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1. Induktionskochzone Generation lll

1.1 Induktion: auf kalten Platten hei3e Speisen zubereiten

Induktionskochzonen zeichnen sich durch eine hohe Effizienz im An- und Fortkochbereich aus. Sind die
Kochfelder mit einem Touch Control Bedienfeld ausgestattet, schaltet die Sensortechnik die Kochzone
ein, wenn ein Finger die markierte Stelle berthrt. Fiir kombinierte Herde mit Kochfeld und Backofen steht
eine serielle Schnittstelle zur bidirektionalen Datenlbertragung zur Verfigung.

Induktionskochzonen der Generation lll sind einbaufertige Zukaufteile und bestehen aus vier Induktions-
spulen mit jeweils einem Umrichter, Kiihlung und Zubehér.

Trotz hohem system- und vorschriftenbedingtem Aufwand wird die Technik auf engstem Raum kom-
primiert. Beim Einsatz in modernen Geraten wird so nur wenig Einbauraum benétigt.

Induktionsgerate verfligen beim taglichen Gebrauch Uber Eigenschaften, die ihren Preis rechtfertigen.
Die Uberzeugenden Argumente sprechen fir sich:

4 Nur bei aufgesetztem Geschirr (Topferkennung von induktionsgeeignetem Geschirr) findet Energie-
Ubertragung statt.

4 Die Warme wird im Geschirrboden erzeugt und sofort in das Kochgut (ibertragen. Die Ankochzeiten
sind kurz. Reaktionen, z.B. auf Einstellungsveranderungen erfolgen unmittelbar.

4 Hoher Ankochwirkungsgrad und glnstiger Fortkoch-Energieverbrauch reduzieren den Gesamt-
energieverbrauch.

<

Die Glaskeramik wird nur indirekt tiber den Geschirrboden erwarmt. Uberlaufendes Kochgut kann
also nicht festbrennen. Und der Benutzer ist vor Verbrennungen sicher.

Bei leerem oder leerkochendem Geschirr schaltet die Kochzone thermostatisch ab.
Alle Kochzonen kénnen im Nennbetrieb unabhéngig voneinander betrieben werden.

Eine Kochzone ist mit einer Powerstufe (3kW) ausgestattet.

> & o o

Prozessorgeregelte, feinstufige Steuerung der Leistungszufuhr.

1.2 Technische Funktionsweise

Die Induktionsspule ist unterhalb der Glaskeramik angebracht. Sie wird Uber einen Umrichter gespeist,
der die Netzenergie in héherfrequenten Wechselstrom umwandelt. Dieser Wechselstrom erzeugt ein
elektromagnetisches Wechselfeld, das die Glaskeramik durchdringt und im Geschirrboden den warme-
erzeugenden Wirbelstrom induziert.

Die Glaskeramik selbst bleibt kalt. Sie wird lediglich indirekt Gber den Geschirrboden riickerwérmt.

Nimmt man das Kochgeschirr ab, schaltet die Kochzone automatisch ab. Bei leerem oder-
leerkochendem Geschirr wird das Abschalten Uiber einen Temperatursensor ausgelost.

1.3  Der optimale Wirkungsgrad

Der Wirkungsgrad wird bei Induktionskochzonen von dem Geschirrbodenmaterial, dem Geschirrdurch-
messer und dem Geschirrgewicht (Masse) beeinfluBt. Geschirr und Kochzone sollten aufeinander
abgestimmt sein, um die Vorteile optimal nutzen zu kénnen.

Nur zum internen Gebrauch
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Durch die Energieumwandlung direkt im Geschirrboden werden vergleichsweise kurze Ankochzeiten
und ein hoher Ankochwirkungsgrad erzielt. Typisch fur Induktionskochzonen ist der glinstige Fortkoch-
Energieverbrauch, der dem von klassischen Kochsystemen entspricht.

Beim induktiven Kochen kénnen die Speisen wie gewohnt zubereitet und gegart werden. Gewdhnungs-
bedrftig sind die kurzen Ankochzeiten und die rasche Reaktion auf Einstellverdnderungen. Daher kann
es bei empfindlichen Brat- oder Kochvorgéngen giinstig sein, nicht mit voller Leistung zu beginnen,
sondern die systembedingte ungleichméaBigere Warmeverteilung durch eine geringere Ankochleistung
auszugleichen.

1.4  Auf das richtige Geschirr kommt’s an

Induktionsgeeignetes Geschirr gibt es im Fachhandel oder bei KAG. Wichtig ist, daB der Geschirrboden
Uber eine gute Warmeleitfahigkeit - auch Querleitfahigkeit genannt - verfigt, um eine gute Warme-
verteilung sicherzustellen.

Um die Induktionstechnik zu nutzen, muf3 magnetisierbares Kochgeschirr eingesetzt werden. Gefordert
sind beispielsweise Emailletdpfe aus magnetischem Stahl, Oma’s gufBeiserne Brater oder neue
Edelstahlgeschirr mit speziellem Sandwich-Boden.

Induktionsgeeignetes Geschirr kann normalerweise ohne Einschrédnkung auch auf herkdmmlichen
Kochzonen verwendet werden.

Das dreiteilige Geschirrset von Kiippersbusch (Zub.-Nr. 159) umfaf3t:
Kochtopf mit Deckel, @ 16 cm, H6he 11 cm

Kochtopf mit Deckel, & 20 cm, Héhe 12 cm

Bratpfanne, & 24 cm, H6he 5 cm.

Das komplette Geschirrset von Kippersbusch (auf Anfrage) umfaft:
Kochtopf mit Deckel, @ 16 cm, H6he 11 cm

Kochtopf mit Deckel, @ 18 cm, Héhe 12 cm

Kochtopf mit Deckel, @ 20 cm, H6he 12 cm

Kochtopf mit Deckel, @ 20 cm, Héhe 17 cm

Kochtopf mit Deckel, @ 24 cm, H6he 15 cm

Kasserolle mit Deckel, & 16 cm, H6he 8 cm

Bratpfanne, & 24 cm, H6he 6,5 cm

Bratpfanne mit Deckel, & 24 cm, H6he 6,5 cm

Steamer, & 20 cm, geeignet flr die Topfe, & 16, 18 und 20 cm.

KuUppersbusch
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1.5 Aufbau einer Induktionskochzone

Schemaskizze zur Funktion einer Induktionskochzone

o o o ] o
o
o 4 ©
s ° Wirbelstrome ° Geschirrboden aus
erhitzen den Kochtopfboden © L magnetisierbarem Material
=— = Glaskeramik

— elektromagnetisches Wechselfeld

 [OXOXOXOXO) ?®®®®l

/ J
—eede——, Steuerelement
—_
/ W Umrichter
KHz
50 Hz
Induktionsspule |
i

Netz

_ Sensor zur Temperaturerfassung
(Uberhitzungsschutz und HeiBanzeige)

Induktionsspule abgedeckt mit
einer Warmedammscheibe

Technische Daten der InduktionsKochzone auf Seite 10.

Nur zum internen Gebrauch
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1.6 Abmessungen und MaBBvorgaben

Folgende Kochzonen stehen zur Verfliigung:

Nenn-& 145 mm 1,4kW
Nenn-& 180 mm 1,8kW
Nenn-& 210 mm 2,2kW

Der Durchmesser 210 mm kann wegen der begrenzten NetzanschluBleistung von 3,6 kW nur mit der
kleinsten Kochzone kombiniert werden.

1.7  Wichtige Hinweise zum Einbau

Induktionskochzonen werden im einbaufertigen Zustand geliefert. Sie dirfen nur nach sachgeméaBem
Einbau in Betrieb genommen werden.

Um Beschadigungen am Induktionssystem und der Glaskeramik vorzubeugen, muf3 die Einheit federnd
gelagert eingebaut werden.

Induktionskochzonen sind nur dann voll gebrauchstauglich, wenn sie im fertigen Gerat durch Luft
hinreichend gekuhlt werden. Es missen entsprechende Vorkehrungen getroffen werden, um diesem
Anspruch zu genligen.

1.7.1 MaBzeichnung fiir den Einbau der Induktionskochflache

Uber der Blende muB bei jeder Einbauart ein Beliiftungsschlitz von mindestens 7 mm vorhanden sein.
In der Schrankrickwand sind Liftungséffnungen vorzusehen. Durch den vorderen Beliftungsschlitz
wird kalte Luft angesaugt. Die erwarmte Luft entweicht durch die Entliftungséffnungen in der Riickwand.

Durch einen einzubauenden Luftkanal (siehe nachfolgende Beschreibungen) wird das Zurtckstrdomen
der erwarmten Luft zur Kaltluftansaugseite verhindert.

Beliiftung

KuUppersbusch
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1.7.2 Einbau auf einer Abdeckplatte

Wird die Kochflache auf einem Unterschrank eingebaut, muf3 in den Kiichenschrank eine Abdeckplatte
eingebaut werden.

4 Die Abdeckplatte unterhalb der Arbeitsplatte wie folgt
montieren:
bei 40 mm Arbeitsplatte 50 mm unterhalb der Arbeitsplatte, O c‘g 0 o‘oo ¢ ;

bei 30 mm Arbeitsplatte 60 mm unterhalb der Arbeitsplatte,
bei 50 mm Arbeitsplatte 40 mm unterhalb der Arbeitsplatte. /

4 Die beigefiigten Schaumstoff-Formstlicke wie abgebildet
zusammenstecken und auf die Abdeckplatte legen. Damit / >

wird das Zurickstrémen der erwarmten Luft zur Kaltluftan-
saugseite verhindert. Dieses ist fur eine einwandfreie Funk-
tion wichtig!

4 Den uberstehenden Schaumstoff unter die Arbeitsplatte % COPOO0000 |
stecken und die Kochflache einbauen.

1.7.3 Einbau uUber einem Kippersbusch-Elektroeinbau-Backofen

Die Induktionskochflache darf nur ber einem Kippersbusch Elekiroeinbau-Backofen mit Gehause-
kihlung eingebaut werden. Ein Beliftungsschlitz von mindestens 7 mm muf3 vorne iber dem Backofen
vorhanden sein, damit kalte Luft angesaugt werden kann.

Die Schaumstoff-Formstiicke auf den Backofen
legen. Die beigefiigten Schaumstoff-Formstiicke
sind geschlitzt. Teile des Schaumstoffs sind so abzu-
reissen, daB die durch den Backofen vorhandene
Stufe ausgeglichen wird, siehe nachste Abbildung.

4 Vorne rechts zusatzlich mit einem abgerissenen
Schaumstoff-Formstuick abdichten, siehe r
n&chste Abbildung.

4 Den (berstehenden Schaumstoff zwischen ,%
Herd und Arbeitsplatte stecken. 7/ \

4 Die Kochflache einbauen.

Wichtig: Auf eine gute Dichtung achten, damit kein O O
LuftkurzschluBB zwischen Ansaugseite und Ausblas- ,

seite entsteht. Aus dem gleichen Grunde sind
Offnungen im Ansaugbereich des Ventilators in der \(” )
Backofendecke mit beiliegenden Klebestreifen

zuzukleben.

Nur zum internen Gebrauch
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1.7.4 Einbau Uber einer Schublade (nur mit Zub.-Nr. 136)

Bestandteile: 1 Luftkanal, Schaumstoffstreifen, 12 Linsenblechschrauben, 1 Schutzgitter fir Ventilator

Wichtig: Die Schrankriickwand muf3 geschlossen sein. Es darf zu keiner Ruckstrémung der warmen
Kahlluft zur Ventilatoransaugdffnung kommen. Mangelnde Kihlung der Leistungselektronik fihrt zur
Leistungsreduzierung der Kochflache.

1 Ansicht der Schrankriickwand von innen

2 Schrankansicht von der Seite

3  Schaumstoffstreifen

4 Ansicht der Kochflache von unten

Luftkanal montieren

4 Ausschnitt in Schrankriickwand nach MaBangaben in Bild |
1 herstellen. 4

4 Luftkanalblech an der Schrankriickseite mit den beilie-
genden Linsenblechschrauben befestigen wie in Bild @.

4 Die der Mulde beiliegenden Schaumstoffstreifen wie in
Bild ® abreiBen und an beiden Seiten des Bleches auf
das Selbstklebeband kleben, so daf sich eine Abdichtung
zur Seite ergibt (siehe Bild ®).

Schutzgitter fiir Ventilator6ffnung befestigen

4 Kochflache umdrehen und die 3 Schrauben neben der Ventilatoréffnung aus dem Boden der Mulde
herausdrehen. Die Kochflache beim Umdrehen vor Verkratzen schitzen.

4 Schutzgitter auflegen und mit den 3 Schrauben befestigen (siehe Bild ®)
4 Mulde einsetzen (siehe Bild ®)

KuUppersbusch
Nur zum internen Gebrauch
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2. Technische Daten der Induktionskochzone

Nennspannung: 230V +10% AC 50Hz
NetzanschluBwert: max. 3,6kW
Kuhlung: Geblasekihlung
Lufteintrittstemperatur < 45°C
Umgebungstemperatur: 0°C ... 85°C
Schutzklasse: I
MaBe (LxBxH): 470 x 410 x 40mm (50 mm mit LUfter)
Gewicht: ca. 6,5kg
Leistungseinstellung: prozessorgeregelt, feinstufig
Powerstufe: Leistungserhéhung auf 3kW,
fur eine Kochzone méglich
Steuereinheit Leistungssteller: EGOTROL® bzw. EGO Touch Control

2.1 Berucksichtigte Normen bei der Herstellung

EN 60335-1 Sicherheit elektrischer Gerate fur den Hausgebrauch und &hnliche Zwecke

EN 60335-2-6 Herde, Tischkochgeréate, Backdfen und &hnliche Geréte fur den Haus-
gebrauch

EN 61000-3 Begrenzung von Netzrickwirkungen in Stromversorgungsunternehmen

EN 55011, EN 55014 Funkentstérungen

EN 55104 Elektromagnetische Vertraglichkeit

2.2 Sicherheits- und Gefahrenhinweise

Induktionskochzonen wurden unter Berticksichtigung neuester Normen konzipiert.

Die Kochzonen sind so abgestimmt, da3 sie mit gréBerem, gleichgroBem oder dem nachstkleineren
Geschirrbodendurchmesser arbeiten. Das Geschirr sollte immer zentrisch aufgesetzt sein.

Sicherheitshalber sollten niemals groBBe, ferromagnetische Gegensténde (z.B. Kuchenbleche) auf der
Kochzone (Glaskeramik) abgelegt werden.

Trager von Herzschrittmachern sind nach heutigem Wissensstand bei sachgeméaBem Betrieb von
Induktionskochzonen nicht gefédhrdet. Bei unsachgemaBem Betrieb und unglnstigen Voraussetzungen
ist ein Restrisiko nicht auszuschlieBen.

KAG empfiehlt Personen mit Herzschrittmachern vor dem Arbeiten mit Induktionskochzonen einen Arzt
zu konsultieren. Am Fertiggerdt bzw. dessen Betriebsanleitung sollte ein entsprechender Gefahren-
hinweis angebracht sein. KAG gibt jederzeit Auskunft Gber den jeweils neuesten Kenntnisstand.

Nur zum internen Gebrauch
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3. Bedienungs- und Funktionselemente

Kochzone 1 Kochzone 2

Leuchtdiode 7-Segment-Anzeige

Kochzone 3

Kochzone 4

Leuchtdiode

|
l
PIEHE HE HEH HHE

/\
[N

Power-Taste Minus-Taste

Plus-Taste

3.1 Betatigungselemente

1 Hauptschalter-Taste-EIN
1 Hauptschalter-Taste-AUS
4 Plus-Tasten

4 Minus-Tasten

1 Power-Taste (Booster)

* & & o o o

1 Schlissel-Taste (Key-Lock)

3.2 Anzeigen

4 7-Segment-Anzeigen (Stellglied-Anzeige)
1 Leuchtdiode fiir Hauptschalter

1 Leuchtdiode fiir Power-Taste (Booster)

> & o o

1 Leuchtdiode flr Schlissel-Taste (Key-Lock)

Hauptschalter-Taste EIN

Schlisseltaste

Hauptschalter-Taste AUS

3.3 Akustisches Signal

4 1 Summer

3.4 Temperaturerfassung

4 1 NTC-Flhler am Kiihlkdrper
4 4 PT-Fuhler an den Kochzonen

3.5 Kihlung

4 1 Lofter

Nur zum internen Gebrauch
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4. Grundfuntionen

4.1  Ein- und Ausschalten der Steuerung

4.1.1 Allgemeines

Das Ein- und Ausschalten bezieht sich hier auf die Funktion der Hauptschalter-Tasten als Elemente, die
die Funktion der anderen Tasten freigeben bzw. sperren. Die Steuerung liegt stdndig an Netzspannung.

4.1.2 Einschalten der Steuerung

Durch Betatigen der Hauptschalter-Taste-EIN wird die Touch Control eingeschaltet.
Sollten weitere Tasten betatigt sein, kann erst eingeschaltet werden, nachdem alle Tasten losgelassen
wurden und die Hauptschalter-Taste-EIN emeut betétigt wurde.

Nach dem Einschalten erscheint auf den Stellglied-Anzeigen eine 0 oder falls zuvor schon die Heif3-
anzeige aktiv war, wird weiterhin ein H dargestellt.
Die Hauptschalter-Leuchdiode leuchtet.

4.1.3 Ausschalten der Steuerung

4 Durch den Anwender
Durch Betatigen der Hauptschalter-Taste-AUS kann die Touch Control jederzeit und unabhangig
davon, ob weitere Tasten betétigt sind, ausgeschaltet werden.
Die Hauptschalter-Leuchtdiode erlischt.

4 Automatisch

Siehe Sicherheitsfunktionen auf Seite 17.

4.2 Einschalten einer Kochzone

Eine Kochzone kann auf zwei Arten eingeschaltet werden:

4 Mit der zugeordneten Plus-Taste beginnend bei 1.
Kurzes Betétigen flhrt dazu, da3 die Kochstufe um eine Stufe erhéht wird.
Léngeres Betétigen erhdht den Wert bis an den Anschlag (9).

4 Mit der zugeordneten Minus-Taste beginnend bei 9.
Kurzes Betétigen fihrt dazu, daB die Kochstufe um eine Stufe verringert wird.
Bei langerer Betatigung wird der Wert auf O gesetzt.

Nur zum internen Gebrauch
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4.3 Ausschalten einer Kochzone

Eine Kochzone kann auf zwei Arten ausgeschaltet werden:
4 mit der zugeordneten Minus-Taste.
4 durch gleichzeitiges Betatigen der zugeordneten Plus- und Minus-Tasten.

Wird die Kochzone ausgeschaltet, wechselt bei heiBer Kochzone die Anzeige nach 3 Sekunden von
0 auf H.

Die Zuordnungen der Plus- und Minus-Tasten zu den Kochzonen sind als Parameter im EEPROM
hinterlegt.

4.4 Booster-Funktion

Auf der Kochzone 1 ist eine Booster-Funktion (3000 Watt) verfligbar. Diese Betriebsart wird aktiviert, in-
dem man die Power-Taste betatigt. Unabh&ngig davon, ob die KochzoneKochzone zuvor aus- oder
eingeschaltet war, wird die Booster-Funktion gestartet.

Auf der Stellglied-Anzeige erscheint eine 9 und die Booster-Leuchtdiode leuchtet.

Die Booster-Funktion hat eine Laufzeit von max. 10 Minuten. AnschlieBend wird auf die Kochstufe 9
zurlickgeschaltet und die Booster Leuchtdiode erlischt.

Die Booster-Funktion wird vorzeitig beendet, wenn
die Power-Taste erneut betétigt wird.

die zugeordnete Minus-Taste betétigt wird.
die Kochzonentemperatur 250°C Ubersteigt.

L 2R 2R 2R 2

die Kihlkérpertemperatur 76°C Ubersteigt.

Wird wéhrend der Booster-Zeit der Topf entfernt, so wird die Zeit angehalten. Wenn vor Ablauf der
Topferkennungszeit (10 Minuten) erneut ein Topf aufgestellt wird, wird die Restzeit abgearbeitet.
Die Booster-Funktion kann auch bei fehlendem Topf aktiviert werden.

Da die Gesamtleistung eines Moduls 3600 Watt nicht ibersteigen darf, wird wéhrend der Booster-Zeit
die Kochzone 4 auf 600 Watt begrenzt. Falls der Anwender auf der Kochzone 4 eine héhere Leistung
vorgegeben hat, nimmt die Steuerung die Leistung zurlick und meldet dies, indem auf der
entsprechenden Stellglied-Anzeige mit dem gewiinschten Kochzonen-Code und dem reduzierten Code
6 geblinkt wird. Nach dem Beendigen der Booster-Funktion wird auf der Kochzone 4 auch wieder die
eingestellte Leistung abgegeben.

Falls die Booster-Funktion wegen zu hoher Kochzonen- bzw. Kihlkérpertemperatur (siehe Aus-
schaltwerte) nicht einschaltbar sein sollte, so blinkt die Booster-Leuchtdiode, solange die Booster-Taste
betatigt wird.

KuUppersbusch
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4.5 Leistungskennlinie

Die Parameter fur die Leistungskennlinie sind zu jeder Kochzone in einem EEPROM hinterlegt.

Kochstufe Nennleistung | Kochzone 1 Kochzone 2 Kochzone 3 Kochzone 4
(9 180mm) (9 145mm) (9 210mm) (@ 145mm)

Code % % ED | Watt | % ED | Watt | % ED | Watt | % ED | Watt
1 2,5 13,7 55 13,7 35 13,7 45 13,7 35
2 5,0 27,8 110 27,8 70 27,8 90 27,8 70

3 7,5 41,6 165 | 41,6 105 | 41,6 135 | 41,6 105

4 12,5 69.4 275 69,4 175 69,4 225 69,4 175

5 18,0 100,0 | 396 | 100,0 | 252 | 100,0 | 324 | 100,0 | 252

6 24,0 100,0 | 528 | 100,0 | 336 | 100,0 | 432 | 100,0 | 336

7 45,0 100,0 | 990 | 100,0 | 630 | 100,0 | 810 | 100,0 | 630

8 60,0 100,0 | 1320 | 100,0 | 840 | 100,0 | 1080 | 100,0 | 840

9 100,0 100,0 | 2200 | 100,0 | 1400 | 100,0 | 1800 | 100,0 | 1400
P 136,4 100,0 | 3000 - - - - - -

ED = Einschaltdauer

4.6 Key-Lock-Funktion

Mit der Schllssel-Taste kann das Gerat fur eine unbefugte Nutzung gesperrt werden.

Bei Mulden bis Fertigungsdatum Juni 1999 wird diese Kindersicherung durch Betatigung der Schlissel-
taste ein und wieder ausgeschaltet.
Bei Mulden ab Fertigungsdatum Juli 1999 wird die Kindersicherung durch Betétigung der Schliisseltaste

nur eingeschaltet. Das Ausschalten erfolgt durch gleichzeitiges Driicken der Tasten ,Ein" und ,Schlls-
sel" sowie innerhalb von 5 Sekunden der ,Powertaste" (Diese Tasten sind durch blinkende Leucht-

dioden leicht zu finden).

4.7 Topferkennung

Jede InduktionsKochzone ist mit einer Topferkennung ausgestattet. Diese verhindert das Einschalten,
solange kein Kochgeschirr auf der Kochzone aufgestellt wurde bzw. wenn ungeeignetes Kochgeschirr
verwendet wird. Wenn wahrend des Betriebes das Kochgeschirr entfernt wird, wird die Leistungsabgabe

beendet.

Solange die Kochzone eingeschaltet ist, wird fehlendes bzw. ungeeignetes Kochgeschirr auf der
entsprechenden Stellglied-Anzeige mit dem Symbol , Topf fehlt” angezeigt (siehe Anhang C).

Die Topferkennungszeit betragt 10 Minuten, sollte in dieser Zeit kein geeignetes Kochgeschirr auf der
Kochzone verwendet werden, wird die Kochzone ausgeschaltet. Die Anzeige wechselt vom Symbol

»1opf fehlt“ auf 0.

Nur zum internen Gebrauch
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4.8 Anzeigen - Optische Signalisierung

4.8.1 7-Segment-Anzeigen fir Kochzonen

Jedem Stellglied (Kochzone) ist eine Anzeige zugeordnet. Neben der Signalisierung der Kochstufen und
der HeiBanzeige, werden dem Anwender noch die Betriebszusténde ,Topf fehlt®, ,Kochzonen-
Temperaturfihlerbruch/-kurzschluB® und ,,Ausfall des Netzsynchronimpulses” angezeigt.

Steuerung Kochzone Betriebszustand Anzeige
7-Segment Leuchtdiode
Aus Aus Kochzone kalt Dunkel
Aus Aus Kochzone heif3 H
Ein Aus Kochzone kalt 0 Hauptschalter LED
leuchtet
Ein Aus Kochzone heil3 HY
Ein Ein Ohne Topf Symbol , Topf fehit«!)
Ein Ein Mit Topf Kochstufe?
Ein Ein Booster-Funktionmit | Max. Kochstufe®) Booster LED
Topf leuchtet
Ein Key-Lock-Funktion Key-Lock LED
aktiv leuchtet
Ein Ein Fuihlerbruch, F1
Fuhlerkurzschluf3,
Netzsynchronimpuls
nicht vorhanden
1. Die Anzeige der selektierten Kochzone wechselt bei Betatigung der Plus- oder Minus-Taste von der Darstellung des

Sonderzeichens zur aktuellen Kochstufe. Nach dem Loslassen der Taste wechselt die Anzeige nach 2 Sek. wieder zum
Sonderzeichen.
Fuhrt die Tastenbetétigung zu keiner Veranderung der Kochstufe (Betatigung zu kurz), ertént auch kein akustisches Signal.

2. Falls die Temperaturgrenzwerte fir die Leistungsreduzierung Uberschritten werden, blinkt die Anzeige zwischen dem
eingestellten und dem tatséchlich ausgefiihrten Kochstufenwert (66%).
Sollten die Temperaturgrenzwerte fir das Ausschalten Uberschritten werden, so blinkt die Anzeige zwischen dem
eingestellen Kochstufenwert und ,,0“.

3. Wenn bei Booster-Betrieb die zum Modul gehérende zweite Kochzone ebenfalls in Betrieb sein sollte, so blinkt deren
Anzeige zwischen dem eingestellten und dem tatséchlich ausgefiihrten Kochstufenwert (max. 600 W), falls die eingestellte
Leistung gréBer als 600 W ist.

4.8.2 Leuchtdiode fur Hauptschalter

Bei eingeschalteter Steuerung leuchtet Gber der Hauptschalter-Taste-EIN eine Leuchtdiode.

4.8.3 Leuchtdiode fiir Booster-Funktion

Die Aktivierung der Booster-Funktion wird durch eine Leuchtdiode Uiber der Booster-Taste angezeigt.
Nach Beendigung der Funktion erlischt die Leuchtdiode.

KuUppersbusch
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4.8.4 Leuchtdiode fur Key-Lock-Funktion

Bei eingeschalteter Steuerung wird die Aktivierung der Key-Lock-Funktion durch eine Leuchtdiode uber
der Schlussel-Taste angezeigt.

4.9 Summer

Jede Tastenbetédtigung, die zu einer sinnvollen, ausfuhrbaren Aktion fiuhrt, wird durch ein kurzes
akustisches Signal bestétigt. Diese Aktionen sind:

4 mit den Hauptschalter-Tasten die Touch Control ein- bzw. ausschalten;
4 Key-Lock-Funktion mit der Schliissel-Taste ein- bzw. ausschalten;

4 Dbei deaktiviertem Key-Lock die Kochzone mit der Plus- oder der Minus-Taste ein- bzw.
ausschalten;

4 Dbei deaktiviertem Key-Lock die Kochstufe mit der Plus- bzw. Minus-Taste verandern.

4.10 Lufter

Zur besseren Kuhlung der Leistungsbauteile wird ein Lifter eingesetzt. Die Ansteuerung erfolgt in zwei
Drehzahlstufen und ist abh&ngig von der Kuhlkérper- und den Kochzonentemperaturen.

4.10.1 Lufteransteuerung uber Kiihlkérpertemperatur

Bei einer Kuhlkdrpertemperatur Gber 50°C schaltet der Lifter mit halber Drehzahl ein. Steigt die
Temperatur Uber 60°C schaltet der Lifter auf volle Drehzahl. Wenn die Temperatur unter 45°C sinkt,
wird der Lifter ausgeschaltet.

Die Parameter der Temperaturwerte sind im EEPROM hinterlegt.

4.10.2 Lufteransteuerung Giber Kochzonentemperatur

Der Lufter schaltet unabhangig von der Kuhlkérpertemperatur auf volle Drehzahl, wenn die Temperatur
einer Kochzone 250°C Uberschreitet. Falls Uber die Kihlkérpertemperatur keine anderen Vorgaben
kommen, schaltet der Lifter bei ca. 30K weniger wieder aus.

Der Einschaltwert ist im EEPROM als Parameter hinterlegt (siehe Leistungszurlckregelung tber Koch-
zonentemperatur - Zuriickregelung aufheben). Der Ausschaltwert wird mittels einer Konstanten
errechnet.

Nur zum internen Gebrauch
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5. Sicherheitsfunktionen

5.1  Automatisches Ausschalten der Steuerung

Die Touch Control schaltet sich automatisch aus, wenn

4 nach dem Einschalten der Anwender innerhalb von 10 Sekunden keine weitere Taste(n) betéatigt
und keine Kochzone in Betrieb ist.

4 nach dem Ausschalten der letzten sich in Betrieb befindlichen Kochzone nicht erneut eine Tasten-
betatigung erfolgt. Die Ausschaltzeit hierfur betrdgt 10 Sekunden und wird durch das Blinken der
Dezimalpunkte angezeigt.

4 cine oder mehrere Tasten langer als 10 Sekunden betatigt werden.
(Ausgenommen die Repeat-Funktionen der Plus- bzw. Minus-Taste, hier z&hlen die 10 Sekunden
erst ab Erreichen des Endwertes.)

Nach dem Ausschalten der Steuerung wird bei heiBer Kochzone weiterhin das H dargestellt.
Ansonsten erldschen séamtliche Anzeigen und Leuchtdioden.

5.2 HeiBanzeige

Wenn der Temperaturfihler einer Kochzone eine Kochzonentemperatur > 65°C meldet, wird bei
ausgeschalteter Touch Control bzw. bei eingeschalteter Touch Control aber ausgeschalteter Kochzone
auf der entsprechenden Stellglied-Anzeige ein H angezeigt. Wenn die Temperatur 60°C unterschreitet,
erlischt bei ausgeschalteter Steuerung die Anzeige. Bei eingeschalteter Steuerung wechselt die Anzeige
von H auf 0.

Die Parameter der Temperaturwerte sind gemeinsam fir alle 4 Kochzonen im EEPROM hinterlegt.

5.3 Leistungsreduzierung durch Ubertemperatur

5.3.1 Kochzonentemperatur

An jeder Kochzone ist ein PT-Fihler vorhanden, der die Induktionsspule vor Uberhitzung schiitzt.
Folgende MaBnahmen werden bei zu hoher Kochzonentemperatur ergriffen:

4 Bei einer Kochzonentemperatur > 250°C wird der Lufter mit voller Drehzahl eingeschaltet.
Uberschreitet die Kochzone 1 diese Temperatur, wird zusétzlich eine eventuell aktive Booster-
Funktion beendet.

Die Booster-Leuchtdiode erlischt.

4 Bei einer Kochzonentemperatur > 280°C wird die Leistungsabgabe auf max. 66% (Kochstufe 8)
begrenzt.
Falls die Kochzone mit der Kochstufe 9 betrieben wird, so wird die Leistungsreduzierung auf der
entsprechenden Stellglied-Anzeige durch Blinken mit den Werten 9 und 8 gemeldet.

4 Sollte die Kochzonentemperatur tiber 300 °C ansteigen, wird die Kochzone ausgeschaltet.
Die entsprechende Stellglied-Anzeige zeigt 0 an und wechselt nach 3 Sekunden auf H.

Die Parameter der Temperaturwerte sind fiir jede Kochzone im EEPROM hinterlegt.

KuUppersbusch
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5.3.2 Kuhlkorpertemperatur

Am Kuhlkérper befindet sich ein NTC-Fiihler der die elektronischen Bauteile vor Uberlastung schiitzt.
Folgende MaBnahmen werden bei zu hoher Kuhlkérpertemperatur ergriffen:

¢

¢

Bei einer Kuhlkérpertemperatur > 76 °C wird eine eventuell aktive Booster-Funktion beendet.
Die Booster-Leuchtdiode erlischt.

Bei einer Kuhlkérpertemperatur > 85°C wird die Leistungsabgabe auf max. 66% (Kochstufe 8
begrenzt).

Falls die Kochzonen mit dem Kochstufe 9 betrieben werden, so wird die Leistungsreduzierung auf
66% auf den entsprechenden Steilglied-Anzeigen durch Blinken mit den Werten 9 und 8 gemeldet.

Sollte die Kihlkdérpertemperatur trotz vorangegangener Leistungsreduzierung ber 90°C anstei-
gen, werden alle Kochzonen ausgeschaltet.
Die entsprechenden Stellglied-Anzeigen zeigen dies mit Blinken zwischen ,dunkel” und ,0“ an.

Wenn die Kihlkérpertemperatur wieder unter 85°C gesunken ist, schalten die Kochzonen wieder
ein.

Falls die eingestellte Leistung gréBer als 66% ist (Kochstufe = 9), geschieht dies mit reduzierter
Leistung).

Auf den Stellglied-Anzeigen blinkt dann der Wert zwischen 9 und 8.

Sobald die Kihlkérpertemperatur < 80°C ist, arbeiten die Kochzonen mit eingestelltem Kochstufe 9,
wieder mit der gewunschten Leistung.
Die Stellglied-Anzeigen beenden das Blinken und zeigen die eingestellte Kochstufe an.

Die Parameter der Temperaturwerte sind im EEPROM hinterlegt.

Nur zum internen Gebrauch
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5.4 Betriebsdauerbegrenzung

Jeder Kochzone ist eine eigene Betriebsdauerbegrenzung zugeordnet. Diese ist abhangig von der
eingestellten Kochstufe und wird bei der Anderung der Kochstufe jeweils neu geladen.

Sollte die Betriebsdauerbegrenzung erreicht werden, so wird die entsprechende Kochzone
ausgeschaltet.

Die Werte sind als Konstanten gemeinsam fur alle 4 Kochzonen definiert.

Kochstufe Betriebsdauerbegrenzung

Code [Stunden]

—_
—_
o

2 10
3 5
4 4
5 3
6 3
7 2
8 2
9 1
P 1

5.5 Netzausfall

Durch Ausschalten nahezu aller stromverbrauchender Komponenten, kann die Steuerung eine
Netzausfallzeit von 1 Sekunde Uberbriicken. Dies bedeutet, da3 der Ausgangszustand der Mulde wieder
hergestellt werden kann, wenn die Netzausfallzeit weniger als 1 Sekunde betragt. Danach erfolgt am
Microcontroller ein Reset, d.h. die Steuerung initialisiert sich neu und alle Einstellungen des Benutzers
gehen verloren. Wahrend dieser Initialisierungszeit erscheint auf den Stellglied-Anzeigen E-00. Nach
dem Initialisieren der Steuerung ist beim ersten Einschalten die Key-Lock-Funktion aktiv.

KuUppersbusch
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6. Fehlermeldungen

Es werden grundsétzlich zwei Arten von Fehlern unterschieden:

4 Fehler, die einen weiteren Betrieb zulassen
(Fehler beschrankt sich auf Kochzone(n) oder Modul).

4 Fehler, die einen weiteren Betrieb nicht zulassen
(Fehler wirkt sich auf die gesamte Mulde aus).

6.1 Kochzone

Bei einer einzelnen Kochzone kann der Fehler auftreten, dal3 der Temperaturfiihler an der Spule defekt
ist (FUhlerbruch oder FuhlerkurzschluB). Sollte dies der Fall sein, wird bei eingeschalteter Kochzone
(Kochstufe > 0) die Leistung ausgeschaltet und auf der zur Kochzone gehdrenden Stellglied-Anzeige
erscheint ein F. Bei ausgeschalteter Kochzone erfolgt keine Fehlersignalisierung.

Die anderen Kochzonen kénnen weiterhin betrieben werden.

6.2 Modul

An einem Modul kann der Fehler auftreten, da3 der Impuls zum netzsynchronen Ein- und Ausschalten
der Kochzonen nicht vorhanden ist. Sollte dies der Fall sein, so wird bei eingeschalteter Kochzone
(Kochstufe > 0) die Leistung ausgeschaltet und auf den zum Modul gehérenden Stellglied-Anzeigen wird
jeweils ein F dargestellt. Bei ausgeschalteter Kochzone erfolgt keine Fehlersignalisierung.

Das andere Modul kann weiterhin betrieben werden.

6.3 Mulde

Nachfolgend aufgefiihrte Fehler flhren dazu, daB die Mulde nicht betrieben werden kann. Sollte der
Fehler bereits beim Einschalten mit der Hauptschalter-Taste-EIN bekannt sein, so wird nun der Fehler-
code angezeigt. Falls der Fehler wahrend des Betriebes auftritt, werden s&mtliche Kochzonen aus-
geschaltet und der Fehlercode wird angezeigt.

Die Meldung von Fehlern, die die gesamte Mulde betreffen wird in folgender Form dargestellt:

Anzeige Bedeutung Darstellung
Stellglied 2 Fehler E
Stellglied 3 -
Stellglied 1 und 4 Fehlercode zweistellig dezimal

Die Anzeige erlischt nach 10 Sekunden bzw. wenn vor Ablauf der Zeit die Hauptschalter-Taste-AUS be-
tatigt wird.

Nur zum internen Gebrauch
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Fehlercode Beschreibung Kommentar

E-00 Reset Steuerung initialisiert sich neu.
Automatischer Vorgang nach dem Spannungs-
anlegen (kein Fehler!).

E-13 EEPROM enthélt keine

gultigen Daten.

E-22 Touch-Control defekt.

E-27 Kihlkérperfuhler defekt Fuhlerbruch, Fuhlerkurzschlu3

E-28 Topferkennungsparameter

E-29 Kochzonenzuordnung

Nur zum internen Gebrauch
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7. Kundendienst-Diagnose

Die Induktionsheizung der Generation 3 ist mit einer Kundendienst-Diagnose ausgeristet. D.h. es ist
madglich, Funktionen der Induktionsheizung im eingebauten Zustand aufzurufen bzw. zu testen.

7.1  Aufruf des Diagnose-Menus

Um in den Diagnose-Modus zu gelangen, muf3 folgender Ablauf eingehalten werden; ansonsten wird
das Diagnose-Menu nicht gestartet:

4 die Steuerung muB aus sein;

mit der Hauptschalter-Taste-EIN die Steuerung einschalten;
eventuell aktive Key-Lock-Funktion beenden;

mit der Plus-Taste (Kochzone 4) Kochstufe 8 einstellen;

mit der Minus-Taste (Kochzone 4) Kochstufe 3 einstellen;
mit der Plus-Taste (Kochzone 4) Kochstufe 7 einstellen;

mit der Minus-Taste (Kochzone 4) Kochstufe 1 einstellen;

* & & 6 o o o

mit der Plus-Taste (Kochzone 4) Kochstufe 2 einstellen.
Die Z&hlrichtung darf nur an den angegeben Kochstufen gewechselt werden.

Wenn dies in einem Zeitraum von 40 Sekunden nach dem Einschalten der Steuerung durchgefiihrt
wurde, startet der Diagnose-Modus.

7.2 Diagnose-Modus

Das Diagnose-Meni wird auf den Stellglied-Anzeigen in folgender Form dargestellt:

Anzeige Bedeutung Darstellung
Stellglied 2 Diagnose d
Stellglied 3 Diagnose-Ergebnis dunkel, 0 oder 1
Stellglied 1 und 4 Diagnose-Code zweistellig hexadezimal

Alle anderen Anzeigen sind dunkel.

Mit jeder Plus- bzw. Minus-Taste kann nun eine Diagnose ausgewé&hlt werden; der entsprechende
Diagnose-Code wird angezeigt.

Durch Betétigen der Schlussel-Taste wird die Diagnose ausgefiihrt. Solange die Diagnose durchgefihrt
wird, leuchtet die Leuchtdiode der Schlusseltaste.

Diagnose-Ausfihrungen die sich automatisch selbst beenden, kénnen erneut gestartet werden.
Ansonsten wird die Diagnose-Ausfiihrung durch Betétigen einer Plus- bzw. Minus-Taste (Artwahl einer
neuen Diagnose) beendet.

Einige Diagnose-Punkte liefern dem Anwender eindeutige gut/schlecht-Ergebnisse. Dies ist leider nicht
Uberall méglich, da nur die Ansteuerung, aber keine Rickmeldung erfolgt (siehe Tabelle auf Seite 23).
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7.3 Diagnose

7.3.1 Kurziubersicht

Dlaz:gondoese- Diagnose Diagnose Ende Diagnose-Ergebnis
d 01 Lifter Plus/Minus-Taste 1 - Lufter wurde eingeschaltet.
d 05 Summer Automatisch 1 - Summer wurde getestet.
d OA Anzeigen Automatisch 1 - Anzeigen wurden getestet.
d1F Temperaturfihler Plus/Minus-Taste 0 - defekt
Spule Kochzone 1 1 - nicht defekt
d2F Temperaturfihler Plus/Minus-Taste 0 - defekt
Spule Kochzone 2 1 - nicht defekt
d 3F Temperaturfihler Plus/Minus-Taste 0 - defekt
Spule Kochzone 3 1 - nicht defekt
d 4F Temperaturfihler Plus/Minus-Taste 0 - defekt
Spule Kochzone 4 1 - nicht defekt
d 51 Netzsynchronimpuls Automatisch 0 - nicht vorhanden
Modul 1 1 - vorhanden
d52 Netzsynchronimpuls Automatisch 0 - nicht vorhanden
Modul 2 1 - vorhanden

7.3.2 [d 01] - Liifter

Der Lifter wird eingeschaltet. Nach 5 Sekunden auf der halben Drehzahl, wird auf die volle Drehzahl
weitergeschaltet. Auf der Anzeige Diagnose-Ergebnis erscheint eine 1.

7.3.3 [d 05] - Summer

Der Summer wird fir eine Zeit von 3 Sekunden eingeschaltet. Auf der Anzeige Diagnose-Ergebnis
erscheint eine 1.

7.3.4 [d OA]- Anzeigen

Samtliche Anzeigen werden flir 1 Sekunde ausgeschaltet, dann werden alle Anzeigen fiir 5 Sekunden
eingeschaltet. Nach einer weiteren Sekunde, in der alle Anzeigen aus sind, wird wieder das Diagnose-
Men( angezeigt. Auf der Anzeige Diagnose-Ergebnis erscheint eine 1.

7.3.5 [d 1F] - [d 4F] - Temperaturfuhler Kochzone 1 - 4

Der Temperaturfihler der jeweiligen Kochzone wird auf Fihlerbruch und -kurzschluBB3 Gberpriift. Bei
defektem Fuhler erscheint auf der Anzeige Diagnose-Ergebnis eine 0, ansonsten wird eine 1 fir einen
funktionsfahigen Fuhler angezeigt.

Die Kochzonenbenennung entspricht der Sicht des Anwenders (siehe Anhang A).
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7.3.6 [d51], [d 52] - Netzsynchronimpuls

Es wird Gberprift, ob der Netzsynchronimpuls, zum Ein- und Ausschalten der Kochzonen, am ent-
sprechenden Modul ankommt. Dazu wird das zugehdrige Netzrelais eingeschaltet, anschlieBend wird
2 Sekunden lang Uberprift, ob das Signal einen Interrupt ausldést. Dann wird das Netzrelais wieder
ausgeschaltet. Falls kein Netzsynchronimpuls registriert wurde, erscheint auf der Anzeige Diagnose-
Ergebnis eine 0, wenn das Signal einen Interrupt ausldste, erscheint eine 1.

Die Modul-Benennung entspricht der internen Ansicht (siehe Anhang B).

7.4 Diagnose-Modus beenden

4 Der Diagnose-Modus kann jederzeit durch Betatigen der Hauptschalter-Taste-AUS beendet
werden.

¢ 28

4 Funf Minuten nach der letzten Tastenbetatigung wird die Steuerung automatisch ausgeschaltet.
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Anhang A

Kochzonen: Benennung - Anwender (Ansicht von oben)

o
oX
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Anhang B
Kochzone: Benennung und Zuordnung - Intern (Ansicht von oben)
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Modul Kochzone Stellglied
M1 K1 2
M1 K2 3
M2 K3 4
M2 K4 1
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Anhang C

7-Segment-Anzeige - Symbole

Ziffern

o

Buchstaben

l I

Sonderzeichen

9 Topf fehlt

KuUppersbusch
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Anhang D

siehe nachfolgende Seiten

Anhang E

siehe nachfolgende Seiten
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Elektrischer AnschluB

Der elektrische AnschluB darf nur von einem autorisierten Fach-
mann vorgenommen werden!

Die gesetzlichen Vorschriften und AnschluBbedingungen des ortlichen

Elektroversorgungsunternehmens missen vollstindig eingehalten werden.
Bei AnschluB des Gerates ist eine Einrichtung vorzusehen, die es ermdg-

licht, das Gerat mit einer Kontakt—Offnungsweite von mindestens 3 mm
allpolig vom Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten
LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

Bei AnschluB und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrichtungen strom-
los machen.

Der vollsténdige Berlihrungsschutz muB durch den Einbau sichergestellt
sein.

Der Schutzleiter muB so lang bemessen sein, daB er bei Versagen der
Zugentlastung erst nach den stromflihrenden Adern des AnschluBkabels
auf Zug beansprucht wird.

Die tberschiissige Kabellange muB aus dem Einbaubereich unterhalb
des Gerétes herausgezogen werden.

Das Induktions-Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestandigen
Leitung mit AnschluBkasten fiir HerdanschluBkabel ausgestattet.

Der AnschluBkasten wird an der Kiichenwand hinter dem Einbaumdbel
befestigt. Sofern kein Einbaubackofen untergebaut ist, kann der An-

schluBkasten auch am Maobel unterhalb der Kochflache befestigt werden.
Bei der Montage des AnschluBkastens ist gemé&B der Zeichnung ein Min-

destabstand zum Boden von 300 mm einzuhalten.
Der AnschluBkasten darf keinen Kontakt zu heiBen Gerateteilen haben.

B Der AnschluBkasten darf nicht als Spannungsverteilung fiir andere Gera-

te benutzt werden.

Der NetzanschluB wird gemaB dem AnschluBschema auf dem An-
schluBkasten vorgenommen. Der AnschluB darf nur im AnschluBkasten
erfolgen.

B Der AnschluBkasten darf nicht entfernt werden.

Die angebaute AnschluBleitung muB im Falle einer Beschadigung vom
Klippersbusch-Kundendienst ausgewechselt werden.

Der griin-gelbe Schutzleiter muB langer als die dbrigen Leiter abgesetzt
werden.

Achtung:
FalschanschluB fiihrt zur totalen Zerstérung der Leistungselektronik.

Elektrischer AnschluB
AnschluBschema

AnschluBwerte
Elektronik

AnschluBkabel

FestanschluB tber eine HerdanschluBdose.

flr die verschiedenen Netzauslegungen, ist
am AnschluBkasten des Gerédtes dargestellt.

FestanschiuB 400 V 2 N 050 Hz

Spannung: 230 V
GesamtanschluBleistung 6,8 kW
400 V 2 N O Sicherungsstrom 16 A
230 V 1 N OSicherungsstrom 32 A
230 V 3 OSicherungsstrom 16 A

H 05 RR-F oder H 07 RN-F verwenden.
Kabellange nach Bedarf.

EKI 607.0

EinphasenanschluB 230 V Phase gegen Null

Kabel zur

L1

OFOHOHOHORF O

Zuleitung von
HerdanschluRdose

Die Adernfarben kénnen anders se

MaRgeblich ist das Anschluf3bild und die Klemmennummer.

in.

+—— min. 300

Boden

ZweiphasenanschluB 400 V Netz mit 230 V Phase gegen Null

L1 14 S
L2

3 O

O N I I
A\ =
//‘ o ©
g9 o

Drehstromnetz 230 V mit 230 V Phase gegen Phase

OHOHOHOHOH O
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1.

Verwendungszweck und Erklarung:

Diese Montageinformation soll als Hilfe dienen, Temperaturfuhler in Induktionsmodulen vor Ort zu
tauschen.

Die verwendeten Bilder sind exemplarisch flr eine Type ausgewahlt. Die Kabelfiihrung und
Verlegung der Temperaturfihler Kabel ist Typen abh&ngig und kédnnen deshalb von den
Darstellungen in den Bildern abweichen.

Diese Montageinformation wurde mit gréBter Sorgfalt erstellt. Die Fa. E.G.O. Gbernimmt jedoch
keine Gewabhrleistung fur die Vollstdndigkeit und Richtigkeit dieser Montageinformation, oder den
Folgen die aus der Gestaltung; Inhalt und Verwendung dieser Montageinformation entstehen.
Vor Gebrauch ist diese Montageinformation vollstandig zu lesen, sowie Kunden spezifische
weitergehende technische Richtlinien zu beachten und deren Vertraglichkeit mit dieser
Montageinformation zu Gberprifen.

Wichtige Hinweise zur Handhabung dieser Montageinformation:

Y VYVIN

o

Grundsatzlich werden alle Temperaturfihler getauscht.

Die Temperaturfiihler miissen nacheinander getauscht werden, um eine Fehlverbindung an den
AnschluBsteckern zu vermeiden.

Nur Temperaturfiihler tauschen die: Mit weiBer Uberdeckung und ohne farbigen Markierung an der

Oberseite gekennzeichnet sind.
<‘/ﬁemperaturfuhler ohne Markierung
@) tauschen

/fTemperaturfUhler mit weiBer

L I Abdeckuna tauschen

Wichtige Hinweise zur Montage Ausfihrung:

vv VWV VYV V

4,

Samtliche Arbeiten am Induktionsmodul dirfen nur im spannungslosen Zustand durchgefihrt
werden

Entsprechendes Werkzeug zum 6ffnen der Mulde und Entnahme des Induktionsmoduls
bereithalten.

Saubere und nicht zu harte Unterlage ( z.B. Karton oder Tuch) fur die Ablage der Mulde
bereithalten.

Ersatzteile bereithalten.

Handhabung der Temperaturfihler wie im beiliegenden Dokument ,, Hinweis Flhler” beachten.

Notwendige Ersatzteile:

EGO Bestell Nr.: 75.97008.009
Inhalt: 4x Temperaturfuhler (kurzes Kabel) ; 2x (145 mm Isolation+145 mm Folie); 2x (180mm Isolation +180mm
Folie); 1x (220mm Isolation+220mm Folie); 1x Dokumentation

5.

Arbeitsablauf:

5.1 Mulde 6éffnen.

5.2 Defekten Temperaturfihler ausbauen.

5.3 Ersatzteile vorbereiten.

5.4 Neuen Temperaturfihler einbauen

5.5 Mulde schlieBen und Funktion prifen
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| 5.1 Mulde dffnen:

Achtung! vor dem Offnen der Mulde, Mulde spannungslos schalten:

Verbindungsstecker
Touch Control I6sen.

Bild: 5.1.2

Bild: 5.1.1

| 5.2 Defekter Temperaturfiihler ausbauen:

Achtung!
Temperaturfiihler nacheinander tauschen.
Dadurch wird ein Falschanschluf3 vermieden.

1. Isolation mit Folie

abziehen
o7 ; \. : N
=l :
Zeich.: 5.2.1 NN | zeich:5.2.2

2. Kabelfiihrung verfolgen

(__eventuell Kabelbinder 3. Stecker Isen und

16sen)
Temperaturfihler
ausbauen

Bild: 5.2.1

Bild: 5.2.2

Bild: 5.2.3
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5.3 Ersatzteile vorbereiten:

Klebefolie.

Achtung!

Richtige GréBe beachten
\

Bild: 5.3.1
Isolation.
Achtung! —
Richtige GréBe beachten
[¢] - T1

Temperaturfiihler.

Achtung!

Richtige Kabelldnge beachten
\

5.4 Temperaturfihler einbauen:

—
Bild: 5.4.1 2. Klebeseite zentrisch auf Bild: 5.4.2
die Spule Kleben
X

P ]

Yo

A |
1. Schutzfolie (ohne blaue ‘ ' 3.0berseite Klebefolie
Abziehhilfe) von Klebefolie mit blauer Abziehhilte

Schutzfolie abziehen

Zeich.: 5.4.1

Bild: 5.4.3

5.lsolation zentriert auf die
Klebefolie aufkleben.
Achtung! Richtige Austrittsstelle
des Flhlerkabels beachten.
Eventuell vorher mit

in die Isolation
einfiihren.

4. Temperaturfiihler von
Unten durch den Schlitz

Farbstift markieren.

B Bild: 5.4.4

6. Fiihler Kabel verlegen.
Achtung! Kabel geméan
Orginalplan verlegen.

/\
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auf die Platine stecken.

/ﬁStecker Temperaturfuhler fest
/\

Bild: 5.4.6

8. Touch Control Stecker fest auf die
Platine stecken.

5.5 Mulde schlieBen und Funktion prifen:

» Mulde ordnungsgeman schlieBen.
»  Funktion und elektrische Sicherheit prifen.
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