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Seguridad

iPeligro!

Las reparaciones sélo pueden ser realizadas por un electricista cualificado.

Las reparaciones inadecuadas pueden ocasionar peligros y causar dafos a los
usuarios.

Para evitar descargas eléctricas debe observar incondicionalmente las indicaciones siguientes:

La carcasa y el marco pueden encontrarse bajo tension eléctrica en caso de averia.

Al tocar componentes bajo tensién en el interior del aparato pueden fluir corrientes corporales
peligrosas.

Antes de la reparacion, desconectar el aparato de la red.

En las comprobaciones bajo tension debe emplearse siempre un interruptor de seguridad diferencial.
La resistencia del conductor de proteccién no debe sobrepasar los valores homologados. Es muy
importante para la seguridad de las personas y la funcionalidad del aparato.

Una vez efectuada la reparacién debe procederse a un control segun VDE 0701 o segun las
normativas nacionales correspondientes.

Una vez terminada la reparacién, debe efectuarse una prueba de funcionamiento y hermeticidad.

jAtencion!

Observe sin restricciones las indicaciones siguientes:

Antes de cualquier reparacion, los aparatos deben desconectarse de la red eléctrica. Si es necesario
realizar comprobaciones bajo tension, es imprescindible utilizar el interruptor de seguridad
diferencial.

Cantos agudos: utilizar guantes de proteccion.

Componentes con riesgo electrostatico.
Observar las normas de manipulacion.

Sélo para uso interno
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2. Aspectos generales

Cocer al vapor sin presion significa cocer alimentos con una combinacion de vapor y aire caliente. La
coccion suave con vapor a 40 - 100°C conserva de forma 6ptima tanto las vitaminas y los minerales
como los colores y los aromas naturales. Los alimentos no se secan y tampoco pueden quemarse ni
pegarse.

Puesto que sélo debe calentarse una cantidad de agua relativamente pequefa, la coccién al vapor
conlleva un evidente ahorro de tiempo y energia.

El procedimiento de coccién al vapor sin presion trabaja a una temperatura de entre 40 y 100°C, lo que
permite cocer al punto sin esfuerzo. El sensor climatico cuece los alimentos al vapor en un clima 6ptimo,
independientemente de la cantidad. Las vitaminas y los minerales no se pierden en la coccion, sino que
una gran parte se conserva. El sabor propio de los alimentos, el color y la consistencia se mantienen,
la estructura no se deshace. Por ello, la sal y los condimentos practicamente no hacen falta.
Conclusion: la coccion al vapor permite alimentarse de forma sana y consecuente sin gastos
adicionales. El aparato de coccion al vapor puede combinarse de forma excelente con cocinas y hornos
okotherm®.

Especialmente cuando se cuece carne, toda el area de coccién puede quedar salpicada. La suciedad
seca puede eliminarse mas facilmente si antes de limpiar se calienta el aparato durante unos 30 minutos
con el modo de servicio «Coccion al vapor» y una temperatura de 100 °C.

De esta manera, la suciedad se ablanda. Pasado un cierto tiempo de empleo, el area de coccién
adquiere una tonalidad dorada.

KUppersbusch
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3. Vista general del aparato

3.1 EDG 6600.1

— 55660 4

1 Elementos de manejo y de indicacion 7
2 Sensor de temperatura de la camara de coccion 8
3 Junta de la puerta 9
4 Puerta del aparato 10
5 Ranura de desaireacion 11
6 Entrada de vapor
F K G HI

Rejilla
Deposito de agua

[« (BE8E] ERILIT
oK. Ly e

(j_'[: N : -"? N N
\,,) 'I\,_/' \_._,f" \ '\_,,/I
A

1.1 Elementos de manejo

3.

A Modo de servicio

B Temporizador

C Botén de ajuste

D Duracién de conexion y tiempo de desconexion
E Desconexion

Indicaciones

K Hora / Hora, duracién de la cocciéon y Temporizador

Bandeja de acero inoxidable
Recipiente de coccion, perforado
Filtro de agua (3 unidades)

Sélo para uso interno
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3.1.2 Datos técnicos

Medidas del aparato Medidz::ce::sirea de Medidas del nicho
Alto 37,8 cm 25,0cm 38,0cm
Ancho 54,8 cm 35,9 cm 58,0 cm min.
Largo 55,1 cm 39,0cm 55,0 cm min.
Peso 47 kg
Conexion eléctrica
Tensién de conexién 230V ~50 Hz

Potencia Consumo nominal 2,2 kw
Tension eléctrica 10A

Potencia calorifica

Generador de vapor 2,0 kW
Calefaccion del suelo 0,15 kW

Concepto de seguridad

Mientras que esté garantizado el suministro eléctrico, el aparato es supervisado permanentemente por
el mando electronico. Los errores que se presentan se indican en la indicacion de texto.

Indicacion para institutos de homologacion

Cantidad de carga maxima 2 kg

Sélo para uso interno
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3.2 EDG 6600.0

1—F gEw S - e / 5
T L
= . 6
2 p S— il ,cﬁ
7
3
i = 11|
‘h‘m
4 — l
[
I I
v M, ll,n'l'lll"__ ) _ :"‘1%."."
4 A J/[BEHEES )\
Vi NN, T e 10
L= X l.'-\_ Fi
1 Elementos de manejo y de indicacién 6 Entrada de vapor
2 Sensor de temperatura de la camara de coccion 7 Rejilla
3 Junta de la puerta 8 Depésito de agua
4 Puerta del aparato 9 Bandeja de acero inoxidable
5 Ranura de desaireacién 10 Recipiente de coccidn, perforado

3.21 Elementos de manejo

1 6 7 4
L — . [
G (6BEE] < =)=
i " = £
Y | o
2 3 8 5
Teclas/elementos de ajuste
1 Tiempo de finalizacién con lampara de control
2 Duracién de conexién con lampara de control
3 Manija giratoria
4 Modo de servicio con lampara de control
1 Desconexién con lampara de control

Indicaciones

6 Hora / Durracion residual / Duracién de conexién y tiempo de desconexion
7 Modo de servicio

Sélo para uso interno
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3.2.2 Datos técnicos

Medidas del aparato

Medidas del area de

Medidas del nicho

coccion
Alto 37,8 cm 25,0cm 38,0cm
Ancho 54,8 cm 35,9 cm 58,0 cm min.
Largo 55,1 cm 39,0cm 55,0 cm min.
Peso 47 kg
Cantidad maxima de carga 2kg
Conexion eléctrica
Tensién de conexidon 230V ~50 Hz
Potencia Consumo nominal 2,2 kW
Tensién eléctrica 10A
Potencia calorifica
Generador de vapor 2,0 kW
Calefaccion del suelo 0,15 kW

Concepto de seguridad

Mientras que esté garantizado el suministro eléctrico, el aparato es supervisado permanentemente por
el mando electronico. Los errores que se presentan se indican en la indicacion de texto.

Sélo para uso interno
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3.3 EEBD 6600.0

&

3

d -

3

2

11 _X::Et_ﬂ"
—> I
1

1 Puerta del aparato 6
2 Junta de la puerta 7
3 Ventilador de aire caliente 8
4 lluminacién 9
5 Desaireacion de la camara de coccion 1
Accesorios
11 Termosonda
12 Deposito de agua
13  Rejilla
14  Bandeja original
15 Bandeja de acero inoxidable
16  Recipiente de coccién, perforado

M

ﬁ .% 14 f‘E......% 16

Grill/Calor superior
Sensor de temperatura de la camara de coccion
Entrada de vapor
Niveles
0 Hembrilla para termosonda de asado

Sélo para uso interno
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3.3.1 Elementos de manejo

5 ] |-;, | F r.1 '-. i I
| EIEE JJ ||u||n|=,.n||— I/ LL J J
A | EEEE
e = i o Ly o a1 o
OO0 0 Q| O |0 OO0
A K] C Do E J F G H
Teclas/elementos de ajuste Indicaciones
A lluminacién I Temperatura
B Modo de servicio con vapor J Hora, duracién de la coccién y
C Temperatura interna / de la camara de coccién temporizador
D Modo de servicio sin vapor
E Botdn de ajuste
F Temporizador
G Duracién de conexion y tiempo de desconexién
H Desconexién
Simbolos
K Temperatura del horno P Hora
L Temperatura interna Q Modo de servicio con vapor
M Temporizador R Modo de servicio sin vapor
N Duracién de conexion
0] Tiempo de finalizacion

Generalidades en torno al manejo

Se puede seleccionar el modo de servicio, la temperatura en la camara de coccién y la temperatura
interna, asi como la duracién y varias otras funciones apretando una o varias veces la tecla
correspondiente.

. El simbolo de la funcién elegida se ilumina o parpadea.

. En la indicacion parpadea un valor propuesto.
. El valor propuesto se modifica girando el botén de ajuste E.

. El aparato se pone en funcionamiento de inmediato cuando se aprieta el botén de ajuste E. Si no
se aprieta el boton de ajuste E, el aparato se pone en marcha automaticamente después de
aprox. 15 segundos después del ultimo ajuste realizado. Es posible realizar en todo momento
otros ajustes o modificaciones.

. El aparato se desconecta cuando se pulsa la tecla H.

. Los ajustes pueden llevarse a cabo en la manija giratoria después de haber apretado la tecla del
modo de servicio correspondiente.

. Después se dispone de un cierto tiempo para llevar a cabo ajustes.

KUppersbusch
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3.3.2 Estructura del aparato

f

Dy

Cristal

Calefactor del fondo

O—,

Puerta

1 Temp. clima NTC 25°C/10kQ

2 Proteccion contra sobretemperatura
Camara de coccién 135°C

3 Temp. camara de coccion PT 500 PTC

H3-72-01

25°C/550kQ

4 Aire admitido
5 Termosonda

6 Conductancia agua evaporador

3.3.3 Datos técnicos

7 Bomba de agua, vaciar bajo 80°C
8 Bomba de agua, aspirar

9 Temp. agua evaporador
NTC 25°C/10kQ

10Iman de pastilla

11Interruptor de laminas

Medidas del aparato

Medidas del area de coccion

Medidas del nicho

Alto

59,8 cm

60,0 cm

Ancho

59,6 cm

56,0 cm

Largo

56,7 cm

55,0 cm min.

Peso

47 kg

Céamara de
coccion

501

Depésito de agua
extraible

aprox. 1,25 |

Sélo para uso interno
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Potencia calorifica

Calefaccion de aire caliente 2,2kW

Generador de vapor 1,4 kW

Calefaccion del suelo -

Calor superior 1,2 kKW

Calor inferior 1,25 kW

Grill 2,5 kW

Potencia total 3,7 kW
Conexion eléctrica
Tensién de conexion 230 V ~50 Hz 6 bien 400 V

2N ~50 Hz 230V ~/16 A

Consumo nominal 3,5 kW (230 V) /2,2 kW
Potencia Consumo nominal 3,5 kW /2,2 kW | | |
Tension eléctrica 16 A (230 V) 6 bien 10 A (400 V)l ol ol a1
Conexion eléctrica 230~/16 A con sistema de caja de _@_ —[{_}]——@'
enchufe monoféasico (ver figura). N U U 12
Debido a la potencia de conexién de 3,5 kW, hay que _ﬂ g N
proteger el aparato con 16 A. El cableado al ordenador § % %
tiene que llevarse a cabo como se representa en la figura. & 2

Novedades en la electronica

. Unidad de computacién completamente nueva (no

compatible con 756/EKDG 6800.0)

»  Sin supervision de tension de red (posibilidad de

exportacion)
Se ha mejorado el brillo de la indicacion de la hora

Ya no hay corte de fase para el ventilador de salida
de aire (sélo relé)

La calefaccién de la caldera se conecta mediante
relé en lugar de mediante triac

Panel de mandos completamente nuevo (no
compatible con 756/EKDG 6800.0)

Panel de mandos completamente nuevo (no
compatible con 756/EKDG 6800.0)

Nuevo generador de impulsos con botén (mas
estable y mejor)

azul
marrénr

@Bmamarillo/
zZ

Sélo para uso interno
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Caracteristicas técnicas

» Display de texto normal para la indicacion de programas

+ Sensor climatico

» Sensor de cal

» Control permanente del clima de la camara de coccién

» Generador de vapor externo

* Regulacién electronica de la temperatura con indicacion

* Reloj interruptor electrénico con indicacién del dia; duracién de la coccidn, finalizacion de la coccidon
programables

* Avisador de tiempo breve

» Termosonda con programacion de temperatura e indicacion

* Indicaciones verdes de display

* Rejillas de guia y puerta de la camara de coccién extraibles

* lluminacion de la camara de coccién

Caracteristicas

Vapor sin presion 40°C-100°C
Aire caliente 30°C - 230°C
Regeneracion 100°C - 130°C
Horneado Profi 100°C - 230°C
Aire caliente con vaporizacion 30°C -230°C

No hace falta conexion de agua
Recipiente de agua con capacidad para unas 2 horas de funcionamiento de vapor ininterrumpido a
100°C.

Concepto de seguridad

Mientras que esté garantizado el suministro eléctrico, el aparato es supervisado permanentemente por
el mando electrénico. Los errores que se presentan se indican en la indicacion de texto.

Avisos de indicacion

* La mayoria de las veces, los avisos de indicacion no hacen referencia a un fallo del aparato,
sino que requieren que el usuario lleve a cabo alguna accion. Un proceso en marcha se
interrumpe so6lo en caso de necesidad. Los avisos de indicacién se indican en el display por medio
de un texto correspondiente.

Sélo para uso interno
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3.4 EKDG 6800.0

1  Elementos de manejo y de indicacién 9 Sensor de temperatura de la camara de coccion
2  Desaireacion de la camara de coccion 10 Hembrilla para termosonda de asado

3  Entrada de vapor 11 Niveles de introduccion

4  lluminacién de la camara de coccién 12 Deposito de agua

5 Ventilador de aire caliente 13 Termosonda de asado

6  Junta de la puerta 14 Rejilla (2 unidades)

7  Puerta del aparato 15 Bandeja original de acero inoxidable

8 Ranura de desaireacion 16 Recipiente de coccién, perforado

KUppersbusch
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3.41 Elementos de manejo

Teclas
A OK (confirmacion) con lampara de control
B lluminacion de la camara de coccién con lampara de control
C Hora
D Temporizador con lampara de control
E Tiempo de finalizacion con lampara de control
F Duracién de conexién con lampara de control
G Temperatura del horno
H Temperatura interna con lampara de control
J Modo de servicio
K Desconexion
L Botdn de ajuste con lampara de control
Indicaciones
M Indicacion de texto P Indicacion de la camara de coccién
N Duracién de conexion / Temporizador Q Temperatura interna
O Hora/ Tiempo de finalizacién R Simbolo de modos de funcionamiento

Generalidades en torno al manejo

Los ajustes pueden llevarse a cabo con la manija giratoria después de haber pulsado la tecla del modo
de funcionamiento correspondiente.

Después se dispone de un cierto tiempo para llevar a cabo ajustes.

Si después del ultimo ajuste usted no desea esperar hasta que haya transcurrido el tiempo de ajuste,
entonces existe también la posibilidad de iniciar de inmediato la funcién seleccionada con la tecla.

Sélo para uso interno
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3.4.2 Estructura del aparato

1 Deposito de agua 5 Sensor de cal

2 Brazo giratorio 6 Aire caliente
3 Generador de vapor 7 Camara de coccion
l 4 Vapor 8 Sensor de clima
1
3.4.3 Datos técnicos
Medidas del aparato Medjdas interiores_gle la Medidas del l_1icho de
camara de coccién montaje

Alto 37,8 cm 25,0 cm 38,0cm
Ancho 59,6 cm 35,9 cm 58,0 cm min.
Largo 56,7 cm 39,0 cm 55,0 cm min.
Peso 35 kg
Cantidad maxima de carga 2kg
Conexion eléctrica
Tensién de conexion 230V ~50 Hz
Potencia Consumo nominal 3,5 kW
Tension eléctrica 16 A
Potencia de calentamiento
Calefactor de aire caliente 2,2 kW
Generador de vapor 1,2 kW
Calefactor del fondo 0,14 kW

Concepto de seguridad
Mientras que esté garantizado el suministro eléctrico, el aparato es supervisado permanentemente por
el mando electrénico. Los errores que se presentan se indican en la indicacion de texto.

KUppersbusch
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Para
Conexion eléctrica 230~/16 A con sistema de caja de 230 V~/16 A
enchufe monofasico (ver figura).

Debido a la potencia de conexién de 3,5 kW, hay que
proteger el aparato con 16 A. El cableado al ordenador
tiene que llevarse a cabo como se representa en la figura.

|

1]
il
12
|
o

Novedades en la electrénica

. Unidad de computacion completamente nueva (no
compatible con 756/EKDG 6800.0)

. Sin supervisién de tensién de red (posibilidad de
exportacion)

. Se ha mejorado el brillo de la indicacion de la hora

. Ya no hay corte de fase para el ventilador de salida
de aire (sélo relé)

. La calefaccién de la caldera se conecta mediante
relé en lugar de mediante triac

. Panel de mandos completamente nuevo (no
compatible con 756/EKDG 6800.0)

. Panel de mandos completamente nuevo (no
compatible con 756/EKDG 6800.0)

. Nuevo generador de impulsos con botén (mas g g
estable y mejor) 8 5 &

E N U

cE ®© €

@ N I
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3.5 EKDG 6800.1 /

Elementos de manejo y de indicacion
Desaireacion de la camara de coccion
lluminacién de la camara de coccién
Ventilador de aire caliente

Junta de la puerta

Puerta del aparato

Ranura de desaireacion

Sensor de temperatura de la camara
de coccidn

W NO O WN -

10
11
12
13
14
15
16
17

Entrada de vapor

Hembrilla para termosonda de asado
Rejilla

Depésito de agua

Termosonda

Rejilla (2 unidades)

Bandeja de acero inoxidable
Recipiente de coccion, perforado
Filtro de agua (3 unidades)

Sélo para uso interno
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3.5.1 Elementos de manejo

M S NO P Q J
I I | |
bt J i, |.| iy
e @75 L@ @1HEE) EB)© [GEBIO
o Y [g(emE e | o
AB L CDEF GH R K
Teclas / elementos de ajuste Indicaciones
A lluminacién 0] Indicacién de texto
B Temperatura interna / de la camara de coccién P Temperatura
C Modo de servicio Q Hora, duracion de la coccion y
D Botdn de ajuste Temporizador
E Temporizador
F Duracién de conexion y tiempo de desconexion
G Desconexion
Simbolos
H Temperatura del horno Duracién de conexion

s

Temperatura interna Tiempo de finalizacionf
Modo de servicio N Hora

I
J
K Temporizador

Sélo para uso interno
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3.5.2 Estructura del aparato

3

Vaciar

6

1 Depésito de agua 5 Sensor de cal

2 Brazo giratorio 6 Aire caliente

3 Generador de vapor 7 Camara de coccion

l 4 Vapor 8 Sensor de clima
1
3.5.3 Datos técnicos
. Medidas interiores de la Medidas del nicho de
Medidas del aparato . L .
camara de coccion montaje

Alto 37,8cm 25,0cm 38,0cm
Ancho 59,6 cm 35,9cm 58,0 cm min.
Largo 55,1 cm 39,0 cm 55,0 cm min.
Peso 47 kg
Cantidad maxima de carga 2kg
Conexion eléctrica
Tensiéon de conexién 230V-240V ~50 Hz
Potencia Consumo nominal 3,5 kW
Tensién eléctrica 16A
Potencia calorifica
Calefaccion de aire caliente 1,9 kW
Generador de vapor 1,4 kW
Calefaccion del suelo 0,14 kW

Concepto de seguridad
Mientras que esté garantizado el suministro eléctrico, el aparato es supervisado permanentemente por
el mando electronico. Los errores que se presentan se indican en la indicacion de texto.

KUppersbusch
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4. Instalacion

4.1 Advertencias de seguridad para técnicos

» Deben cumplirse por completo las normativas legales y las condiciones de conexion de las empresas
de suministro eléctrico locales.

» Al conectar, realizar reparaciones y cambiar la bombilla debe dejarse el aparato sin corriente. Quitar
el enchufe con puesta a tierra o desconectar el fusible.

» La seguridad de contacto completa debe estar asegurada mediante el montaje.

» El aparato esta listo para ser enchufado y sélo puede conectarse a un enchufe con puesta a tierra
correctamente instalado. Tender un enchufe, cambiar conductores de polos y conductores neutros
o intercambiar la linea de conexién son tareas que sélo puede realizar un electricista teniendo en
cuenta las normativas correspondientes.

« Sitras el montaje ya no puede accederse al enchufe, debe instalarse un dispositivo de separacién
para todos los polos con una distancia entre contactos de 3 mm como minimo para cumplir las
normas de seguridad correspondientes.

» El armario empotrado para el aparato de coccién al vapor mixto debe resistir temperaturas de hasta
100°C. Esto es especialmente importante para chapas de madera, perfiles para rebordes,
superficies de plastico, colas y pinturas. Las partes delanteras de los muebles colindantes deben
resistir temperaturas de hasta 70°C.

» El aparato debe montarse horizontalmente sobre un tablon plano y estable. El tablén no debe poder
doblarse.

+ Siel mueble no esté sujeto a la pared, debe atornillarse con una cantonera de uso comun.

4.2 Montaje EDG / EKDG

4.21 En un nicho adecuado

Sélo para uso interno



H3-72-01 25

En un nicho estandar (con panel de compensacion ZUB 736 (en preparacion)

4.2.2 Montaje en muebles de cocina

Montar el aparato

* Introducir la clavija en el enchufe.

¢ Si aparece la indicaciéon «U2», debe darse la vuelta a
la clavija. Si no puede hacerse, un técnico debe § ‘
intercambiar el conductor neutro y el conductor de 1A ——
polos del enchufe. 2

* Encajar el aparato en el nicho del armario. Asegurese de
no oprimir la conexion del aparato.

Fijar el aparato

» Abrir la puerta del horno y atornillar el aparato con el
armario utilizando los tornillos adjuntos desde dentro —e 'd—
hacia afuera (en posicién inclinada).

KUppersbusch
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4.3 Montaje EEBD 6600.0

4.3.1 En un nicho adecuado

ﬁ"”
s

Montaje apoyado

"-h____hh_.,-

/

4 Cable eléctrico de conexién N &5

Montaje nicho 5/6 SMS

&00

540-568 5
Nicho |

. 550

min
20
——

Aparato

5 Marco de adaptacion Nicho

4.3.2 Montaje en muebles de cocina

Montar el aparato

* Introducir la clavija en el enchufe.

¢ Si aparece la indicacion «U2», debe darse la vuelta a
la clavija. Si no puede hacerse, un técnico debe
intercambiar el conductor neutro y el conductor de
polos del enchufe.

* Encajar el aparato en el nicho del armario. Asegurese de
no oprimir la conexion del aparato.

Fijar el aparato

* Abrir la puerta del horno y atornillar el aparato con el
armario utilizando los tornillos adjuntos desde dentro
hacia afuera (en posicién inclinada).

16A

‘L S /://

Montaje rebajado

, 400

.....

Nicho

50

min. 550

L —

min.
—
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Abrir el cierre rapido de la descarga de tracciéon por medio de un destornillador.
550 Nicho 145

, 548 Aparato
11 1 45 2

oD O
0 mcScooEn

| |
| seee O oae |
| |

D
" LB

&H00

cho'sin marco'de adaptacion

I

w

598 Aparato
o gas
Nicho con marco de adaptacion

@ | W
™
5

547 Aparato 440

405 Nicho

Placa de caracteristicas 4  Cable eléctrico de conexion
Posicion de ventilacion 5 Marco de adaptacion
3  Puerta del aparato abierta

[\ =N

1. Introducir el aparato en el nicho unos 19 cm. jPrecaucién, peligro de vuelco!
2. Abrir la caja de conexién con tornillo y abatir hacia abajo.

3. Introducir el cable de conexion a partir de la salida de la pared a través del agujero D1. Asegurar
el alivio de traccion apretando el cierre rapido. Conectar a los bornes de conexién en conformidad
con las prescripciones correspondientes.

4. Abatir hacia arriba la caja de conexién y fijar con tornillo.

5. Empuijar el aparato al interior del nicho de forma que la parte frontal quede al ras y fijar lateral-
mente con los cuatro tornillos para tableros de virutas.

4.3.3 En montaje inferior

Conexioén directa en el aparato (patente en tramite)

KUppersbusch
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4.3.4 Conexion combinada

A jimportante!

Al conectar un segundo aparato (por ejemplo encimera) hay que dimensionar y
proteger correspondientemente el cable de alimentacion eléctrica. jObservar la
norma de instalacion DIN!

Al conectar un segundo aparato hay que introducir su cable de 200 V 2N~ 50 Hx
conexion separadamente en la apertura D2 y protegerlo con el alivio -

3 12
de traccién E2 . El cable de conexién del segundo aparato hay que x
tenderlo directamente en la pared del nicho y, entonces, a lo largo I | ?T_EL&E
I |

de la misma, hasta la conexiéon combinada (si sobra cable, éste no
debe tenderse nunca entre los dos aparatos).

Modelo: aparato 6/6

Paso separado y alivio de traccion
separado delante

Cable de conexion a la red

Cable de conexidon segundo aparato

Conexiones eléctricas

400 V 2~

- : PE,
amarillo/verde ‘,;r‘

[ 400V 2~ W

Avisos de error

Los errores en la alimentacién de corriente se indican del siguiente modo:

U1 PE conexién de red defectuoso U4 L2 conexion de red defectuoso

U2 N conexién de red defectuoso U5 L2 conexion de red defectuoso (L1 y L2 idénticos)
U3 L1 conexion de red defectuoso

Sélo para uso interno
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5. Construccion - Médulos - Componentes EDG / EKDG

5.1 Sensor de cal

Sensor de cal y proteccién de calefaccion NTC 25°C/10 kW

Calefaccion montada Calefaccion con cal Calefaccion desmontada

El estado de calcificacién se registra mediante dos parametros, la temperatura de la espiral de
calefaccién y la conductancia del sensor de nivel. A causa de la formacion de cal alrededor del radiador
tubular del vaporizador, aumentan los valores medidos del sensor de temperatura de la espiral de
calefaccién. La calcificacion se tolera hasta un valor maximo con cierta diferencia por encima de la
temperatura de ebullicion del agua. Hasta que aparezca un aviso en la pantalla, el valor maximo
permitido debe superar una determinada cantidad de frecuencia (5 veces o unas 200 horas de servicio).

5.2 Sensor de nivel (aforador de gancho)

A causa de la formacion de cal, que empieza sobre todo en la punta del sensor de nivel, se reduce la
conductividad medida del agua. La calcificacién se tolera hasta una conductividad maxima. Hasta que
aparezca un aviso en la pantalla, el valor maximo permitido debe superar una determinada cantidad de
frecuencia (5 veces o unas 200 horas).

En caso de que uno de los dos parametros supere el valor maximo permitido, la pantalla mostrara el
texto «Descalcificary.

Tras aparecer este aviso, el aparato puede seguir funcionando con vapor, aunque el rendimiento del
vaporizador se reduce a la vez que aumenta la calcificacién.

El sensor de cal posiblemente no se activara si el agua es blanda o si se dispone de un descalcificador;
en consecuencia, después de una cierta cantidad de horas de servicio la pantalla mostrara un texto
recomendando al usuario que descalcifique el sistema por motivos higiénicos.

Para poder reconocer el nivel de agua del vaporizador mediante el sensor de nivel, el valor medio se
forma a partir de 80 mediciones durante 2 segundos (software).

KUppersbusch
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5.3 Sistema de agua

Recipiente de agua 1,25 |

Iman tipo botén

5.3.1 Entrada de agua

Si en un tiempo determinado no se detecta agua en el vaporizador durante el proceso de llenado, la
entrada se interrumpe y en la pantalla aparece el aviso «Rellenar agua». Una entrada de agua indebida
puede deberse a las causas siguientes:

* el depésito de agua no tiene agua o es muy escasa

* la bomba de entrada esta averiada o las mangueras se encuentran dobladas o defectuosas

. un sensor de nivel defectuoso o calcificado.

5.3.2 Vaciar

El vaciado se efectia en todos los modos operativos, excepto durante el funcionamiento de aire
caliente, de forma automatica tras pulsar la tecla APAGADO, tras finalizar el tiempo de coccion y/o una
vez terminada la extraccién de vapor.

Primero se determina la temperatura de agua en el vaporizador y si sobrepasa un valor determinado se
bombea agua mediante la bomba de entrada del depésito de agua al vaporizador hasta que se activa
el sensor de nivel méas un cierto tiempo adicional. Esto se lleva a cabo para proteger térmicamente la
bomba de desagiie. El bombeado del agua mediante la bomba de desagiie también se controla
mediante la deteccion de nivel por parte del sensor de nivel y un cierto tiempo adicional. Si no puede
vaciarse el vaporizador en este primer tiempo maximo, se efectian otros dos intentos. Si todavia no
puede bombearse el agua, aparece en la pantalla de texto claro el aviso «F8 llamar servicio» (vaciado
averiado).

Sélo para uso interno
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Una condicién marco obligatoria para sacar el agua del vaporizador mediante la bomba es que el agua
alcance una temperatura por debajo de un valor determinado. Si el agua en el vaporizador no puede
refrigerarse a dicha temperatura (porque hay muy poca agua en el dep6sito o ésta esta muy caliente)
el agua no se bombea hacia afuera. El agua se bombea hacia fuera cuando alcanza por si sola esta
temperatura. (Este procedimiento puede tardar mas de media hora). El aparato permanece operativo
durante este tiempo. Durante el tiempo de refrigeracion la pantalla muestra «Bombeando agua hacia
afuerapy.

Alimentando un depésito de agua lleno hasta el maximo justo antes de finalizar el funcionamiento con
vapor, puede sobrecargarse el depésito de agua durante el bombeado.

Bomba de agua «Cotec» 230 V~
(aspiracion)

Sensor de compensacién de altura y de
agua NTC 25°C/100 kQ

Bomba de agua «Hella» 12 V= (vaciar)

Sensor de compensacion de altura y de agua NTC 25°C/100 kQ

Durante los modos de servicio coccién al vapor, regenerar, coccion profesional, aire caliente y aire
caliente con vapor se lleva a cabo una compensacién de altura automatica. Esta permite regular la
temperatura del aire caliente con una cierta diferencia por debajo de la temperatura de vapor maxima.
Con ello se garantiza que la atmoésfera del area de coccion presente siempre una humedad suficiente y
que los alimentos no se sequen.

La temperatura del vapor maxima depende de la presion ambiental del aparato. La presién ambiental
depende principalmente de la altura por encima del nivel del mar y de la presion atmosférica, es decir,
del tiempo.

KUppersbusch
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La compensacion de altura transcurre en los pasos siguientes:
. El agua del vaporizador se calienta con toda la potencia del elemento calefactor.
. Cuando la sonda pirométrica para medir la temperatura del agua en el generador de vapor no

detecta ningun cambio de temperatura durante un cierto tiempo, se considera que se ha
alcanzado la temperatura maxima del agua y con ello, también del vapor.

. Si durante la compensacion de altura la temperatura no sobrepasa un valor determinado en un
tiempo determinado, en la pantalla de texto claro se visualiza el aviso de error «F7: Llamar
servicio» (calefactor del vaporizador averiado).

Sensor de compensacion de altura y de agua NTC 25°C/100 kQ

Calefaccion del vaporizador con proteccién contra sobretemperatura

Sensor de cal y proteccién de calefaccion NTC 25°C/10 kQ

Sélo para uso interno
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5.5 Calefaccion del suelo 140 W con proteccion contra sobretemperatura

X 4-8
—.d4-g

bl [F1]

B
Sobretemperatura A

e

L 1

F4 BhAes
Sobretemperatura 2 Sobretemp.
R1E

Calefaccion estera de fondo

La calefaccién del suelo debe reducir la cantidad de condensado en el suelo del area de coccién. La
revaporizacion reduce al mismo tiempo la cantidad de agua durante un procedimiento de coccion.
La funcién de calefaccion del suelo solo esta activada en el modo de servicio Vaporizar.

La calefaccion del suelo se sincroniza con una potencia reducida tras finalizar la compensacion de
altura. La primera vez que se activa el sensor climatico, la calefaccién del suelo se conecta a plena
potencia con un cierto retraso.

Si se abre la puerta durante un procedimiento de coccion, la calefaccién del suelo comienza de nuevo
a calentar con potencia reducida. La potencia total no vuelve a activarse hasta después de un periodo
de retardo tras la primera activacion del sensor climatico.

La calefaccion del suelo posee un retardo de desconexién que reacciona desconectando la calefaccion
del suelo con un cierto retardo cuando no se activa el sensor climatico. Si seguidamente se activa el
vaporizador, es decir, si se activa el sensor climatico, se vuelve a activar la calefaccién del suelo,
primero con potencia reducida y, después, tal y como se describe arriba, con potencia completa.

KuUppersbusch
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5.6 Reconocimiento de una fuga de vapor mediante el sensor climatico

Los puntos permeables como, por ejemplo, una junta de puerta sucia o averiada, una
impermeabilizacion insuficiente del eje del motor de aire caliente, una valvula de purga de aire abierta,
una salida de vapor obturada, un sensor climatico lleno de agua o similar, causan perturbaciones en la
medicién de la temperatura en el sensor climatico. Esta posible perturbacién se averigua mediante el
control de la medicion de temperatura en el sensor climatico. Si durante un tiempo determinado la
temperatura del vapor se encuentra por debajo del valor umbral del sensor climatico, la diferencia entre
el valor de temperatura maximo y minimo se averigua en el sensor climatico. Si este valor es menor a
un valor determinado, en la pantalla se visualiza el aviso de error «F9: Llamar servicio» (se ha activado
el control de fugas de vapor).

5.7 Ventilador, tiempo de inercia y extraccion de vapor

5-11

| &
a

X351
¥35-2

1

L]

h2

Valvula de ventilacion
Aire de escape / Aire de entrada
Aire de escape Ventilador

Gracias al tiempo de inercia del ventilador de aire ambiental controlado térmicamente se alcanza me-
diante la circulacion de aire un cierto efecto de secado del area de coccién y del sistema de ventilacién.
En este caso, los ventiladores de aire ambiente y de aire caliente funcionan a un cierto nivel con las
véalvulas de aire entrante y de purga abiertas hasta que la temperatura del area de coccién se encuentra
por debajo de un valor determinado.

Durante los modos de servicio coccién al vapor, regenerar vy, si es necesario, aire caliente con vapor se
lleva a cabo adicionalmente una extraccién de vapor activa.

Sélo para uso interno
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5.8 Valvula corrediza con cilindro de elevacion magnético

jAtencion! Durante la coccion con vapor, el acceso de aire de entrada y salida del area de
coccion esta cerrado .

Proteccioén de sobretemperatura

3 3 72 2 Area de coccion
i i Transformador de 12 V para la bomba de agua
(Retorno)
_F _n o s} b
i = 1
> *
Transf.print Sobretemrzz
K2.8310
S 82009 |
X371
. 2

Ca cion aire caliente

Bomba de desag-ﬁ'g
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5.9 Caja de conexion eléctrica

1@

Kp.o419
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N 2 vueltas sobre nucleo toroidal Kitagawa .
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: e Inductor triple
1 I L ox1
FE

3 |
“*CA no se equipa gl '

¥2.8330 (Combi-Steam CST-5L 756 / 856)

Interrupcion de servicio

En caso de interrupcion de servicio como, por ejemplo, al abrir una puerta se mantiene la configuracion
de tipo de funcionamiento, temperatura en area de coccién, temperatura nucleo, tiempo de conexién y
hora de desconexién. El control de tiempo se detiene.

Interrupcion . Coccion . . Aire caliente
. . Imprimir . Regenerar Aire caliente
de servicio profesional con vapor
Al abrir la puerta Todas las Fase de vapor: Todas las Calefaccion y Todas las
rellenar calefacciones Todas las calefacciones valvula AC calefacciones
recipiente de agua | apagadas, calefacciones apagadas, apagados si apagadas,
ventilador AC apagadas, valvula AC Trominal > 100°C veqtllador aire
apagado valvula AC apagada caliente apagado,
encendida fase valvulas abiertas
AC; ventilador y
calefaccion AC
apagados

Sélo para uso interno
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6. Componentes del aparato EEBD 6600.0

J
A K
L
B M
C
0]
D
P
E Q
F
R
G
H s
I
A Interruptor deposito de agua J Panel de mandos
B Depésito de agua K Interruptor de laminas puerta
C Valvula de admisién L Sensor de clima
D Patilla de nivel de agua M Ventilador de corriente transversal
E Termosonda N Corredera de aire de escape
F Evaporador (0] Calor superior / Grill
G NTC temperatura del agua P PT 500 termostato
H Calefaccién del evaporador Q Ordenador
| Bomba de desagie R Motor de aire caliente
S Calor inferior

KuUppersbusch
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6.1 Microinterruptor depdsito de agua

Microinterruptor

\

X8-8
X8-10 ot

6.2 Ventilador de corriente transversal para el aire de refrigeracion

'cr o
k| =t
2] B4
5 =
EB
14w
KZ2.4386
{400 ~)

Sélo para uso interno



H3-72-01 39

6.3 Contador de revoluciones del ventilador de corriente transversal

Revoluciones
Ventilador aire de
refrigeracion
(fotocélula)

B6 KZ.8940

N2

b il
4 L o -
x| = x|
L] @ o L]
o L= m L=
(%] ¥ T
& o 3 &
= - =
-4 b4 - hoa

6.4 Desmontaje del sistema de conduccioén de aire

Al llevar a cabo el montaje hay que observar que la corredera del tubo ascendente de vapor y del sensor
de clima tiene que estar bien introducida con objeto de evitar que pueda producirse una fuga de vapor.

KUppersbusch
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6.5 Interruptor de la puerta (contacto de laminas)

Contacto de |[amipas

SW
SW

X9-1
X9-2

6.6 Bomba de desagiie con filtro «Filtrado dinamico»

6.7 Calor inferior, circuito interior / exterior

ol
1 «©2
> >
5 =
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6.8 Proteccion contra sobretemperatura 2 x 280 °C

L B ol

g 8 g %

e e

I_ Fi Fi |
280°C 2B0°C

P55.058

Proteccion contra
temperatura excesiva

6.9 Recambiar junta del sensor PT 500

La junta del sensor PT 500 puede montarse por delante con gran cuidado y «con mucho tacto».
(Atencion: no dafar la junta).

Si no resultara posible, hay que desmontar la totalidad de la chapa de soporte de la pared trasera con
pared lateral.

KuUppersbusch
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6.10 Evaporador completo 1400 W/ 230 V

X45

&

E1
1400W
K2,3217
(230v~)

Calefaccion
Evaporador

6.11 Sensor climatico

B1
GH NTC 10k
N[ K2.3815

WS
WS-SW

7-1

X
E—B

x7-2

6.12 Accionamiento (motor paso a paso) / corredera de aire de escape

sw X121
X122
X12-3
X124

an
g8
1]

M1
Stepper
K2 4359

A B

Accionamiento
Corredera de aire

Sélo para uso interno



H3-72-01 43

Sacar el motor paso a paso con rueda dentada

6.13 Deposito de agua

iEl deposito de agua hay que introducirlo hasta el tope (A)!
. Es deposito de agua esta escondido detras de la puerta oscilante.

*  Contenido de 1,25 litros (marca «MAX 1,25L») para agua potable fresca y fria.
. El agua es suficiente para unas 2 horas de funcionamiento de vapor.
. El deposito de agua tiene que estar lleno para todos los modos de funcionamiento con vapor.

. El deposito de agua puede permanecer en el interior del aparato con los modos de
funcionamiento sin vapor, sin que ello afecte el resultado de la coccién.

KUppersbusch
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6.14 Entrada de agua / salida de agua

't Y e I =
N X = X <
= >
& 2 = b 1
E1
1400W
K2,3217
(230V=~) L Y1 E7
B W 27TW
I ‘| K2.4394 WB8.1306
(230v~) (230v~) [
I
I
| 3
N
Calefaccion Valvula admision Bomba salida
Evaporador Evaporador Evaporador

6.15 Valvula electromagnética

El agua fluye a la bomba de salida por efecto de la gravedad.

4.2
X4-10

WS
]

¥1
A
. 4384
r2a0y-)

]
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6.16 Formacion de vapor en torno al evaporador (calefaccion activa)

3 g e 3 =
- X = X =
= =
= 2 = i =l=
E1
1400W
K2,9217
(230V=~) L Y1 E7
B W 27TW
— ’| K2.4394 W8.1306
(230v~) (230v=~) [
]
i b
Calefaccion Valvula admision Bomba salida
Evaporador Evaporador Evaporador

Suministro de vapor a la camara de coccion

iEl agua se rellena o se realimenta en el depodsito de vapor!
(A qué se debe esta diferencia?

Realimentacién de agua en el depésito de vapor: jEl nivel de
agua se mantiene por ejemplo en funcionamiento de vapor
siempre al mismo nivel, y la calefaccion se mantiene en
funcionamiento!

Relleno de agua en el deposito de vapor:

La calefaccion se desconecta, la valvula magnética se abre,

el agua se vacia; debido a ello el agua retorna al depésito de
agua y tiene lugar una purga del sistema de agua.

A jimportante!

El agua se mantiene en movimiento (efecto de
columpio de la columna de agua), con lo que
las particulas solidas en suspension tienen
pocas posibilidades de deponerse por
ejemplo dentro del filtro de agua, y ademas
tiene lugar siempre una purga de aire.

jlmportante! La calefaccion de aire caliente sustituye la «calefaccion del fondo» con objeto de
no danar el esmalte.

KUppersbusch
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7. Modos de funcionamiento
Los modos de funcionamiento se subdividen en diversos procesos. Cada proceso se compone de diversos pasos, con los que se activan las funciones por
medio de uno o de varios comandos.
Los modos de funcionamiento se diferencian como se indica a continuacién:
‘2 ‘s . . . . Calor
Coccion al Coccioén Aire Airecaliente | Pizza . Horneado .
Proceso Regenerar . . Grill superior/
vapor profesional | caliente con vapor Plus suave . .
inferior
Llenar agua X X X — X
Compensacioén de altura X X X — X
Calentar vapor X X X — X
Calentar aire caliente X X X X X X
Calentamiento X X X — (X)
continuo con vapor
Calentamiento continuo de — X X X X
aire caliente
Extraccién de vapor X X — — X (cuando es
necesario)
Vaciar X X X — X
Calefaccion del suelo X — — — —
Calor inferior X X X
é Ventilador: Aire caliente X X
g Ventilador: Aire de escape X X X X
m Corredera de aire de escape X X
L
n Calor superior-Girill X X X
(@F
C Leyenda: —no se utiliza X se realiza (X) vapor ajustable
0n
n
J

10-¢/-€H

Ly
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71 Coccion al vapor

Temp. sugerida para el area de coccion: 100°C (corresponde a la temperatura de ebullicion maxima)
Ambito de aplicacion: de 30 a 100°C

Durante la coccion al vapor, el vapor sale de un generador de vapor externo y es conducido al area de
coccion. Al mismo tiempo, el aire caliente ayuda a calentar el aparato. EI modo de servicio Coccion al
vapor es apto para:

» cocer todos los tipos de verduras y también para carne

» arroz, afiadiendo liquido (caldo)

* cereales y legumbres

* pescado a unos 80°C

711 Ciclo del programa

Llenar agua

Compensacion de altura

Calentamiento continuo con aire caliente y vapor
Calentamiento continuo del vapor

Extraccién de vapor

R

Vaciar

1. Llenar agua

El proceso de llenado transcurre en los pasos siguientes:

Al iniciar el modo de servicio se controla que el recipiente de agua esté en su sitio mediante un
interruptor reed. Si el interruptor reed no se activa, se interrumpe el funcionamiento, se escucha una
sefial sonora y la pantalla muestra el texto «Colocar recipiente de agua y pulsar OK».

El cierre de la puerta también se controla mediante un interruptor reed. Si el interruptor reed no se
activa, se interrumpe el funcionamiento, se escucha una sefal sonora y la pantalla muestra el texto
«Cerrar puerta y pulsar OK».

El nivel de agua del vaporizador se controla mediante un sensor de nivel (varilla metalica / «aforador de
ganchov); este sensor mide la conductancia eléctrica del agua dentro del vaporizador. La bomba de
entrada bombea agua dentro del vaporizador hasta que el sensor de nivel reconoce el agua, mas un
cierto tiempo de inercia, por encima del nivel del sensor de nivel. Si el contenido de agua del vaporizador
desciende por debajo de un cierto nivel, el sensor de nivel inicializa un llenado posterior. El proceso de
rellenado es el que se describe arriba.

Al principio del llenado, el ventilador de aire ambiente se conecta a un determinado nivel. Tras el llenado
se cierran las valvulas de purga de aire y de aire entrante y se activa el ventilador de aire caliente.

2. Compensacion de altura

La compensacion automatica de altura permite regular la temperatura del aire caliente con una cierta

diferencia por debajo de la temperatura de vapor maxima. Con ello se garantiza que la atmésfera del

area de coccion presente siempre una humedad suficiente y que los alimentos no se sequen. La

compensacion de altura transcurre en los pasos siguientes:

« El agua del vaporizador se calienta con toda la potencia del elemento calefactor.

* Cuando la sonda pirométrica para medir la temperatura del agua en el generador de vapor no
detecta ningun cambio de temperatura durante un cierto tiempo, se considera que se ha alcanzado
la temperatura maxima del agua y con ello, también del vapor.

Sélo para uso interno
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3. Calentamiento con aire caliente y vapor / Calentamiento continuo con vapor

Tras la compensacioén de altura se activa el elemento calefactor de aire caliente. Cuando el elemento
calefactor de aire caliente esta activado, la potencia de calefaccion del vaporizador disminuye
automaticamente para no superar la potencia protegida en la conexion monofasica del aparato.

El elemento calefactor de aire caliente se regula con una cierta diferencia de temperatura por debajo de
la temperatura propuesta o ajustada del area de coccion, mediante una sonda pirométrica en el area de
coccion. Si la temperatura tedrica ajustada supera la temperatura maxima de la compensacion de
altura, se toma esta ultima. En cualquier caso, el aire caliente no debe alcanzar la temperatura del area
de coccion.

El agua sigue evaporandose hasta que la sonda pirométrica del area de coccién ha alcanzado la
temperatura propuesta o ajustada. Si la temperatura teérica ajustada supera la temperatura maxima de
la compensacion de altura, se toma esta ultima.

Excepcidn: A partir de un determinado ajuste de temperatura, la produccién de vapor sélo se regula
mediante la temperatura de salida del vapor en el sensor climatico y, con ello, se separa de la regulacion
de temperatura del area de coccién. De este modo, se garantiza un suministro de vapor éptimo y
suficiente para cocinar.

La calefaccion del suelo se sincroniza con una potencia reducida tras finalizar la compensaciéon de
altura. La primera vez que se activa el sensor climatico, la calefaccién del suelo se conecta a plena
potencia con un cierto retraso.

4. Calentamiento continuo con vapor

Tras alcanzar una ligera sobrepresion, el vapor sobrante sale controladamente del area de coccién a
través de una abertura. La temperatura se mide con un sensor climatico (sonda pirométrica NTC de
ceramica) en la abertura de salida. La produccién de vapor se interrumpe cuando la temperatura de
salida del vapor supera un umbral determinado empiricamente. Si es inferior a este umbral, la
calefaccién del vaporizador vuelve a activarse.

El nivel de agua del vaporizador se controla continuamente mediante el sensor de nivel y, si es inferior
a un determinado valor, se bombea agua del recipiente al vaporizador mediante la bomba de entrada.

5. Extraccion de vapor

La extraccion de vapor permite extraer el vapor del area de coccién durante un cierto tiempo y echarlo

al entorno de forma controlada. El proceso transcurre en los pasos siguientes:

» Tras finalizar un proceso de coccion al vapor con la tecla APAGADO, el ventilador de aire caliente y
de aire ambiente permanecen encendidos durante un tiempo. Si se abre la puerta inmediatamente,
la duracion del proceso de extraccion de vapor se reduce al minimo.

» Al mismo tiempo, se abren las valvulas de aire entrante y de purga de aire. De este modo, el vapor del
area de coccion se aspira, se mezcla con aire y se echa al aire ambiente a través del canal de aire.

» Tras finalizar la extraccién de vapor empieza el vaciado.

6. Vaciar

El vaciado del vaporizador transcurre en los pasos siguientes:

» En primer lugar se comprueba si el recipiente de agua esta colocado. Si no lo esta, no es posible
vaciar.

» Durante el proceso de vaciado la pantalla muestra el texto «Bombeando agua».

* La bomba de entrada bombea agua al vaporizador, independientemente del nivel, hasta que la
temperatura del agua ha alcanzado un valor determinado, aunque con un limite de tiempo. Esta
mezcla de agua fria permite reducir la temperatura del agua del vaporizador y, con ello, la carga
térmica de la bomba de desagiie, ademas de ofrecer una seguridad térmica al usuario.

KUppersbusch
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« Elagua del vaporizador se bombea de nuevo al recipiente de agua a través de la bomba de desagiie
cuando ha alcanzado una temperatura de 70 °C. El vaciado tiene lugar desde que se reconoce el
nivel de agua mas un cierto tiempo adicional, con un limite de tiempo maximo.

« Tras el vaciado, si se supera una determinada temperatura en el area de coccién, en la pantalla
aparece el texto «Calor residual».

7.1.2 Diagrama de procesos: coccion al vapor (EDG - EKDG)
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7.1.3 Diagrama de procesos: coccion al vapor (EEBD 6600.0)
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7.2 Regenerar

Temperatura sugerida para el area de coccién: 130°C

Ambito de aplicacion: 100°C - 130°C

Durante la regeneracion, el area de coccién se calienta con vapor y aire caliente. Esto permite calentar
los alimentos de forma rapida y homogénea sin que se sequen.

El modo de servicio Regenerar es apto para:

» productos semielaborados o elaborados

* recalentar los alimentos en el plato

« descongelar con cuidado productos congelados

7.21 Ciclo del programa

Llenar agua
Compensacion de altura
Calentamiento y calentamiento continuo, aire caliente y vapor

Extraccién de vapor

o B w0 D=

Vaciar

1. Llenar agua
Véase «1. Llenar agua» en la pagina 48.

2. Compensacion de altura
Véase «2. Compensacion de altura» en la pagina 48.

3. Calentamiento y calentamiento continuo, aire caliente y vapor

El calentamiento transcurre en los pasos siguientes:

» El elemento calefactor de aire caliente se enciende a toda potencia.

» Elelemento calefactor de aire caliente se regula de acuerdo con la temperatura propuesta o ajustada
del area de coccién, mediante una sonda pirométrica en el area de coccion.

« Durante el calentamiento con aire caliente, la calefaccién del vaporizador sigue funcionando, aunque
con menor potencia a causa de la proteccion de 16 Ay 230 V.

» El sensor climatico interrumpe la produccién de vapor cuando su temperatura supera el umbral en
la abertura de salida. La calefaccién del vaporizador vuelve a activarse cuando la temperatura es
inferior a este umbral. En este caso, la potencia del generador de vapor se mantiene reducida con
el elemento calefactor de aire caliente funcionando al mismo tiempo.

» Durante la regeneracion, la calefaccion del suelo no se activa, porque el tiempo de servicio suele ser
mas breve.

« Paralelamente, se controla el nivel de agua del vaporizador y se bombea agua con la bomba de
alimentacion.

4. Extraccion de vapor

Véase «5. Extraccion de vapor» en la pagina 49.

5. Vaciar

Véase «6. Vaciar» en la pagina 49.
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7.2.2 Diagrama de procesos: regenerar (EDG - EKDG)
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7.2.3 Diagrama de procesos: regenerar (EEBD 6600.0)
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7.3 Coccion profesional

Temperatura sugerida para el area de coccién:  210°C

Ambito de aplicacion: 100°C - 230°C

En la coccion profesional, los alimentos se vaporizan en una primera fase vy, tras un tiempo de
vaporizacion que depende de la carga del area de coccion, se pasa automaticamente a la segunda fase,
«Fase de aire caliente». El modo de servicio Coccién profesional es apto para:

» todo tipo de pasteles y pastas con levadura

* pan integral, panecillos blancos y gugelhupf

» pasteles y pastas de hojaldre

Para el modo de servicio Coccion profesional debe emplearse Unicamente la bandeja de acero
inoxidable incluida en el suministro o bien moldes de cristal o porcelana.

7.3.1 Ciclo del programa

Llenar agua
Compensacion de altura
Calentamiento con aire caliente y vapor / Calentamiento continuo con vapor (fase de vapor)

Calentamiento continuo con aire caliente (fase de aire caliente)

o w0 DN =

Vaciar

1. Llenar agua
Véase «1. Llenar agua» en la pagina 48.

2. Compensacion de altura
Véase «2. Compensacion de altura» en la pagina 48.

3. Calentamiento con aire caliente y vapor / Calentamiento continuo con
vapor (fase de vapor)

Tras la compensacion de altura se activa el elemento calefactor de aire caliente a toda potencia. Cuando

el elemento calefactor de aire caliente esta activado, la potencia de calefaccién del vaporizador

disminuye automaticamente para no superar la potencia protegida en el funcionamiento monofasico del

aparato.

El elemento calefactor de aire caliente calienta el area de coccidén a una temperatura determinada en la

fase de vapor y la temperatura del area de coccion se regula mediante la sonda pirométrica.

La produccién de vapor se interrumpe cuando la temperatura del vapor en la abertura de salida supera

un umbral determinado. Si es inferior a este umbral, la calefaccidén del vaporizador vuelve a activarse.

La calefaccion del suelo no se activa en el modo de servicio Coccidn profesional.

El nivel de agua del vaporizador se controla continuamente mediante el sensor de nivel y, si es inferior

a un determinado valor, se bombea agua del recipiente al vaporizador mediante la bomba de entrada.

La duracion de la fase de vapor esta determinada temporalmente y empieza cuando se activa el sensor

climatico por primera vez. (Con esta duracién se han conseguido empiricamente los mejores resultados

de coccidn en relacion con el volumen, la forma y el brillo de los pasteles.)
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4. Calentamiento continuo con aire caliente (fase de aire caliente)

Tras la fase de vapor empieza la fase de aire caliente. El elemento calefactor del vaporizador se
desconecta.

El elemento calefactor de aire caliente se conecta a toda potencia hasta que se ha alcanzado la
temperatura previamente ajustada o indicada en el area de coccidn, la Tgq.

La temperatura propuesta o ajustada del area de cocciéon se mantiene mediante un ciclo de regulacion
que conecta y desconecta el elemento calefactor de aire caliente segun sea necesario.

Las valvulas de aire entrante y de purga de aire se abren cuando se alcanza la Tgo.

Una vez finalizado el modo de servicio Coccién profesional tras pulsar la tecla APAGADO o una vez
transcurrido el tiempo de conexion, el elemento calefactor de aire caliente y el ventilador de aire caliente
se apagan.

No se realiza una extraccién de vapor, ya que durante el calentamiento continuo con aire caliente las
valvulas ya estaban abiertas.

5. Vaciar

El vaciado se realiza tras finalizar la fase de aire caliente.

El vaciado del vaporizador transcurre en los pasos siguientes:

En primer lugar se comprueba si el recipiente de agua esta colocado. Sino lo estd, no es posible vaciar.
Durante el proceso de vaciado la pantalla muestra el texto «Bombeando agua».

La bomba de entrada bombea agua al vaporizador, independientemente del nivel, hasta que la
temperatura del agua ha alcanzado un valor determinado, aunque con un limite de tiempo. Esta mezcla
de agua fria permite reducir la temperatura del agua del vaporizador y, con ello, la carga térmica de la
bomba de desagilie, ademas de ofrecer una seguridad térmica al usuario.

El agua del vaporizador se bombea de nuevo al recipiente de agua a través de la bomba de desagle
cuando ha alcanzado una temperatura de 70°C. El vaciado tiene lugar desde que se reconoce el nivel
de agua mas un cierto tiempo adicional, con un limite de tiempo maximo.

Tras el vaciado, si se supera una determinada temperatura en el area de coccion, en la pantalla aparece
el texto «Calor residual».
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Diagrama de procesos: coccion profesional (EDG - EKDG)
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7.3.2 Diagrama de procesos: coccion profesional (EEBD 6600.0)
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7.4 Aire caliente

Temperatura sugerida para el area de coccion: 180°C

Ambito de aplicacion: 30°C - 230°C

En el modo de calentamiento Aire caliente, el aire del area de coccion se calienta mediante un elemento
calefactor situado detras del panel trasero del horno y circula homogéneamente en el area de cocciéon
gracias al ventilador de aire caliente. De este modo, los pasteles reciben el mismo calor por todos los
lados, de forma que pueden cocerse en uno o dos niveles al mismo tiempo. La coccién con aire caliente
es apta para:

» pasteles de masa batida, bizcocho y merengue.

7.41 Ciclo del programa

1. Calentamiento con aire caliente

2. Calentamiento continuo con aire caliente

1. Calentamiento con aire caliente

Las valvulas de purga de aire y de aire entrante se mantienen abiertas. De este modo se garantiza el
caudal necesario de aire fresco (aprox. 0,7 m/s).

El ventilador de aire caliente y el elemento calefactor de aire caliente se activan hasta que se alcanza
la temperatura ajustada en el area de coccion. El ventilador de aire ambiente se activa. En la pantalla
aparece el texto «Calentando horno».

2. Calentamiento continuo con aire caliente

La temperatura ajustada del area de coccién se mantiene mediante un ciclo de regulaciéon que conecta
y desconecta el elemento calefactor de aire caliente segun sea necesario. Tras pulsar la tecla
APAGADO del aparato o una vez transcurrido el tiempo de conexion, el elemento calefactor de aire
caliente y el ventilador de aire caliente se apagan. En la pantalla aparece el texto «Calor residual» hasta
que la temperatura del area de coccién desciende por debajo de un valor determinado. El ventilador de
aire ambiente se mantiene encendido durante el mismo tiempo.

KUppersbusch
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7.4.2 Diagrama de procesos: Aire caliente (EEBD 6600.0)
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Temperatura propuesta del horno:

Rango de aplicacién:

180°C
30°C hasta 230°C

La distribucion del aire caliente es «menos sensible» si se elige un nivel de introduccion equivocado.
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7.4.3 Diagrama de procesos: aire caliente humero (EEBD 6600.0)

T smperatur

Helzung

Helerhm

erdanprr
Urree men
Ureerdee sren

Qb H
AT oy dem

Dbt

AN FFunpe

Ventlatr

Helerhm

Ak

Abluft-Zohilsbsr

Temperatura propuesta del horno:

Rango de aplicacién:
Apropiado para:

180°C
30°C hasta 230°C
gratinados, soufflés y productos de masa de levadura

Sélo para uso interno

KUppersbusch

EL CORAZON DE UNA BUENA COCINA



62 H3-72-01

7.5 Aire caliente con vapor (EEBD 6600.0)

Temperatura sugerida para el area de coccién: 180°C

Ambito de aplicacion: 30°C - 230°C

En el modo de calentamiento Aire caliente, el aire del area de coccion se calienta mediante un elemento
calefactor situado detras del panel trasero del horno y circula homogéneamente en el area de coccién
gracias al ventilador de aire caliente.

El aire caliente con vapor es apto para:

* carne, que se mantiene tierna y jugosa gracias a una vaporizacion inicial.

Tras la fase de calentamiento, puede afiadirse mas vapor al area de coccion en cualquier momento.

7.5.1 Ciclo del programa

Llenar agua y calentar con aire caliente
Compensacion de altura paralela al calentamiento con aire caliente
Calentamiento continuo con aire caliente (posibilidad de aire caliente con vapor)

Extraccién de vapor

o B w0 DD =

Vaciar

1. Llenar agua y calentar con aire caliente

Véase «1. Llenar agua» en la pagina 48 y continde del modo siguiente: al mismo tiempo que se activa
la bomba de entrada, se conecta el ventilador de aire caliente y de aire ambiente a un nivel determinado
y se activa la calefaccion de aire caliente a la potencia maxima.

Una vez concluido el llenado, la calefaccién del vaporizador se activa a potencia reducida a causa de
la proteccion por fusible de 16 Ay 230 V.

Las valvulas de purga de aire y de aire entrante se mantienen abiertas.

2. Compensacion de altura paralela al calentamiento con aire caliente

La compensacién de altura se realiza durante el posterior calentamiento del area de coccién a la
temperatura ajustada con la calefaccion de aire caliente (véase al respecto «2. Compensacion de
altura» en la pagina 48).
Una vez alcanzada la temperatura programada en el area de coccion, el aparato emite un pitido sencillo.
A continuacién, el texto de la pantalla cambia de

Aire caliente + vapor a Aire caliente + vapor

Calentando horno Vapor ENCENDIDO con OK

3. Calentamiento continuo con aire caliente

La temperatura ajustada del area de coccién se mantiene mediante un ciclo de regulacién que conecta
y desconecta el elemento calefactor de aire caliente segun sea necesario.

4. Vapor

La vaporizacion permite introducir vapor individualmente al area de coccion para mejorar los resultados
de la coccién. La vaporizacién so6lo es posible cuando el area de coccién se ha calentado a la
temperatura configurada.

El vapor puede activarse y desactivarse manualmente pulsando la tecla OK. Cuando el vapor esta
activado, las valvulas de aire entrante y de purga de aire se cierran.
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Durante la vaporizacion, se introduce vapor al area de cocciéon hasta que la temperatura de salida del
vapor (TDA) en la abertura de salida supera un umbral determinado. Si es inferior a este umbral, la
calefaccién del vaporizador vuelve a activarse.

Si la vaporizacion no se activa, se desconecta la calefaccion del vaporizador. La calefaccién no vuelve
a conectarse hasta que la temperatura del agua del vaporizador es inferior a un valor determinado. La
temperatura del agua en el vaporizador se mantiene en este valor de disponibilidad.

5. Extraccion de vapor

La extraccién de vapor solo se lleva a cabo si un determinado tiempo antes de terminar la coccion se
activa el sensor climatico (véase al respecto «5. Extraccién de vapor» en la pagina 49).

6. Vaciar
Véase «6. Vaciar» en la pagina 49.

KUppersbusch
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7.5.2 Diagrama de procesos: aire caliente con vapor (EEBD 6600.0)
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7.6 Grill (EEBD 6600.0)

7.6.1 Diagrama de procesos: Grill
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Grill de gran superficie
Temperatura propuesta del horno: 230°C
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7.7 Pizza Plus (EEBD 6600.0)

7.7.1 Diagrama de procesos: Pizza Plus
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7.8 Horneado suave (EEBD 6600.0)

7.8.1 Diagrama de procesos: Horneado suave (frito)
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Temperatura interna propuesta: 70°C
Duracién ajustable: 2,5-4.,5horas
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7.9 Calor superior/inferior

7.9.1 Diagrama de procesos

(EEBD 6600.0)

: Calor superior/inferior
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Temperatura propuesta del horno:
Rango de aplicacién:
Calor inferior exterior

180°C
30°C hasta 230°C

no influye la duracién del horneado

duracion de calentamiento algo prolongada:
Calentamiento rapido unos 6 minutos

Calentamiento normal unos 11 minutos

No se permite el empleo de laminas protectoras sobre el fondo de la camara de coccion
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7.9.2 Leyenda
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8. Generalidades en torno al manejo y al modo de demostracion

Manejo EEBD 6600.0

Se puede seleccionar el modo de servicio, la temperatura en la camara de coccién y la temperatura
interna, asi como la duracién y varias otras funciones apretando una o varias veces la tecla
correspondiente.

. El simbolo de la funcién elegida se ilumina o parpadea.

. En la indicacién parpadea un valor propuesto.
. El valor propuesto se modifica girando el boton de ajuste ¥~

. Si no se aprieta el boton de ajuste, el aparato se pone en marcha automaticamente después de
aprox. 15 segundos después del ultimo ajuste realizado.

. Es posible realizar en todo momento otros ajustes o modificaciones.
. El aparato se desconecta cuando se pulsa la tecla O

Si después del ultimo ajuste usted no desea esperar hasta que haya transcurrido el tiempo de ajuste,
entonces existe también la posibilidad de iniciar de inmediato la funcion seleccionada con la tecla.
Usted puede adaptar los ajustes de usuario para que satisfagan sus propios deseos. El procedimiento
para ello es practicamente el mismo para todos los ajustes de usuario. El grafico que se indica a
continuacion proporciona una sinopsis de los posibles ajustes de usuario.

Ver para ello las instrucciones de empleo de cada modelo especial.

Cancelacion del funcionamiento

Una cancelacion del funcionamiento mediante la tecla OFF tiene como efecto automaticamente la
indicacién en el display de texto del borrado del modo de funcionamiento, de la temperatura de la
camara de coccioén y de la temperatura interior ajustados. Todo ello se lleva a cabo si ha sido posible
enfriar la temperatura del agua a una temperatura determinada. Al final de un funcionamiento controlado
por tiempo, ajustes como los del modo de funcionamiento y de la temperatura interior y de la camara de
coccién se mantienen disponibles durante 3 minutos (software), de manera que es posible una
prolongacion individual de la duracion de la coccién. Con el horneado Profi sélo se prolonga con ello la
fase de aire caliente. El vaciado y la desconexion del aparato tienen lugar automaticamente después de
que acabe el tiempo de disponibilidad.

8.1 Modo de demostracion (EDG 6600.0 y EDG 6600.1)

Condicién: Para la conexién o la desconexion el aparato tiene que estar
preparado para el funcionamiento, es decir, todas las indicaciones
estan oscuras a excepcion de la indicacién del tiempo.

Conexién o desconexion: Mantener pulsadas durante 10 segundos las teclas MODO DE
FUNCIONAMIENTO, OK y OFF. En la indicacion aparece «dEnO»
(demostracion OFF)

Pulsar la tecla OK y poner la indicacién parpadeante a «dEn1» con
el boton de ajuste (demostracién ON)

Confirmar la modificacién del ajuste con la tecla OK. Abandonar el
modo de ajuste con la tecla OFF.

Sélo para uso interno



H3-72-01 "
|

Desconexion: Pulsar simultaneamente las teclas MODO DE FUNCIONAMIENTO,
OK 'y OFF. En la indicacién aparece «dEn1» (demostracién ON)
Pulsar la tecla OK y poner la indicacién parpadeante a «dEnO» con
el botén de ajuste (demostracion OFF)
Confirmar la modificacion del ajuste con la tecla OK. Abandonar el
modo de ajuste con la tecla OFF.

8.2 Modo de demostracion (EKDG 6800.0 y )

Condicién: Para la conexién o la desconexion el aparato tiene que estar
preparado para el funcionamiento, es decir, todas las indicaciones
estan oscuras a excepcion de la indicacién del tiempo.

Conexién o desconexion: Mantener pulsada la tecla ILUMINACION DEL HORNO, vy pulsar
seguidamente ademas las teclas HORA, TEMPORIZADOR,
DURACION DE CONEXION y TIEMPO DE DESCONEXION. En la
indicacién aparece durante 3 segundos ****Modo demo ON*** o bien
****Modo demo OFF***. El modo de demostracién se guarda en la
memoria EEPROM, de manera que se mantiene después de un corte
de la corriente y en tal caso no es preciso ajustarlo de nuevo.

Si se conecta a la red un aparato con el modo de demostracion activado, a modo de recuerdo en la

indicacién aparece *** Modo demo ***. Este texto puede confirmarse con una tecla cualquiera.

8.3 Modo de demostracion (EKDG 6800.1 y )

Condicién: Para la conexion o la desconexion el aparato tiene que estar
preparado para el funcionamiento, es decir, todas las indicaciones
estan oscuras a excepcion de la indicacién del tiempo.

Conexioén o desconexion: Mantener pulsadas durante 10 segundos las teclas MODO
ILUMINACION, OK y OFF. En la indicacién aparece ***Modo demo
OFF***,

Poner a ****Modo demo ON*** con el boton de ajuste y confirmar con
la tecla OK.

Desconexion: Pulsar simultaneamente las teclas ILUMINACION, OK y OFF. Poner
a ****Modo demo OFF*** con el botén de ajuste y confirmar con la
tecla OK.

KUppersbusch
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8.4 Modo de demostracion (EEBD 6600.0)

Condicion:

Conexion o desconexion:

Desconexion:

Para la conexion o la desconexion el aparato tiene que estar
preparado para el funcionamiento, es decir, todas las indicaciones
estan oscuras a excepcion de la indicacién del tiempo.

Mantener pulsadas durante 10 segundos las teclas MODO
ILUMINACION, OK y OFF. En la indicacién aparece «dEnO»
(demostracién OFF)

Pulsar la tecla OK y poner la indicaciéon parpadeante a «dEn1» con
el botén de ajuste (demostracion ON)

Confirmar la modificacion del ajuste con la tecla OK. Abandonar el
modo de ajuste con la tecla OFF.

Pulsar simultaneamente las teclas ILUMINACION, OK y OFF. En la
indicacion aparece «dEn1» (demostracién ON)

Pulsar la tecla OK y poner la indicaciéon parpadeante a «dEnO» con
el botén de ajuste (demostracién OFF)

Confirmar la modificacion del ajuste con la tecla OK. Abandonar el
modo de ajuste con la tecla OFF.
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9. Avisos de error y alarma

Si el control ha detectado una averia, primero desconecta a todos los consumidores y muestra el aviso
de alarma A, o los avisos de error F o U correspondientes.

Existen cuatro grupos de avisos de averias que, segun sea el motivo de averia, pueden ser eliminados

por el usuario o sélo por el servicio técnico formado profesionalmente:

» Avisos indicativos
La mayoria de las veces no indican un defecto del aparato sino que exigen que el usuario realice una
accién. Un proceso en marcha sélo se interrumpe en caso necesario. Los avisos indicativos se
visualizan mediante el texto correspondiente en la pantalla, por ejemplo, «Rellenar agua», «Cerrar
puerta», etc.)
Aceptar avisos de alarma A
Durante los avisos indicativos «Colocar recipiente de agua», «Rellenar agua» y «Cerrar puerta» se
interrumpe el programa actual hasta que se ha eliminado el motivo de averia y se ha pulsado la tecla
OK. El aviso indicativo «Bombeando agua» sélo desaparece cuando se finaliza el proceso de
bombeado o se selecciona un programa nuevo.

* Avisos de alarma A
Son averias que el usuario puede solucionar por si mismo y que si no se solucionan reducen o
impiden la funcionalidad del aparato. En el EKDG 6800.0 sélo existe un aviso de alarma A. Sélo
puede aparecer al final de un proceso y se visualiza en la pantalla con el texto «Calentador
calcificado. Descalcificar». La denominacién de error «<A10» no se visualiza, al contrario que los
avisos de errorUy F.
Aceptar avisos de alarma A
Los avisos de alarma A pueden aceptarse siempre pulsando una tecla cualquiera. Si el error
persiste, en el proceso siguiente vuelve a aparecer un aviso de alarma.

* Avisode error F
indica defectos que solo pueden ser solucionados por el servicio técnico de KUPPERSBUSCH sin
cuya intervencion el aparato no se encuentra operativo (sensores o actores defectuosos, etc.).
Pueden aparecer en cualquier momento e interrumpen de inmediato el proceso actual.
Los avisos de error F se visualizan en la pantalla de la forma siguiente: «Llamar servicio Fx», en lo
que «Fx» parpadea y «x» es una cifra entre 0 y 9. El servicio técnico puede averiguar el motivo de
error exacto mediante el ojo ZUG.
Aceptar avisos de error F
Los avisos de error F se aceptan pulsando una tecla cualquiera. La aceptacion sélo es valida si se
ha solventado el error. De lo contrario, el aviso de averia se repite inmediatamente o durante el
proceso siguiente.

* Aviso de error U
indican defectos por parte de la red que, por regla general, sélo puede solventar el servicio técnico
o el instalador. S6lo se visualizan cuando se reinicializa el control (por ejemplo, interrupcién de red
0 conexion a la red). Los errores de red durante el funcionamiento no se visualizan.
Los avisos de error U se visualizan en la pantalla de la forma siguiente: «Ux EI. Error de conexiény,
en lo que «Ux» parpadea y «x» es una cifra entre 1y 4. El servicio técnico puede averiguar el motivo
de error exacto mediante el ojo ZUG.
Aceptar avisos de alarma U
Los avisos de alarma U no pueden aceptarse ya que desaparecen por si solos en cuanto se ha
solventado el problema.

KUppersbusch
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Segun sea la causa del problema, existen principalmente dos posibilidades de reposicion:

Reposicion El aviso de averia puede ser aceptado por el usuario pulsando una tecla.
Si la averia persiste, vuelve a emitirse un aviso de averia seguidamente o
en el programa siguiente. Primero debe solucionarse el origen de la averia
(avisos de error F / avisos de error A).

Reposicion automatica:  El aviso de error es eliminado automaticamente (avisos de error U, avisos
indicativos) por el control del aparato después de que el motivo del
problema desaparezca o se haya solventado.

9.1 Resumen de los avisos indicativos
Aviso indicativo en la pantalla | Descripcion
Colocar recipiente de agua Falla el recipiente de agua o no esta bien colocado
Rellenar agua El recipiente de agua esta vacio
Cierre la puerta La puerta esta abierta
El agua se extrae bombeando La caldera se vacia en cuanto la temperatura del agua es inferior
a70°C.
9.2 Resumen de los avisos de error U (Averias de tension de red)
Error Descripcion
u1 PE defectuoso (¢ falta el conductor de proteccion o esta averiado?)
u2 Tension de red demasiado alta (¢ ha confundido N con L17?)
us Tension L1 demasiado baja
U4 Tensién L1 demasiado alta

Sélo para uso interno
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9.3 Sinopsis de los avisos de error H (s6lo EEBD y EDG)

Error Descripcion EEBD Descripcion EDG

H 1 Contacto de conmutacién Contacto de conmutacién Deposito de agua
Depésito de agua

H2 Patilla de nivel defectuosa Patilla de nivel defectuosa

H3 Contacto de conmutacién puerta Contacto de conmutacién puerta

H4 Contacto de conmutacion termosonda

H5 Confirmacion de inicio falta descalcificar | Tiempo de llenado excedido

H6 Horneado suave interrumpido

H 10 Requerimiento de descalcificaciéon

KUppersbusch
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9.4 Tabla de errores EDG 6600.0 y EDG 6600.1
. Diagnéstico de error mediante .
Aviso . Posibles causas de error
el microcontrolador
H1 El contacto del depdsito de agua estda | Ademas de la ausencia del depédsito de agua, hay otras causas
abierto posibles:
1. Contacto del deposito defectuoso, iman defectuoso
2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcién, mal
contacto, etc.)
H2 Patilla de nivel no pasa a tener baja Ademas de la ausencia agua en el depésito, hay otras causas
impedancia (con la bomba de admision posibles:
excitada la patilla de nivel tiene poca 1. Labomba de admisién transporta demasiada poca agua (brazo
conductividad). giratorio/tubo obstruido, aplastado).
2. Interrupcién del cableado de la patilla de nivel
3. Toma de tierra interrumpida en la calefaccion del evaporador o
en el ordenador
H3 El contacto de la puerta esta abierto Ademas de la puerta abierta, hay otras causas posibles:
1. Contacto de la puerta defectuoso, iman defectuoso
2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcion, mal
contacto, etc.)
H5 Tiempo de llenado demasiado largo Ademas de la ausencia de descalcificador en el deposito, hay otras
hasta que la patilla de nivel tiene baja causas posibles:
impedancia. 1. Labomba de admisién transporta demasiada poca agua (brazo
O el deposito se ha sacado durante giratorio/tubo obstruido, aplastado).
menos de 5 segundos. 2. Interrupcion del cableado de la patilla de nivel
3. Toma de tierra interrumpida en la calefaccién del evaporador o
en el ordenador
FO Medicion de la temperatura de la 1. Con FOa: Cortocircuito del sensor de temperatura del agua o
camara de coccion del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con FOb: Mal contacto del sensor de temperatura de la camara
b) con demasiada impedancia de coccion o del cableado correspondiente
c) Referencia con demasiado poca 3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
impedancia
d) Referencia con demasiada
impedancia
F2 Medicion de la temperatura del agua 1. Con F2a: Cortocircuito del sensor de temperatura del agua o
a) con demasiado poca impedancia del cableado correspondiente
b) con demasiada impedancia 2. Con F2b: Mal contacto del sensor de temperatura de la camara
de coccion o del cableado correspondiente
3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F3 Medicion de la temperatura del clima 1. Con F3a: Cortocircuito del sensor de temperatura del clima o
a) con demasiado poca impedancia del cableado correspondiente
b) con demasiada impedancia 2. Con F3b: Mal contacto del sensor de temperatura del clima o
del cableado correspondiente
3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F5 Backup de datos defectuoso Ordenador defectuoso (error de componente, influjos CEM,

a) Suma de control EEPROM errénea
b) Datos de proceso EEPROM erréneos
c) Lectura de EEPROM erronea

d) Escritura EEPROM errénea

e) ROM defectuosa (no se indica en el
aparado)

humedad, suciedad, etc.)
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F7 La temperatura del agua no sube lo Calefaccion defectuosa, interrupcion en la brida (proteccion
suficiente (con la calefaccion del contra sobretemperatura)
evaporador excitada la temperatura del Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcion,
agua sube demasiado poco) cortocircuito, mal contacto, etc.)
La mediciéon de temperatura del agua no reacciona (clavija del
sensor de temperatura del agua sucia, etc.)
Ordenador defectuoso (relé, etc.)
F8 Vaciado defectuoso (al vaciar por La bomba de vaciado transporta demasiada poca agua (tubo
bombeo la patilla de nivel tiene obstruido, aplastado).
demasiado poca impedancia) Cortocircuito del cableado de la patilla de nivel
Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador
inadecuado)
Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F9 Ascenso de la temperatura del clima Camara de coccion no estanca (pérdida de vapor, puerta mal
defectuoso (con la calefaccion del cerrada)
evaporador excitada la temperatura del El sensor de temperatura del clima no reacciona. Clavija del
clima asciende demasiado lentamente) sensor sucia/mojada
Se han introducido demasiados alimentos (para la coccién con
vapor solo se permite un max. de 2 kg de alimentos
ultracongelados)
Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F10 Contacto de tecla defectuoso cerrado Tecla «enganchada» en el panel de mandos
durante mas de un minuto Debido al corddn rojo de silicona no estanco, el ordenador se
humedece en la zona del cable plano
Debido a la entrada de vapor en la zona del panel, se
humedece el panel de mandos
dEno Modo de demostracion activado Modo previsto para fines de exposicion. No se conecta ningin
(El aviso se presenta sélo después de un | calefactor y no se producen avisos de error.
corte de corriente)
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9.5 Tabla de errores EKDG 6800.0
Diagnéstico de error

Aviso mediante el Posibles causas de error
microcontrolador

Rellenar La resistencia del agua mantiene un Ademas de la falta de agua en el recipiente son posibles otras

agua ohmiaje alto aunque la bomba esté causas:
conectada (la varilla de nivel no 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/
transmite). manguera obturada, aplastada).

2. Cableado hacia la varilla de nivel defectuoso (interrupcion,
contacto flojo, etc.).

3. Conductor de tierra en la calefaccién del vaporizador o en el
ordenador interrumpido.

Caldera La resistencia del agua no baja los Junto a la calcificacion, existen otras causas:

calcificada | ohmios hasta el bombeo posterior (la 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/
varilla de nivel transmite con retardo); manguera obturada, aplastada) Nota: el aviso aparece tras 5
o se ha alcanzado el n® maximo de apariciones.
horas de calefaccion; o la diferencia 2. Elagua es poco conductora (¢,ha empleado agua
entre la temperatura de la hélice desmineralizada?).
calentadora y la temperatura maxima | 3. Capa de aislamiento en la varilla (descalcificador inadecuado o
del agua es excesiva deposiciones).

4. Capa aislante en la hélice (se ha empleado un descalcificador
inapropiado o hay residuos)

FO Resistencia de medicién de 1. Cortocircuito o interrupcion de sensor de temperatura del area
temperatura del area de coccion de coccion.

(Pt500) fuera del area permitida 2. Cableado defectuoso (interrupcién, cortocircuito, contacto flojo,
etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F1 Resistencia de medicién de 1. Cortocircuito, interrupcion, entrada de humedad, etc. en el
temperatura de los alimentos (NTC) sensor de temperatura de los alimentos o hembrilla defectuosa.
fuera del area permitida. 2. Hembrilla defectuosa (humedad, contactos doblados, mal

contacto, etc.)

3. Cableado defectuoso (interrupcién, cortocircuito, contacto flojo,
etc.).

4. Termosonda sin clavar (la punta del sensor se calienta
demasiado)

5. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F2 Resistencia de medicién de 1. Cortocircuito, interrupcion, entrada de humedad, etc. en el
temperatura del agua (NTC) fuera del sensor de temperatura del agua.
area permitid. 2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto flojo,

etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F3 Resistencia de medicién de 1. Cortocircuito o interrupcién en el sensor de temperatura del
temperatura del clima (NTC) fuera del clima.
area permitida. 2. Cableado defectuoso (interrupcién, cortocircuito, contacto flojo,

etc.)
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F4 Resistencia de la medicién de 1. Cortocircuito del sensor de temperatura de la hélice
temperatura de la hélice calentadora calentadora, interrupcién
(NTC) fuera del rango permitido 2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto flojo,

etc.)
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F5 Seguridad de datos (EEPROM) 1. Ordenador defectuoso (error en el médulo, influencias EMV,
defectuosa. humedad, suciedad, etc.).
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aviso se presenta sélo después de un
corte de corriente)

F7 La temperatura del agua asciende 1. Calefaccion del evaporador defectuosa (proteccién contra
demasiado poco con el primer sobretemperatura)
calentamiento del evaporador 2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcion,

cortocircuito, mal contacto, etc.)

3. La medicion de temperatura del agua no reacciona (clavija del
sensor de temperatura del agua sucia, etc.)

4. Ordenador defectuoso (relé, etc.)

F8 La resistencia del agua mantiene un 1. La bomba de salida impele muy poco (manguera obturada,
ohmiaje bajo aunque la bomba va aplastada).
vaciando (nivel de agua transmite). 2. Cableado a la varilla de nivel con cortocircuito.

3. Espuma en la carcasa del vaporizador (descalcificante
inadecuado).
4. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F9 La temperatura del clima no 1. Labobina de la valvula de admisién/vaciado esta interrumpida
asciende lo suficiente aunque la 2. Lavalvula de admision/vaciado esta atascada, esta
calefaccion del evaporador esta desenganchada o el agujero de vapor esta tupido
siendo excitada. 3. Tapén de admision de aire poroso, defectuoso, desprendido

etc.

4. Camara de coccién no estanca (pérdida de vapor, puerta mal
cerrada)

5. Calefaccién del evaporador defectuosa (proteccion contra
sobretemperatura etc.)

6. El sensor de temperatura del clima mide mal. Agujero del
sensor atascado

7. Se han introducido demasiados alimentos (para la coccién con
vapor solo se permite un max. de 2 kg de alimentos
ultracongelados)

8. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

u1 No se mide tension o se mide 1. Conductor de protecciéon no conectado
demasiado poca entre polo y 2. Instalacion doméstica defectuosa (mal contacto, interrupcion
conductor de proteccion etc.)

U2 Tensién diferencial demasiado 1. Conductor de polo (P1) y conductor neutro (N) cambiados.
grande entre conductor de proteccién | 2. Instalacién doméstica defectuosa (mal contacto, interrupcion
y conductor neutro etc.)

U3 Baja tension en el conductor de 1. Fluctuaciones de tension
polo (P1) <147...198V 2. Instalacién doméstica defectuosa (mal contacto, interrupcién

etc.)

U4 Sobretension en el conductor de 1. Fluctuaciones de tension
polo (P1) >244..313V 2. Instalacién doméstica defectuosa (mal contacto, interrupcion

etc.)

Sin La calefaccion de aire caliente no 1. Falta alimentacién en el borne L2 del ordenador (quiza no se

aviso calienta hayan tenido en cuenta las instrucciones de instalacion)

2. Calefaccién de aire caliente defectuosa (conexiones de
enchufe, interrupcion, cortocircuito, mal contacto)

3. Cableado defectuoso (interrupcién, cortocircuito, mal contacto)

4. Ordenador defectuoso (relé, etc.)

5. Desconexion de seguridad por parte del termostato F2
(En caso de rastros de sobrecalentamiento en la mufla, hay que
recambiar el aparato)

Sin Por tiempos extrafios caracteres 1. Médulo VFD humedo como consecuencia de la entrada de

aviso ilegibles en la indicacion de texto vapor en la zona del panel

2. Modulo VFD defectuoso u ordenador posiblemente defectuoso.
dEno Modo de demostracion activado (El Modo previsto para fines de exposicion. No se conecta ningun

calefactor y no se producen avisos de error.
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9.6 Tabla de errores EKDG 6800.1
Aviso Diagnéstico de error Posibles causas de error
mediante el
microcontrolador
Rellenar La resistencia del agua mantiene un Ademas de la falta de agua en el recipiente son posibles otras
agua ohmiaje alto aunque la bomba esté causas:
conectada (la varilla de nivel no 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/
transmite) manguera obturada, aplastada).
2. Cableado hacia la varilla de nivel defectuoso (interrupcion,
contacto flojo, etc.).
3. Conductor de tierra en la calefaccién del vaporizador o en el
ordenador interrumpido.
Vaporizad La patilla de nivel pasa a tener baja Junto a la calcificacion, existen otras causas:
or impedancia sélo al rellenar. (El aviso 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/
calcificado | aparece sélo después de que se manguera obturada, aplastada).
presente 5 veces.) 2. El agua es poco conductora (¢, ha empleado agua
desmineralizada?).
3. Capa de aislamiento en la varilla (descalcificador inadecuado o
deposiciones).
FO Medicion de la temperatura de la 1. Con FOa: Cortocircuito del sensor de temperatura de la camara
camara de coccion de coccion o del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con FOb: Mal contacto del sensor de temperatura de la camara
b) con demasiada impedancia de coccién o del cableado correspondiente
¢) Referencia con demasiado poca 3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
impedancia
d) Referencia con demasiada
impedancia
F2 Medicion de la temperatura del 1. Con F2a: Cortocircuito del sensor de temperatura del agua o
agua del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con F2b: Mal contacto del sensor de temperatura del agua o
b) con demasiada impedancia del cableado correspondiente
3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F3 Medicion de la temperatura del 1. Con F3a: Cortocircuito del sensor de temperatura del clima o
clima del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con F3b: Mal contacto del sensor de temperatura del clima o
b) con demasiada impedancia del cableado correspondiente
3. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F4 Corriente del motor de la corredera 1. Limitador de giro negro deformado en el motor de la corredera
de aire de escape defectuosa (La de aire de escape (empleado hasta aprox. agosto de 2005).
corriente es demasiado elevada Hay que sustituir los negros siempre por los de color natural,
durante la marcha o demasiado baja también preventivamente. Dado el caso quiza haya que mover
en la posicion final) el motor para montar el nuevo limitador de giro. Consejo:
Desenchufar la clavija del motor durante la marcha.
2. La corredera de aire de escape se queda pegada debido a
deposiciones de grasa
3. El motor se atasca o se embala (mecanismo defectuoso)
4. Cableado correspondiente defectuoso (interrupcién,
cortocircuito, mal contacto)
5. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F5 Backup de datos defectuoso Ordenador defectuoso (error de componente, influjos CEM,

a) Suma de control EEPROM errénea
b) Datos de proceso EEPROM
errébneos

c) Lectura de EEPROM errénea

d) Escritura EEPROM errénea

e) ROM defectuosa (no se indica en el
aparado)

humedad, suciedad, etc.)
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F7 La temperatura del agua no sube lo 1. Calefaccion defectuosa, interrupcion en la brida (proteccion
suficiente (con la calefaccion del contra sobretemperatura)
evaporador excitada la temperatura 2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcion,
del agua sube demasiado poco) cortocircuito, mal contacto, etc.)
3. La medicion de temperatura del agua no reacciona (clavija del
sensor de temperatura del agua sucia, etc.)
4. Ordenador defectuoso (relé, etc.)
F8 Vaciado defectuoso (al vaciar por 1. La bomba de vaciado transporta demasiada poca agua (tubo
bombeo la patilla de nivel tiene obstruido, aplastado).
demasiado poca impedancia) 2. Cortocircuito del cableado de la patilla de nivel
3. Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador
inadecuado)
4. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F9 Ascenso de la temperatura del 1. Corredera de aire de escape desenganchada o agujero de
clima defectuoso (con la calefaccién vapor tupido
del evaporador excitada la 2. Camara de coccion no estanca (pérdida de vapor, puerta mal
temperatura del clima asciende cerrada)
demasiado lentamente) 3. El sensor de temperatura del clima no reacciona. Clavija del
sensor sucia/mojada
4. Se han introducido demasiados alimentos (para la coccién con
vapor s6lo se permite un max. de 2 kg de alimentos
ultracongelados)
5. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
F10 Contacto de tecla defectuoso 1. Tecla «enganchada» en el panel de mandos
cerrado durante mas de un minuto 2. Debido al cordén rojo de silicona no estanco, el ordenador se
humedece en la zona del cable plano
3. Debido a la entrada de vapor en la zona del panel, se
humedece el panel de mandos
4. Ordenador defectuoso, posiblemente debido a la humedad
Sin La calefaccion de aire caliente no 1. Falta alimentacién en el borne L2 del ordenador (quiza no se
aviso calienta hayan tenido en cuenta las instrucciones de instalacion)
2. Calefaccion de aire caliente defectuosa (conexiones de
enchufe, interrupcion, cortocircuito, mal contacto)
3. Cableado defectuoso (interrupcién, cortocircuito, mal contacto)
4. Ordenador defectuoso (relé, etc.)
5. Desconexion de seguridad por parte del termostato F6
(En caso de rastros de sobrecalentamiento en la mufla, hay que
recambiar el aparato)
Sin Por tiempos extrafios caracteres 1. Médulo VFD himedo como consecuencia de la entrada de
aviso ilegibles en la indicacion de texto vapor en la zona del panel
2. Mobdulo VFD defectuoso u ordenador posiblemente defectuoso.
dEno Modo de demostracion activado (El Modo previsto para fines de exposiciéon. No se conecta ninguin
aviso se presenta sélo después de un calefactor y no se producen avisos de error.
corte de corriente)
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9.7 Tabla de errores

Aviso Diagnéstico de error Posibles causas de error
mediante el
microcontrolador

Rellenar La resistencia del agua Ademas de la falta de agua en el recipiente son posibles otras causas:

agua mantiene un ohmiaje alto 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/manguera
aunque la bomba esté obturada, aplastada).
conectada (la varilla de nivelno | 2. Cableado hacia la varilla de nivel defectuoso (interrupcion, contacto
transmite). flojo, etc.).

3. Conductor de tierra en la calefaccion del vaporizador o en el
ordenador interrumpido.

Evaporador | La patilla de nivel pasa a tener | Junto a la calcificacion, existen otras causas:

calcificado | bajaimpedancia sélo al rellenar. 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/manguera
(El aviso aparece solo después obturada, aplastada)
de que se presente 5 veces.) 2. El agua es poco conductora (¢ha empleado agua desmineralizada?)

3. Capa de aislamiento en la varilla (descalcificador inadecuado o

deposiciones.
La patilla de nivel pasa a tener | Junto a la calcificacién, existen otras causas:
demasiado poca impedancia al 1. La bomba de vaciado transporta demasiada poca agua (brazo
vaciar. (El aviso se presenta giratorio/tubo obstruido, aplastado).
solo después de haber 2. El cableado a la patilla de nivel tiene un mal contacto
bombeado varias veces en 3. Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador inadecuado)
cuanto la patilla de nivel vuelve
a tener alta impedancia.)
FO Medicion de la temperatura de 1. Con FOa: Cortocircuito del sensor de temperatura de la camara de
la camara de coccion coccién o del cableado correspondiente
a) con demasiado poca 2. Con F0Ob: Mal contacto del sensor de temperatura de la camara de
impedancia coccion o del cableado correspondiente
b) con demasiada impedancia
c) Referencia con demasiado
poca impedancia
d) Referencia con demasiada
impedancia
F1 Medicion de latemperaturade | 1. Con F1a: Cortocircuito de la termosonda o del cableado
los alimentos correspondiente
a) con demasiado poca 2. Con F1b: Mal contacto de la termosonda o del cableado
impedancia correspondiente, mal contacto de la hembirilla (contacto posiblemente
b) con demasiada impedancia doblados)

3. Con F1a: En el funcionamiento de aire caliente, la termosonda no
esta clavada en los alimentos (la punta del sensor se calienta
demasiado)

F2 Medicion de la temperatura 1. Con F2a: Cortocircuito del sensor de temperatura del agua o del
del agua cableado correspondiente
a) con demasiado poca 2. Con F2b: Mal contacto del sensor de temperatura del agua o del
impedancia cableado correspondiente
b) con demasiada impedancia

F3 Medicion de la temperatura 1. Con F3a: Cortocircuito del sensor de temperatura del clima o del
del clima cableado correspondiente
a) con demasiado poca 2. Con F3b: Mal contacto del sensor de temperatura del clima o del
impedancia cableado correspondiente
b) con demasiada impedancia

F4 Corriente del motor de la 1. La corredera de aire de escape se queda pegada debido a deposicio-
corredera de aire de escape nes de grasa
defectuosa (La corriente es 2. El motor se atasca o se embala (mecanismo defectuoso)
demasiado elevada durante la 3. Cableado correspondiente defectuoso (interrupcion, cortocircuito, mal
marcha o demasiado baja en la contacto)
posicién final)
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F5 Backup de datos defectuoso Ordenador defectuoso (error de componente, influjos CEM, humedad,
a) Suma de control EEPROM suciedad, etc.)
errénea
b) Datos de proceso EEPROM
erréneos
c) Lectura de EEPROM errénea
d) Escritura EEPROM errénea
e) ROM defectuosa (no se
indica en el aparado)

F7 La temperatura del agua no 1. Calefaccion defectuosa, interrupcion en la brida (proteccion contra
sube lo suficiente (con la sobretemperatura)
calefaccion del evaporador 2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcién, cortocir-
excitada la temperatura del cuito, mal contacto, etc.)
agua sube demasiado poco) 3. La medicién de temperatura del agua no reacciona (clavija del sensor

de temperatura del agua sucia, etc.)
4. Ordenador defectuoso (relé, etc.)

F9 Ascenso de la temperatura 1. Corredera de aire de escape desenganchada o agujero de vapor tupido
del clima defectuoso (con la 2. Camara de coccién no estanca (pérdida de vapor, puerta mal cerrada)
calefaccion del evaporador 3. Elsensor de temperatura del clima no reacciona. Clavija del sensor
excitada la temperatura del sucia/mojada
clima asciende demasiado 4. Se han introducido demasiados alimentos (para la coccion con vapor
lentamente) solo se permite un max. de 2 kg de alimentos ultracongelados)

F 10 Contacto de tecla defectuoso 1. Tecla «enganchada» en el panel de mandos
cerrado durante mas de un 2. Debido al cordén rojo de silicona no estanco, el ordenador se hume-
minuto dece en la zona del cable plano

3. Debido a la entrada de vapor en la zona del panel, se humedece el
panel de mandos

F 17 Sobretemperatura clima 1. Fisura capilar en el sensor de plastico

F 20 Patilla de nivel sucia 1. Se ha empleado un descalcificador inadecuado (posiblemente se ha
Poco después de la formado una capa aislante sobre la patilla)
descalcificacion, la patilla de 2. Admisién de agua obstruida o calcificada
nivel esta sucia 3. La bomba de admision se atasca, tubo aplastado

4. El agua no tiene la suficiente conductividad (posiblemente se esté
empleando agua desmineralizada)

Sin Por tiempos extrafos 1. Médulo VFD humedo como consecuencia de la entrada de vapor en

aviso caracteres ilegibles en la la zona del panel
indicacién de texto 2. Médulo VFD defectuoso u ordenador posiblemente defectuoso.

Sin La calefaccion de aire caliente 1. Falta alimentacioén en el borne L2 del ordenador (quiza no se hayan

aviso no calienta tenido en cuenta las instrucciones de instalacion)

2. Calefaccion de aire caliente defectuosa (conexiones de enchufe, inte-
rrupcion, cortocircuito, mal contacto)
3. Desconexion manual de seguridad por parte del termostato F1 (6 F2
si lo hubiera): Es necesario un reset manual. Posibles causas
. La calefaccion tiene contacto a tierra
. Contacto de relé del ordenador soldado
. Ventilador de aire caliente defectuoso/bloqueado
. El termostato F1 (6 F2 si lo hubiera) conmuta mal
. El sensor de temperatura de la camara de coccién mide mal
(valores demasiado bajos)
Nota: Si la mufla presenta una decoloracién pardusca, hay que recambiar
el aparato.
4. Ordenador defectuoso (relé, contactos, etc.)
. (En caso de rastros de sobrecalentamiento en la mufla, hay que
recambiar el aparato)
dEno Modo de demostracion Modo previsto para fines de exposicion. No se conecta ningun calefactor y

activado (El aviso se presenta
so6lo después de un corte de
corriente)

no se producen avisos de error.

Sélo para uso interno

KUppersbusch

EL CORAZON DE UNA BUENA COCINA



84

H3-72-01

9.8 Tabla de errores
Aviso Diagnostico de error mediante Posibles causas de error
Vi el microcontrolador

Rellenar La resistencia del agua mantiene un Ademas de la falta de agua en el recipiente son posibles otras

agua ohmiaje alto aunque la bomba esté causas:
conectada (la varilla de nivel no 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/
transmite).) manguera obturada, aplastada).

2. Cableado hacia la varilla de nivel defectuoso (interrupcion,
contacto flojo, etc.)

3. Conductor de tierra en la calefaccion del vaporizador o en
el ordenador interrumpido.

Vaporizad La resistencia del agua no baja los ohmios | Junto a la calcificacion, existen otras causas:

or hasta el bombeo posterior (la varilla de 1. La bomba de entrada impele muy poco (brazo oscilante/

calcificado | nivel transmite con retardo); o se ha manguera obturada, aplastada) Nota: el aviso aparece tras
alcanzado el n°® maximo de horas de 5 apariciones.
calefaccion. 2. Elagua es poco conductora (;ha empleado agua

desmineralizada?).
3. Capa de aislamiento en la varilla (descalcificador
inadecuado o deposiciones).

FO Resistencia de medicion de temperatura 1. Cortocircuito o interrupcién de sensor de temperatura del
del area de coccion (Pt500) fuera del area area de coccion.
permitida. 2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto

flojo, etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F1 Resistencia de medicion de temperatura 1. Cortocircuito, interrupcién, entrada de humedad, etc. en el
de los alimentos (NTC) fuera del area sensor de temperatura de los alimentos o hembirilla
permitida. defectuosa.

2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto
flojo, etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F2 Resistencia de medicién de temperatura 1. Cortocircuito, interrupcion, entrada de humedad, etc. en el
del agua (NTC) fuera del area permitid. sensor de temperatura del agua.

2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto
flojo, etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F3 Resistencia de medicion de temperatura 1. Cortocircuito o interrupcion en el sensor de temperatura del
del clima (NTC) fuera del area permitida. clima.

2. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto
flojo, etc.).
3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F4 La corriente del motor de la valvula del aire 1. El motor de la valvula de aire evacuado se embala;
evacuado no se incrementa lo suficiente en mecanica defectuosa.
posicion final. 2. Cableado defectuoso (interrupcién, contacto flojo, etc.).

3. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F5 Seguridad de datos (EEPROM) 1. Ordenador defectuoso (error en el moédulo, influencias
defectuosa. EMV, humedad, suciedad, etc.).

F7 La temperatura del agua no sube lo 1. Calefaccion defectuosa, interrupcion en la brida Strix
suficiente. (proteccion contra sobretemperatura), etc.

2. Cableado defectuoso (interrupcion, contacto flojo, etc.).

3. La medicion de la temperatura del agua no reacciona
(clavija del sensor sucia, etc.).

4. Ordenador defectuoso (relé, etc.).
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Aviso Diagnostico de error mediante Posibles causas de error
Vi el microcontrolador
F8 La resistencia del agua mantiene un 1. La bomba de salida impele muy poco (manguera obturada,
ohmiaje bajo aunque la bomba va aplastada).
vaciando (nivel de agua transmite). 2. Cableado a la varilla de nivel con cortocircuito.

3. Espuma en la carcasa del vaporizador (descalcificante
inadecuado).

4. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

F9 La temperatura del clima no sube lo 1. Ha llenado demasiados alimentos frios (cuando se vapo-
suficiente. riza, como maximo 2 kg de alimentos congelados).

2. El motor de la valvula de aire evacuado esta bloqueado o
defectuoso (en los aparatos de la primera serie con FN
inferior a 300 también debe cambiarse eventualmente el
ordenador, los ordenadores a partir de febrero del 2003
suministran 110 en vez de s6lo 80 mA).

3. Oirificio del vaporizador obturado.

4. Area de coccién permeable(pérdida de vapor ¢ esta
cerrada la puerta?).

5. El sensor de temperatura del clima no mide bien, se
«queda colgado».

6. Cableado defectuoso (interrupcién, contacto flojo, etc.).

7. Ordenador defectuoso, posiblemente por humedad.

Sin aviso La calefaccioén del aire caliente no 1. En el terminal L2 del ordenador falta alimentacion (¢, se han
funciona. observado las indicaciones de instalaciéon?).

2. Calefaccion defectuosa, interrupcioén.

3. Eltermostato F6 reacciona (reposicién manual).

4. Cableado defectuoso (interrupcion, cortocircuito, contacto
flojo, etc.).

5. Ordenador defectuoso (relé, etc.).

Sin aviso Beleuchtung leuchtet nicht 1. Lampara defectuosa.
2. Clavija X2 enchufada al revés en el ordenador

9.9 Tabla de errores EEBD 6600.0

Aviso Diagnéstico de error Posibles causas de error
mediante el
microcontrolador

H1 El contacto de conmutacion del Ademas de la ausencia del depésito de agua, hay otras causas

depdsito de agua esta abierto posibles:
1. El deposito de agua no esta en la posicion final o es defectuoso

2. Contacto de conmutacién defectuoso o conexion de enchufe

floja
H 2 Patilla de nivel no pasa a tener baja | Ademas de la ausencia agua en el deposito, hay otras causas
impedancia -Con la bomba de posibles:

1. Admision de agua obstruida o calcificada

2. Labomba de admision se atasca, tubo aplastado

3. Cableado a la patilla de nivel defectuoso (interrupcién, mal
contacto, etc.)

4. Conductor de puesta a tierra interrumpido en la calefaccién del
evaporador o en el ordenador

admision excitada la patilla de nivel
tiene poca conductividad
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H3 El contacto de conmutacion de la Ademas de la puerta abierta, hay otras causas posibles:
puerta esta abierto 1. Contacto de conmutacion defectuoso. Iman de la puerta o
interruptor de laminas desplazado

2. Cableado defectuoso (conexiones de enchufe, interrupcién, mal
contacto, etc.)

H 4 El contacto de conmutacion de la Ademas de termosonda sin enchufar, hay otras causas posibles:
termosonda esta abierto Hembrilla con mal contacto (contactos posiblemente doblados)
H 5 Confirmacion de inicio falta Después de rellenar descalcificador, volver a introducir el depésito
descalcificar de agua y dar inicio a la descalcificacion pulsando la tecla OK (ver
instrucciones)
H 6 Horneado suave interrumpido Se ha interrumpido el horneado suave mediante la pulsacion de la
tecla O (proseguir con la tecla OK o cancelar del todo con la tecla
0)
H 10 Requerimiento de descalcificacion Ademas de la descalcificacion normal del evaporador, son posibles
- Se ha alcanzado el numero de otras causas:
horas de funcionamiento de la 1. Admisién de agua obstruida o calcificada
calefaccion del evaporador 2. Lavalvula de admisién se atasca. Tubo aplastado
- Patilla de nivel sucia: La patilla 3. El agua no tiene la suficiente conductividad (posiblemente se
pasa a tener baja impedancia sélo esté empleando agua desmineralizada)
después de rellenar (el aviso 4. Capa aislante sobre la patilla (posiblemente se haya empleado
aparece s6lo después de que se un descalcificador inadecuado o hay residuos)
presenta 5 veces) 5. Valvula de admisién con fugas (valvula no estanca, astillas de
- Admisién de agua defectuosa: cal en la junta, etc.)
Varios vaciados por bombeo
dentro de 2 horas en
funcionamiento de espera (stand
by) o de horneado
- Admision de agua defectuosa: No
se ha suministrado agua durante
el funcionamiento de vapor
CAX Descalcificado iniciado Llevar a cabo hasta el final el proceso de descalcificacion (ver
pagina XXX). Por motivos de seguridad, una vez que ha
comenzado la descalcificacién ya no es posible interrumpirla.
FO Medicion de la temperatura de la 1. Con FOa: Cortocircuito del sensor de temperatura de la camara
camara de coccion de coccion o del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con FOb: Mal contacto del sensor de temperatura de la camara
b) con demasiada impedancia de coccion o del cableado correspondiente
c) Referencia con demasiado poca
impedancia
d) Referencia con demasiada
impedancia
F1 Medicion de la temperatura de los 1. Con F1a: Cortocircuito de la termosonda o del cableado
alimentos correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con F1b: Mal contacto de la termosonda o del cableado
b) con demasiada impedancia correspondiente, mal contacto de la hembrilla (contacto
posiblemente doblados)

3. Con F1a: En el funcionamiento de aire caliente, la termosonda
no esta clavada en los alimentos (la punta del sensor se
calienta demasiado)

F2 Medicion de la temperatura del 1. Con F2a: Cortocircuito del sensor de temperatura del agua o
agua del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con F2b: Mal contacto del sensor de temperatura del agua o
b) con demasiada impedancia del cableado correspondiente

F3 Medicion de la temperatura del 1. Con F3a: Cortocircuito del sensor de temperatura del clima o
clima del cableado correspondiente
a) con demasiado poca impedancia 2. Con F3b: Mal contacto del sensor de temperatura del clima o
b) con demasiada impedancia del cableado correspondiente

F4 3.

Sélo para uso interno




H3-72-01

87

F5 Backup de datos defectuoso Datos de proceso cargados. Comprobar las versiones y dado el
a) Suma de control EEPROM errénea caso volver a cargar los datos de proceso correctos.
b) Datos de proceso EEPROM Ordenador defectuoso (error de componente, influjos CEM,
erréneos humedad, suciedad, etc.)
c) Lectura de EEPROM errénea
d) Escritura EEPROM errénea
e) ROM defectuosa (no se indica en el
aparado)
F7 La temperatura del agua no sube lo Interrupcién en brida (los tornillos de fijaciéon no estan
suficiente (con la calefaccion del suficientemente apretados, etc.)
evaporador excitada la temperatura Calefaccion del evaporador defectuosa, Proteccion contra la
del agua sube demasiado poco) sobretemperatura (atencion: una de ellas se resetea por si
misma)
La medicién de temperatura del agua no reacciona (clavija del
sensor de temperatura del agua sucia, etc.)
Posiblemente el evaporador esté demasiado calcificado. Llevar
a cabo una descalcificacion.
F8 Vaciado defectuoso La bomba de vaciado transporta demasiada poca agua (tubo
Al vaciar por bombeo, la patilla de aplastado).
nivel tiene demasiada poca Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador
impedancia inadecuado)
Posiblemente el evaporador esté demasiado calcificado. Llevar
a cabo una descalcificacion.
F9 Ascenso de la temperatura del Camara de coccion no estanca (pérdida de vapor, corredera de
clima defectuoso (con la calefaccién aire de escape no estanca hembrilla de la termosonda
del evaporador excitada la defectuosa, puerta mal cerrar)
temperatura del clima asciende El sensor de temperatura del clima no reacciona. Clavija del
demasiado lentamente) sensor sucia/mojada
Se han introducido demasiados alimentos (para la coccién con
vapor solo se permite un max. de 2 kg de alimentos
ultracongelados)
Falta es defectuosa la junta del ventilador de aire caliente. Para
el control: Desmontar la chapa de aire caliente y el rotor de la
camara de coccion (atencion: jRosca a la izquierda!)
F10 Contacto de tecla defectuoso Con F10a: panel de mandos humedo debido a la entrada de
Cerrado durante mas de un minuto vapor en la zona del mismo
Sensor de humedad (circuito impreso Con F10b: Tecla del panel de mandos atascada o humedad en
desnudo) ocupado durante mas de 20 el panel de mandos.
segundos.
F 11 Contacto de tecla defectuoso Falta conductor de polo L2 (p.ej. fusible/cortacircuito automatico
Cerrado durante mas de un minuto disparado)
Sensor de humedad (circuito impreso Ventilador de aire de refrigeracién defectuoso
desnudo) ocupado durante mas de 20 Rueda del ventilador atascada o laminillas sucias en la zona del
segundos. sensor
Posicion desplazada del sensor de revoluciones o sensor
defectuoso
F12 Medicién de temperatura del Con F2a: El sensor de temperatura del ordenador tiene un
ordenador cortocircuito
a) con demasiado poca impedancia Qon F2b:. ,EI sensor de temperatura del ordenador tiene una
b) con demasiada impedancia interrupcion
F13 Sobretemperatura ordenador Temperatura del nicho demasiado elevada (posiblemente a
El sensor de temperatura del causa de un segundo aparato)
ordenador mide una temperatura
mayor de 80°C
F 14 Sobretemperatura camara de Sensor de temperatura de la camara de coccion (PT500)
coccion defectuoso o clavija del mismo humeda/sucia
El sensor de temperatura de la Ventilador de aire caliente defectuoso (con una temperatura
camara de coccion mide una nominal de la camara de coccion mayor de 200°C)
temperatura mayor de 260°C
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La supervision de red L2 detecta una
tension idéntica que L1 (misma
posicion de fase)

F15
F 16 Sobretemperatura evaporador 1. Evaporador no estanco. Clavija del sensor sucia/mojada
El sensor de temperatura del agua 2. Demasiada poca agua dentro del evaporador (controlar la
mide una temperatura mayor de medicién de nivel)
102°C
F17 Sobretemperatura clima 1. Enlaversién 0 de software: Temperatura excesiva con «aire
El sensor de temperatura del clima caliente humedo» o «aire caliente con vapor» (atencién: esto
mide una temperatura mayor de puede suceder también en el funcionamiento normal)
140°C 2. Fisura capilar en el sensor de plastico
F 18 Vaciado deficiente en el 1. Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador
descalcificado inadecuado)
Al vaciar por bombeo, la patilla de 2. Labomba de vaciado transporta demasiada poco agua, tubo
nivel tiene demasiada poca aplastado.
impedancia (demasiada poca 3. Valvula de admision con fugas (valvula no estanca, astillas de
diferencia antes y después de vaciar cal en la junta, etc.)
por bombeo)
F19 Nivel erréneo después de 1. Espuma en la carcasa del evaporador (descalcificador
descalcificar inadecuado)
La patilla de nivel pasa a tener baja 2. Valvula de admision con fugas (valvula no estanca, astillas de
impedancia después cal en la junta, etc.)
de la descalcificacién (después del
lavado)
F 20 Patilla de nivel sucia 1. Se ha empleado un descalcificador inadecuado (posiblemente
Poco después de la descalcificacion, se ha formado una capa aislante sobre la patilla)
la patilla de nivel esta sucia 2. Admisién de agua obstruida o calcificada
3. Labomba de admisién se atasca, tubo aplastado
4. El agua no tiene la suficiente conductividad (posiblemente se
esté empleando agua desmineralizada)
F 21 Admisién de agua defectuosa 1. Valvula de admision con fugas (valvula no estanca, astillas de
Varios vaciados por bombeo dentro de cal en la junta, etc.)
2 horas en funcionamiento de espera | 2. Espuma dentro de la carcasa del evaporador (sobre todo
(stand by) o de horneado después de la descalcificacion)
F 22 Admisién de agua defectuosa Valvula de admision con fugas (valvula no estanca, astillas de cal
No se ha suministrado agua durante el | en la junta, etc.)
funcionamiento con vapor (dentro del
tiempo de llenado que depende de la
duracion del funcionamiento de la
calefaccion del vaporizador)
U1 Conexion de red PE defectuoso En el borne PE de la conexion de red combinada falta el conductor
El control marcha, pero la supervisién de tierra PE, o hay conectado un conductor de polo en el borne N
de red no detecta tension (400V entre L1y N)
jAtencion! jObservar las instrucciones de instalacion!
U2 Conexion de red N defectuoso Hay un conductor de polo conectado al borne N de la conexion de
La supervisién de red N detecta red combinada (L1 y N cambiados)
tension jAtencion! {Observar las instrucciones de instalacion!
U3 Conexion de red L1 defectuoso Falta el conductor de polo L1 en el borne L1 de la conexién de red
La supervision de red L1 no detecta combinada o esta conectado el conductor neutro N
tension jAtencion! {Observar las instrucciones de instalacion!
u4d Conexion de red L2 defectuoso Falta el conductor de polo L2 en el borne L2 de la conexién de red
La supervision de red L2 no detecta combinada o esta conectado el conductor neutro N
tension jAtencion! jObservar las instrucciones de instalacion!
us Conexion de red L2 defectuoso Falta el conductor de polo L2 en el borne L2 de la conexién de red

combinada o esta conectado el conductor neutro N
jAtencion! jObservar las instrucciones de instalacion!
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Sin Las calefacciones (calor superior/ 1. Calefacciones defectuosas (interrupcion)
aviso inferior, aire caliente, grill) no 2. Desconexion de seguridad por parte del termostato F1 6 F4
calientan «  Con aviso F14: Ordenador defectuoso (relé, contactos,
humedad, suciedad, etc.)
. Sin aviso F14: Sensor de camara de coccion (PT500)
defectuoso
dEno Modo de demostracion activado (El Modo previsto para fines de exposicion. No se conecta ningun
aviso se presenta sélo después de un | calefactor y no se producen avisos de error.
corte de corriente)

Los avisos se confirman pulsando una tecla cualquiera. La confirmacién se acepta sélo cuando el fallo
ya no esta presente. En caso contrario vuelve a producirse un nuevo aviso de error inmediatamente o
durante el proceso siguiente.
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10. Comportamiento erréneo

10.0.1 Sondas pirométricas de area de coccion PT 500

Se controlan posibles cortocircuitos e interrupciones de la sonda o de la resistencia de referencia en el
registro de la temperatura en el area de coccion. En caso de averia se notifica un error.

LA RESISTENCIA DEPENDE DE LA

Temperatura del area de coccion PT 500 TEMPERATURA
Temperatura(°C) Resistencia(Q)
0 500
200 539,7
40 579,2
100 696,15
200 886,4
250 979,35
280 1034,45
500 1422,45

Mecanismos de error

Para el célculo del tiempo de descarga, cada 200us se incrementa un contador.

Si el tiempo durante la descarga de la resistencia de referencia es menor a 400* 200us (valor del
contador < 400 significa cortocircuito en la resistencia) o mayor a 1500* 200us (valor de contador

> 1500 significa interrupcion en la resistencia) la pantalla del aparato visualiza el aviso de error FO.

Si el tiempo durante la descarga de la resistencia PT500 es menor a 150* 200us (valor del contador

< 150 significa cortocircuito en la resistencia) o mayor a 1500* 200us (valor de contador = 1500 significa
interrupcién en la resistencia) la pantalla del aparato visualiza el aviso de error FO.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los actores y pasa al modo de error. No es
posible iniciar un programa hasta que no se ha solucionado el error.

iNota! La estabilidad de la linea caracteristica de PT500 esta garantizada por el fabricante
dentro de las tolerancias y el software no la supervisa.

Posibles causas de error

* Resistencia PT500 o de referencia defectuosa (cortocircuito, interrupcion)

» Condensador de descarga defectuoso (cortocircuito, interrupcion)

+ Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables)

* Modo de conexion a la seccién de control defectuoso (condensador de filtro defectuoso, red de
circuitos impresos con demasiada resistencia)
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10.1  Sonda pirométrica para alimentos

EVOLUCION DE LA RESISTENCIA

T R RroL TroL
(°C) (k) (= %) (+ %)
25 50,0

30 40,3

35 32,7

40 26,6 6,1

45 21,9 59 1,5
50 18,0 57

55 14,9 3,7

60 12,4 3,6

65 10,4 3,5

70 8,76 3,4 1,0
75 7,40 3,3

80 6,28 3,2

85 5,35 2,2

90 4,58 4.6

95 3,93 45 1,5
100 3,39 4.4

Mecanismos de error

En cuanto la tension de salida de la conexion de la sonda pirométrica sea inferior a unos 0,07 V (valor
binario < 4, significa «Cortocircuito de la sonda») o superior a unos 4,9 V (valor binario > 252, significa
«Interrupcion de la sonda») aparecera el aviso de error F1 en el indicador del aparato. El valor binario
comprobado es una media tomada de 16 valores medidos en el software del aparato.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los actores y pasa al modo de error. No es
posible iniciar un proceso con un sensor de alimentos enchufado hasta que no se ha solucionado el
error o se ha desenchufado el sensor de alimentos.

iNota! La estabilidad de la linea caracteristica de la sonda pirométrica esta garantizada por
el fabricante dentro de las tolerancias y el software no la supervisa.

Posibles causas de error

» Sonda pirométrica NTC defectuosa (cortocircuito, interrupcion, etc.)

» Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupciéon de cables, cortocircuito de cables)
* Mecanismo de enchufe defectuoso

Datos técnicos

Elemento sensor Resistencia NTC

Resistencia a + 25°C 50k

Area de medicion de temperatura +40°C... +100°C

Precision de medicion véase tabla

Resistencia térmica -10°C... +250°C para elemento sensor

(hasta +260°C por poco tiempo)
-10°C... +270°C para cables y asas (distancia respecto del
elemento calefactor por infrarrojos = 100 mm)

Rigidez dieléctrica entre Carcasa unida eléctricamente con
conexiones y carcasa') la conexion 2
Cronometraje térmico?) aprox. 6 seg.
Color de cables y asas aprox. RAL 8019 /marrén grisaceo
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1) La carcasa del sensor (conexion 2) debe ponerse obligatoriamente a tierra de acuerdo con la

categoria de proteccién de los componentes electrénicos conectados.

2) Definicion de «Cronometraje térmico»: tiempo transitorio a 63°C (0 63% del valor final) en caso de
cambio brusco de la temperatura de 25 a 85°C, sensor completamente sumergido en liquido

(profundidad de inmersién de ensayo, aqui 50 mm).

10.2 Sonda pirométrica de agua

Se comprueban los posibles cortocircuitos e interrupciones del
sensor en el registro de la temperatura del agua. En caso de
averia se notifica un error.

En cuanto la tensién de salida de la conexi6on de la sonda
pirométrica sea inferior a unos 0,2 V (valor binario < 10, significa
«Cortocircuito de la sonda») o superior a unos 4,9 V (valor
binario > 252, significa «Interrupcion de la sonda») aparecera el
aviso de error F2 en el indicador del aparato. El valor binario
comprobado es una media tomada de 16 valores medidos en el
software del aparato.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los
actores y pasa al modo de error. No es posible iniciar un
programa hasta que no se ha solucionado el error.

iNota! La estabilidad de la linea caracteristica de la sonda pirométrica esta garantizada por

el fabricante dentro de las tolerancias y el software no la supervisa.

Posibles causas de error

» Sonda pirométrica NTC defectuosa (cortocircuito, interrupcién)

» Cableado erroneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables)
* Modo de conexion a la seccién de control defectuoso (condensador de filtro defectuoso, red de

circuitos impresos con demasiada resistencia)
« 0°C
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10.3 Fuga de vapor

Mecanismos de error

Si en un tiempo determinado no se alcanza un recorrido
concreto en la temperatura del vapor, aparece un aviso
de error.

El control de fugas de vapor esta activo cuando el
calentador esta encendido pero no esta seleccionado el
modo «Aire caliente con vapor». La temperatura del
vapor debe presentar un recorrido determinado en un
periodo de tiempo concreto (parametro EEPROM), de lo
contrario aparecera el aviso de error F9. La temperatura
medida del vapor oscila de forma relativamente fuerte si
no hay fugas de vapor.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los actores y pasa al modo de error. El error
puede aceptarse pulsando cualquier tecla. De todas formas, vuelve a aparecer si no se soluciona.

iNota! El control de fugas de vapor esta influido por los parametros de proceso
especificados en la memoria de datos EEPROM.

Posibles causas de error

» Sonda pirométrica NTC defectuosa (cortocircuito, interrupcion, etc.)

» Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables)

* Modo de conexion a la seccién de control defectuoso (condensador de filiro defectuoso, red de
circuitos impresos con demasiada resistencia)

» Valvula de evacuacion defectuosa o area de coccién permeable (pérdida de vapor)

10.4 Sonda pirométrica de la espiral de calefaccion y de vapor

Se comprueban los posibles cortocircuitos e interrupciones del
sensor en el registro de la temperatura de la espiral de
calefaccién y del vapor. En caso de averia se notifica un error.
Si la temperatura de la espiral de calefaccion es demasiado alta,
se desconecta la calefaccion del calentador.

Mecanismos de error

En cuanto la tensién de salida de la conexion de la sonda
pirométrica sea inferior a unos 0,2 V (valor binario < 10, significa
«Cortocircuito de la sonda») o superior a unos 4,9 V (valor
binario > 252, significa «Interrupcion de la sonda») aparecera el
aviso de error F3 en el indicador del aparato. El valor binario
comprobado es una media tomada de 16 valores medidos en el
software del aparato.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los
actores y pasa al modo de error. No es posible iniciar un
programa hasta que no se ha solucionado el error.
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Si la temperatura de la espiral de calefaccion supera un valor maximo (parametro EEPROM), se
desconecta la calefaccion del calentador para proteger la calefaccién (no se emite ningun aviso de error).

iNota! La estabilidad de las lineas caracteristicas de la sonda pirométrica esta garantizada
por el fabricante dentro de las tolerancias y el software no la supervisa.

Posibles causas de error

» Sonda pirométrica NTC defectuosa (cortocircuito, interrupcioén)

» Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables)

* Modo de conexién a la seccion de control defectuoso (red de circuitos impresos con demasiada
resistencia)

10.5 Calefaccion del calentador

La temperatura del agua con la calefaccion del calentador
encendida se controla durante la compensacién de altura. Si
dentro de un tiempo determinado la temperatura del agua no
sube mas y no se ha alcanzado un valor concreto, se muestra
un error.

Durante la compensacién de altura, que se ejecuta antes de
cada fase de vapor, se comprueba la calefaccion del
calentador. Si con la calefaccion del calentador encendida la
temperatura no sube mas en un periodo de unos 6 minutos y no
ha alcanzado como minimo los 88°C, se emite el aviso de error
F7.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los
actores y pasa al modo de error. El error puede aceptarse pulsando cualquier tecla, pero vuelve a
aparecer en el préximo funcionamiento del vapor si no se soluciona.

Posibles causas de error

» Calefaccion defectuosa (proteccion contra sobretemperatura en la calefaccion, etc.)

* Medicion de la temperatura del agua defectuosa (sonda pirométrica NTC, modo de conexion, etc.)
« Circuito de activacion defectuoso (relé todo o nada, etapa de excitacion, etc.)

+ Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables, etc.)
» Subtension

Sélo para uso interno



H3-72-01 95

10.6 Varilla de nivel de agua

#Los posibles cortocircuitos de la varilla de nivel de agua se
comprueban sélo indirectamente. Si al vaciar el calentador
(véase Capitulo «Vaciar» a partir de la pagina 30) la varilla de
nivel todavia detecta agua después de bombear varias veces
(p.€j. cortocircuito), aparece un aviso de error. Al llenar el
calentador, se reconoce indirectamente una interrupcién de la
varilla de nivel.

Asimismo, se comprueba la calcificacién de la varilla de nivel de
agua.

Si la varilla de nivel de agua detecta agua continuamente (p.ej.
cortocricuito), se detecta al vaciar el calentador. Tras varios
intentos de bombeo (valor en EEPROM) aparece el aviso de
error F8.

Si la varilla de nivel de agua no detecta agua al llenar el
calentador (p.ej. a causa de una interrupcion), el control supone que el recipiente de agua esta vacio y
emite el aviso indicativo «Rellenar agua». Si el usuario introduce agua y pulsa la tecla OK, el
calentador se llena hasta que rebosa y el agua entra en el area de coccién.

En caso de que en modo standby o tras finalizar el programa la varilla de nivel todavia detecte agua, el
agua residual se bombeara fuera del calentador con la funcién de vaciado del control. Aparece el aviso
indicativo «<Bombeando agua». En todo momento puede volver a iniciarse un programa.

Tras el primer llenado del calentador, al principio del proceso, se controla la conductancia de la varilla
de nivel de agua. Si es superior a un umbral determinado (parametro EEPROM), significa que la varilla
esta calcificada y el contador de calcificacién en EEPROM aumentara en uno. Cuando el contador ha
alcanzado un valor determinado (valor en EEPROM), al final del proceso se emite el aviso de alarma
«Calentador calcificado. Descalcificar».

iNota! El proceso de vaciado esta influido por los limites de la medicién del nivel de agua,
que estan especificados en la memoria de datos EEPROM.
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10.7 Vaciar

Se controla el tiempo de bombeo maximo durante el vaciado. Si
transcurrido un tiempo determinado la varilla de nivel de agua
todavia detecta agua, se notifica un error.

Mecanismos de error

Si al vaciar, transcurrido el tiempo de vaciado (parametro
EEPROM), la varilla de nivel de agua todavia detecta agua
(parametro EEPROM), se repite el proceso de bombeo. Si
después de bombear varias veces (parametro EEPROM) la
varilla de nivel de agua sigue detectando agua, el indicador del
aparato emite el aviso de error F8.

En caso de error, el control del aparato desconecta todos los
actores y pasa al modo de error. El error puede aceptarse
pulsando cualquier tecla. De todas formas, en el préximo
vaciado vuelve a aparecer si no se ha solucionado.

iNota! El proceso de vaciado esta influido por los parametros de proceso de la funcién del
sistema «Vaciar», que estan especificados en la memoria de datos EEPROM.

Posibles causas de error

+ Bomba de desagiie defectuosa u obturada

« Cableado erréneo (acoplamientos de enchufe, interrupcién de cables, cortocircuito de cables, etc.)

* Medicion del nivel de agua erronea / defectuosa (varilla de nivel de agua sucia, modos de conexion,
puente entre varilla de nivel de agua y tierra)

» Latemperatura del agua supera los 70°C
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10.8 Calentador y varilla de nivel de agua calcificados

Mecanismos de error

La calcificacion del calentador se detecta durante la compensacion de altura. Si la diferencia entre la
temperatura de la espiral de calefaccion y la temperatura del agua es demasiado elevada en diferentes
mediciones, o si la varilla de nivel de agua se ha detectado varias veces como calcificada, aparece un
aviso de alarma.

Si durante la compensacion de altura no aumenta la temperatura del agua, se comparan la temperatura
de la espiral de calefaccion maxima y la temperatura del agua. Si la temperatura de la espiral de
calefaccién es mayor a un valor determinado (parametro EEPROM), la caldera se reconoce como
calcificada. Asimismo, la caldera también esta calcificada si tras el primer llenado con éxito de la caldera
justo antes de la compensacién de altura la conductancia del agua se encuentra por encima de un valor
determinado (varilla de nivel agua calcificada; valor en EEPROM). Si la caldera se ha considerado como
calcificada varias veces (parametros EEPROM) al final del proceso actual se visualiza el aviso de
alarma «A10».

Posibles causas de error

» Calentador y varilla de nivel de agua calcificados

» Caldera calcificada

» Varilla de nivel de agua calcificadas

* El aparato se encuentra 3.500 m por encima del nivel del mar

10.9 Valvula de retencion del depédsito de agua con fugas (EEBD 6600.0)

Si la conexion de depdsito de agua presenta fugas donde la valvula de retencion, el agua fluye a través
del canal de conduccion de aire hasta el tubo del horno (bandeja de recogida integrada en la mufla del

horno).
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10.10 Depdsito de agua con fugas (EEBD 6600.0)

Si la conexion del deposito de agua con la valvula magnética presenta fugas, entonces fluye agua a
través del canal de conduccién de aire, donde puede evaporarse debido al aire de escape, o bien...

i ~ iy

...el agua fluye por el canal de conduccion de aire, donde puede evaporarse debido al aire de escape o
fluir a la mufla del horno (tubo ascendente de vapor, sensor de clima).
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11. Descalcificacion

111 EDGy EKDG

Duracién del programa unos 35 minutos
El programa «Descalcificacion» se llama pulsando la tecla OK.
(Menu de la tecla OK atras - Ajustes del usuario - Descalcificacion.)

Aplicacién
La descalcificacion se divide en los pasos siguientes:

. Se reconoce la presencia del recipiente de agua, lleno con 0,5 | de una mezcla a partes iguales de
agua y desencalante.

. Por motivos de seguridad, primero se vacia el vaporizador. Para ello, la bomba de desagiie se
activa durante 12 segundos (software).

. La mezcla se bombea dentro del vaporizador con la bomba de entrada hasta que el sensor de
nivel reconoce el agua, mas un cierto tiempo de inercia [ligeramente superior que en la funcion
estandar]. La mezcla circula varias veces bombeandose hacia dentro y hacia afuera.

. Tras llenar el vaporizador, la mezcla en el vaporizador se calienta a una temperatura determinada
con lo que se acelera el proceso de descalcificacién. La mezcla se mantiene cierto tiempo en la
temperatura.

»  Seguidamente, se vacia el vaporizador hasta que se activa la deteccion de nivel mas un cierto
tiempo adicional.

El primer lavado transcurre en los pasos siguientes:

. El recipiente de agua debe retirarse, vaciarse y llenarse de agua dulce hasta la marca MAX para,
seguidamente, volver a montarse. En este caso, se protege de un uso inadecuado con un tiempo
minimo de 5 segundos (software) entre la deteccién del desmontaje y el montaje del recipiente de
agua.

. El liquido de lavado se bombea al vaporizador hasta la deteccion de nivel con un cierto tiempo
adicional mas largo. El liquido de lavado circula varias veces.

. Tras la circulacién, el liquido de lavado se calienta a una temperatura determinada [60°C]
(EEPROM) durante un tiempo determinado [0 Seg.] (practicamente ningun calentamiento).

«  Tras el calentamiento, el liquido de lavado se extrae bombeando hasta que la deteccién de nivel
se activa mas un cierto tiempo adicional. Si el liquido de lavado sobrepasa la temperatura
permitida se inicia el programa «Vaciar».

El segundo lavado transcurre en los pasos siguientes:

. El recipiente de agua debe retirarse, vaciarse y llenarse de agua dulce hasta la marca MAX para
volver a montarse. En este caso, se protege de un uso inadecuado con un tiempo minimo de
5 segundos (software) entre la deteccion del desmontaje y el montaje del recipiente de agua.

. Bombeo del agua dulce al vaporizador hasta la deteccidén de nivel con un cierto tiempo adicional.
El liquido de lavado circula varias veces.

. Tras la circulacion, el liquido de lavado se calienta a una temperatura determinada [105°C]
durante un tiempo determinado [120 seg.] (calentamiento temporizado).

. Tras el calentamiento, el liquido de lavado se enfria a una temperatura determinada
analogamente al vaciado (véase EDG y EKDG en pagina 99).
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. El liquido de lavado refrigerado se bombea del vaporizador al depésito de agua hasta que se
activa la deteccion de nivel mas un cierto tiempo adicional.

. La descalcificacion se termina con el desmontaje del depoésito de agua una vez acabadas
completamente las dos fases de lavado efectuadas.

En caso de interrupcion del suministro eléctrico durante la descalcificacion, se repite y/o se continua con
el programa de descalcificaciéon (descalcificacion, 1° o 2° lavado) en el paso del proceso en el que ha

fallado la corriente. Por lo demas, se borran todos los datos menos la hora. Esta parpadea con la
configuracién 12:00.

jAtencion! Cambio a partir de 2003

En «Ajustes del usuario» hay, como novedad, tres posibilidades de ajuste para la dureza del agua
(blando, medio, duro). El aparato esta preajustado para una dureza de agua media, que embarca los
niveles de 9° a 20° H Dureza Alemana (o de 16° a 35° H Dureza Francesa).

El interval de descalcificacion depende de la respectiva dureza del agua. Por esa razon se indica
automatiquamente en la pantella de escritura en claro cuando es necesario efectuar una
descalcificacion.

11.2 EEBD 6600.0

Duracién de programa: 40 minutos

Cada vez que se genera vapor se deposita cal en el generador de vapor, dependiendo del grado de
dureza del agua local (es decir, de la cantidad de cal contenida en el agua).

Un sistema dentro del aparato determina automaticamente cuando es necesaria una descalcificacion.

En la indicacion parpadea .

El intervalo de descalcificacion depende de la dureza del agua y de la frecuencia del uso. Si se cocina
al vapor 4 veces a la semana durante 30 minutos, dependiendo de la dureza del agua hay que
descalcificar como se indica a continuacién (con tres rangos de ajuste para la dureza del agua):

Rango Dureza del agua [°fH] |Dureza del agua [°dH] |Descalcificar después de
agua muy blanda |entre 0,5y 15 entre0y8 18 meses

agua mediana entre 16 y 35 entre 9y 20 9 meses

agua muy dura entre 36 y 50 entre 21y 28 6 meses

Recomendamos llevar a cabo la descalcificacion cuando aparece la indicacidn. Si el aparato no
se descalcifica, existe el peligro de malfuncionamiento o de averia del aparato.

La experiencia nos ha ensefiado que los productos descalcificadores no convencen siempre en todos
los casos. Estos productos contienen la mayoria de las veces agentes tensioactivos que forman espu-
ma, producen corrosién o disuelven la cal s6lo parcialmente, todo lo cual puede dar lugar a averias o
incluso a danos en el aparato.

Debido a la formacion de espuma, el proceso de descalcificacion no se lleva a cabo correctamente, pro-
vocando mediciones erréneas en el aparato.

Delante de la patilla de medicién del sensor de nivel pueden formarse puentes de espuma conductores,
de manera que el aparato nunca detecta la finalizacion de la descalcificacién o del lavado, con lo que el
contador de descalcificacién tampoco se restaura.
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Debido a ello se producen avisos erréneos:

* Aviso «Caldera calcificada», aunque poco antes ha tenido lugar un proceso de descalcifi-
cacion
+ Se avisa que la bomba de desagiie es defectuosa

* No se rebombea agua, el evaporador marcha en vacio, se sobrecalienta y el klixon desco-
necta (en el peor de los casos se quema la calefaccién - codigo de error: F7)

El recambio del panel de mando, de la bomba de desagiie etc. no sirve de nada. Si se recambia el eva-
porador y, dado el caso, también el ordenador, lo Unico que se consigue es diferir el problema hasta el
préximo proceso de descalcificacion.

Aplicacion

El descalcificador Durgol Steamer n° de rec. 566 405 se calienta dentro del aparato
y de emplea en estado caliente.

Los tubos y elementos por descalcificar han sido disefiados para este procedimiento
y no resultan danados en absoluto.

jPor motivos de seguridad, una vez que ha comenzado la descalcifica-
cién ya no es posible interrumpirla!

jDurgol Steamer en estado caliente no debe emplearse jamas y bajo nin-
guna circunstancia en otros lugares!

La descalcificacion puede llevarse a cabo tanto con la puerta del aparato abierta como con la puerta
cerrada. El aparato tiene que estar conectado.

1. Pulse simultdaneamente las teclas ¢ y i->].

2. Enlaindicacion parpadea [[RPr ). Seguidamente, en la indicacion parpadea [H__§ .

3. Retirar y vaciar el dep6sito de agua. Llenar todo el contenido de la botella del descalcificador de
aparatos sin diluir.

4. Introducir otra vez el depoésito de agua.
5. Confirmar apretando el bot6n de ajuste 0K, .

6. Enlaindicacion pone [[R__{]. El aparato esta durante 30 minutos en la fase de descalcificacion.
Seguidamente, en la indicacion parpadea [H__ ¢ J.

7. Retirar el recipiente de agua, vaciar el descalcificador y llenar el recipiente con 1,2 | de agua fria.

8. Introducir otra vez el depésito de agua. En la indicacion pone [[R_2 ]. El aparato se encuentra
en la fase de enjuague.

9. Encuanto en la indicacion parpadee [(H__2 ], retirar el deposito de agua, vaciar el agua y llenarlo
nuevamente con 1,2 | de agua fria.

10. Introducir otra vez el dep6sito de agua. En la indicacion queda o bien pone [[A_3].
Hay que realizar otros ciclos de lavado dependiendo del grado de ensuciamiento del liquido bombeado.
En la indicacion parpadea obien ([R_3].

Cuando en la indicacion ponga [End_]. retirar el deposito de agua, vaciarlo y secarlo.
Se apaga el aviso y vuelve a verse la hora.

Si durante la descalcificaciéon se produce un corte del suministro eléctrico:

Girar o pulsar el boton de ajuste. La descalcificacion se realiza automaticamente repitiéndose la fase

interrumpida.
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11.3 Diagrama de secuencia: Programa de descalcificacion (EEBD 6600.0)
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Leyenda, pag. 69.
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