und Minustaste).
Ohne Tastenbestatigung wird das Programm nach 3 Minuten automatisch beendet.

Schritt 1

Im Display erscheint automatisch die nebenstehende Anzeige.
Das Testprogramm beginnt mit einleitenden Informationen
zur Programmierung.

Falls diese Anzeige nicht erscheint, fiilhren Sie die MaRnahmen
zur Vorbereitung erneut aus.

Andernfalls driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 2

Im Display erscheint automatisch die nebenstehende Anzeige.
Alle Segmente blinken.

Falls dies nicht der Fall ist, ist das Display fehlerhaft.

Andernfalls driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 3

Im Display erscheint automatisch die nebenstehende Anzeige der
Temperatur des NTC-Fiihlers 1 in °C.

Falls ein abnormaler Wert angezeigt wird, priifen Sie den NTC-
Fahler: 55kQ bei 20°C, 4,7k bei 90°C.

Andernfalls driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Nur zum internen Gebrauch
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Schritt 4

Im Display erscheint automatisch die nebenstehende Anzeige der
Temperatur des NTC-Fiihlers 2 in °C.

Falls ein abnormaler Wert angezeigt wird, priifen Sie den NTC-
Fihler: 55kQ bei 20°C, 4,7kQ bei 90°C.

Andernfalls driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 5

Im Display erscheint automatisch die nebenstehende Anzeige, um
anzuzeigen, dass alle Elemente mit Strom versorgt werden.
Driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 6

Das Dampferzeugungs-Symbol blinkt. Der Heizk&rper schaltet ein.
Priifen Sie

den Sicherheitsthermostat 1 =0

die Verkabelung 1 =0

den Widerstand des Dampferzeugers 1 =0

die Leistungsplatine | =0

Dricken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 7

Normalerweise hat das Ventil den Heizkérper mit Wasser versorgt.
Ist dieser Vorgang noch nicht beendet, erscheint ¥ANN &/ im Dis-
play. Sollte YAnN OFF angezeigt werden, 6ffnen Sie die Geréatetir
und prifen Sie das Wasser.

Achtung! Das Offnen der Geritetiir ist zum Fortfahren notwendig.

Nach den Offnen und SchlielRen der Gerétetir, driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 8

Der Querstromliifter und die Heizdecke werden eingeschaltet. Off-
nen Sie die Geratetir und prifen Sie die Temperatur der Garraum-
decke. Die Garraumdecke muss sehr heil} sein.

Falls das nicht der Fall ist, priifen Sie die Verkabelung und die
Heizdecke. Der Wert muss bei ca. 350Q liegen. t H ‘.‘8
Driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 9

VER 0N erscheint Im Display und zeigt an, dass der Thermistor ein-
geschaltet ist. Die Klappe schlielt langsam. Sollte nicht YR 0¥ an-
gezeigt werden, prifen Sie die Stromversorgung des Aktivators
und des Widerstands (1kQ).

Driicken Sie einmal die Plus-Taste und gelangen zu

Schritt 10
Programm-Ende

KUppersbusch
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9. Fehleranzeigen

E1 Kommunikationsprobleme

zwischen der Reed-Karte und der Netzkarte oder der Netzkarte und der Displaykarte
Erscheint der Fehlercode E1, werden alle Leistungselemente ausgeschaltet.

E2 Sonde aus oder kurzgeschlossen

E3 Probleme im Wasserkreislauf

Leistungselemente werden ausgeschaltet.

Akustisches Dauersignal ertont.

3 Minuten nach Fehlererkennung schaltet das Geblése aus.
Befiillen Sie den Wassertank, setzen Sie ihn ein und driicken Sie auf Start.

Nur zum internen Gebrauch
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