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1 Hinweise
1.1 Allgemein

Tiir langsam 6ffnen, um mogliche Verbrennungen durch heile Dampfe zu vermeiden.

Entziindliche Stoffe:

Kein Benzin oder andere entziindliche Fliissigkeiten oder Gase in der Nahe dieses Geridtes benutzen oder lagern. In diesem
Ofen diirfen keine Produkte gebacken werden, die Alkohol enthalten oder wihrend des Backprozesses entziindliche Gase
abgeben.

Achten Sie darauf, da} auch neues Personal diese Anleitung liest. Sie ist Grundlage und gibt Hinweise fiir einen
storungsfreien Betrieb!

Bewahren Sie dieses Anleitungshandbuch an einem sicheren und zugénglichen Ort auf.

1.2 Umgebungsbedingungen

Der Ofen ist fiir den Gebrauch in geschlossenen Rdumen bestimmt, dabei diirfen folgende Umgebungsbedingungen
herrschen.

Umgebungstemperatur:  -10 °C bis +50 °C

Luftfeuchtigkeit: 0-90 %

Der Raum, in dem der Backofen betrieben wird, muf3 {iber eine entsprechende Beliiftung verfiigen.
Beim Einbau des Ofens in eine Nische muf3 darauf geachtet werden, da3 ein Mindestabstand von 50 mm zwischen den
Backofenwinden und der Einfassung gewéhrleistet ist.

SEHR WICHTIG
Steht der Ofen nicht auf einem Géarschrank oder einem Untergestell, so mufl das Fundament, auf dem der Ofen steht, aus nicht
brennbarem Material bestehen und einer stindigen Wérmebelastung von 300 °C standhalten.

1.3 GARANTIE

Wir gewidhrleisten fiir unsere Produkte Garantie gegen jeden Produktionsfehler, vorausgesetzt die Gerdte werden
zweckmalig eingesetzt.

Der Garantieanspruch auf den Ersatz sowie den Austausch und die Reparatur von Teilen erlischt bei:

- einer falschen Anwendung der Maschine.

- Schiden oder Unfillen die durch Unachtsamkeit hervorgerufen werden.

- mangelnder oder falscher Wartung

- einer falschen Installation oder dem falschen Gebrauch des Gerites.

Die Garantie beschrinkt sich auf den Ersatz und die Reparatur von beschédigten Teilen infolge eines Montagefehlers; zu Thren
Lasten gehen sowohl Arbeits- als auch Fahrtkosten.

Wir gewidhren eine Garantie von 12 Monaten gemal unserer Auftrags- und Lieferbedingungen.

Garantiekonditionen.

Die Gerite und Maschinen miissen entsprechend der Bedienungs- und Wartungsanleitung installiert, gewartet und bedient
werden. Probleme, welche die Unterstiitzung eines Technikers erfordern, diirfen ausschlieBlich durch die
Kundendienstabteilung von Astor Backereimaschinen GmbH oder dem zustdndigen Gebietstechniker behoben werden.

Bei Nichteinhaltung dieser Grundsitze erlischt der Garantieanspruch.

Astor Béckereimaschinen GmbH ist bemiiht, alle Maschinen und Geréte stindig zu verbessern und behélt sich daher das Recht
fiir technische Anderungen ohne vorherige Information vor.
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2 Anschlussarbeiten
2.1 Ruckseite des Ofens K5+H

Wasserablauf ~————
Schlauch: 3/4" (ca.1.5 m)
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Drehstrom Py
380V 9.0kW -
Kabellange: 1.5 m

16A CEE-Stecker /Wasserzulauf
(_Waschmascpinen-AnschluB)
k30024c 1-99 Uberwurf 3/4

Lange: 1.5 m

2.2 Drehstromanschluss

Der elektrische Anschlufl muf3 von autorisierten Fachkréften und unter Berticksichtigung der giiltigen Normen ausgefiihrt
werden. Der Ofen ist mit einem CEE-Stecker 16 A (400V Drehstromnetz) ausgeriistet und wird vollstindig montiert
geliefert.

Aus Griinden des Schutzes vor elektrischen Entladungen muf3 dieses Gerét geerdet werden.

Gemil der Norm EN 60204-1 (Drehstrombetrieb) miissen fiir die Zuleitung mindestens Kabelquerschnitte von

1,5 mm? verwendet werden.

2.3 Schwaden

Der beim Backvorgang entstehende Schwaden sollte auf jeden Fall abgefiihrt oder kondensiert werden, da sonst die
Einrichtung durch Feuchtigkeit zerstort wird. Der Schwaden setzt sich aus zwei Bestandteilen zusammen. Zu Backbeginn
wird bewuBt viel Feuchtigkeit erzeugt, die proportional der zugefiihrten Wassermenge ist. Wahrend des Backvorganges
verdampft das im Teig enthaltene Wasser, welches proportional dem Gewicht ist. Was bedeutet, daB3 pro 1kg Teig ca. 150
ml Wasser verdampfen. Das entspricht einem Ausbackverlust von 15%.

2.4 Schwadenabzug

Grundsétzliche Aspekte der Kamininstallation:

e Der Kamin sollte vorzugsweise auf seiner ganzen Lange isoliert sein.

e Der Kamin sollte nicht mit brennbaren Materialien (Holztrédger, ‘
Zimmerdecken, etc.) in Kontakt kommen. h)

e Horizontale Abschnitte miissen eine Mindestneigung von 10° aufweisen.

e Bogen sollen einen Radius haben, der groBer ist als der zweifache

Rohrdurchmesser.

e Der Kamin muB iiber ein System verfiigen, welches verhindert, daf3 ;
Kondenswasser in den Ofen zuriickflieft. %
i

e Das Ausgangsrohr fiir Schwaden muf} an diesem Kamin angeschlossen kan
werden.

Bei ausreichender Sogwirkung ist die Installation einer Abzugglocke iiber ﬂl
dem Schwadenausgang hinreichend. Der Ofen bleibt dann zur Reinigung und
Wartung beweglich. Fehlt es jedoch an Sogwirkung, empfiehlt sich die
Verwendung eines Rohrventilators. Diese werden normalerweise wegen
Kurzschlufigefahr in waagerechte Rohrleitungen eingebaut. ka0019¢1 :3\
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2.5 Schwaden-Kondensator

Sollten es die Raumlichkeiten nicht zulassen, den Dampfausgang des Backofens ins Freie zu fithren, so bietet die
Installation eines Schwaden-Kondensators eine geeignete Losung. Die Backddmpfe werden in Kondenswasser
umgewandelt und dann einem Abflul zugefiihrt. Das Thermostat des Schwaden-Kondensators sollte auf 60°C eingestellt
sein. Ist jedoch kein Wasserabflu vorhanden, sondern wird nur ein Eimer als Auffangbehélter verwendet, kann die
Temperatureinstellung auf 80-90 °C erhoht werden. Dabei wird der Wasseraustausch seltener durchgefiihrt und der Eimer
lauft nicht so schnell {iber. Der Ablaufschlauch darf nicht in den Eimer bzw. in das Wasser eintauchen.

Thermostat Liifter
1+
|
KC \ CV-K | J
=
D Luftspalt _I _|

K4+V
K5+H [

ka0020c1 :u\

2.6 Wasseranschluss

Es ist aulerordentlich wichtig, dal das dem Backofen zugefiihrte Wasser entmineralisiert ist. Der Wasseranschluf3, an dem
der Ofen installiert werden soll, muB3 iiber einen Fliedruck von 1,5 bis 2,0 bar verfiigen. Die Verbindung zwischen diesem
AnschluB3stutzen und dem Backofen wird mittels einer beweglichen Schlauchleitung (1/2°) hergestellt.

Druckminderer
AnschluB: Entkalker
Absperrhahn Uberwurf 3/4« i
ANMERKUNG I
In Regionen mit kalkhaltigem Wasser ist die N
Installation eines Entkalkers bzw. Enthérters Wasserzufluf © FC

Innen 1/2* ]

notwendig.
(Dieses Sonderzubehor ist nicht im Lieferumfang WasserzufluB zum Ofen

enthalten.) ﬁ a2 Anschlup 34"

Der Entkalker bzw. Enthérter wird zwischen
Wasserzuleitungsnetz und Ofen installiert.

1
Verbindungsschlauch
AbfluB

ka0021c0

Regeneration des Wasserenthiirters
Der Wasserenthérter muf3 von Zeit zu Zeit regeneriert werden. Die Intervalle hdngen in erster Linie von der Wasserhérte
und Durchflussmenge ab. Folgende Tabelle gibt an, ab wann die Regeneration notwendig wird.

Wasserhértebereich 1 2 3

Wasserharte % 10 20 30 40 50 60 70 80 85

Durchflussmenge Liter | 5400 | 2700 | 1800 | 1350 | 1080 | 900 |770 |675 |610

Kwik Co: 0.5 Liter pro Backvorgang
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Falls die Berechnung bedingt durch unregelmifig ausgelastet Nutzung zu aufwendig ist, besteht die Moglichkeit, das
Regenerationsintervall optisch zu ermitteln. Sobald sich das kupferfarbene Granulat rétlich farbt, sollte das Granulat
regeneriert werden.

Folgende Wartungsarbeiten sind zur Regeneration des Wasserenthérters durchzufiihren.

1) Oberen Hahn senkrecht zum Behilter drehen.

2) Deckel abnehmen und lkg Spiilmaschinen—Salz einfiillen.

3) Deckel wieder schlieflen.

4) Unteren Hahn senkrecht zum Behélter drehen.

5) Oberen Hahn tangential (seitlich) zum Behélter drehen

6) Die Regeneration dauert ca. 45 min. Unteren Hahn erst wieder tangential (seitlich) zum Behélter drehen, wenn nur
noch klares Wasser am Abflul3 austritt.

Bemerkung: Der Wasserenthérter ist in der Lage das Wasser zu entkalken.
Chlor, Lehm, Schlamm, herkdmmliches Salz, andere Mineralien werden nicht eliminiert.

2.7 Abfluss

Der Abfluss sollte aus hitzebestindigem Material bestehen und einen Durchmesser von mindestens 3/4“ aufweisen. Die
Verbindung zwischen diesem und dem Backofen erfolgt mittels einer flexiblen Schlauchleitung 3/4%. Es ist unbedingt
darauf zu achten, daf3 der flexible Schlauch gerade unter Warmeeinfluf3 nicht knicken kann. Ein verstopfter Abfluf der
Schwadenwanne hat zur Folge, daf iiberschiissiges Wasser in der Schwadenanlage nicht ablaufen kann und dieses die
Schwadenanlage unnétig abkiihlt.

Ein geknickter AbfluBschlauch hat zur Folge, da3 das Wasser beim Wasserwechsel des Kondensators im Abfluflsystem
hochsteigt, bis es in die Backkammer lduft und beim Offnen der Tiir in einem Schwall austritt.

Astor-Béckereimaschinen GmbH Dezember 2000



3 Steuerung KS 95
3.1 Schalttafel

< C
EfE

N

J Display

Erhdhung der Werte

@@ - Reduzierung der Werte

Enter @
KL: Back
aeen KL: Schwadenfreigabe
O
Start/Stop KL: Zug offen
KL: Manuell + KL: zuséizlicher Zug (ohne Funktion)
A \
(@)
Manuell @ <§§] [OMJ[ MJ zusdtzlicher Zug (ohne Funktion)
A Zug
KL: Programmierung * Schwadengabe
[o)
Programmierung prog Uhr
KL: Uhr
¥ KL: Heizen
) O ~w~
Information @ —
AN J
\
1
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KL: Kontrollampe

ks?5 Detail
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4 Inbetriebnahme
4.1 Luftumwalzung

Bevor mit dem Ofen gebacken wird, muf iberpriift werden, ob die Drehrichtung der Turbine fiir die Luftzirkulation
korrekt ist. Das heilit, diese muB3 rechtsrum drehen, wie es der auf der Riickwand des Backraums eingravierte Pfeil anzeigt.
Sollte die Drehung nicht korrekt sein, so miissen zwei Phasen Drehstromsteckers getauscht werden.

Tiir langsam 6ffnen, um Verbrennungen durch heifle Backddmpfe zu vermeiden.

4.2 Vorheizprogramm

Mit dem Einschalten des Ofens wird automatisch das Vorheizprogramm gestartet. Bevor mit dem Backen begonnen wird,
sollte die Vorheiztemperatur erreicht sein. Am Ende eines Backprogramms kehrt der Ofen automatisch zum
Vorheizprogramm zuriick. Vor dem ersten Backvorgang sollte der Ofen ca. /2 Stunde im Vorheizprogramm laufen, damit
die Schwadenanlage heill genug wird.

HEIZEN
176°C—>(200)

176 °C: Ist-Temperatur in °C.
(200): Soll-Temperatur in °C.

4.2 1 Andern der Vorheiztemperatur

Der Pfeil vor der Soll-Temperatur weist darauf hin, da3 dieser Wert verdndert werden kann. Ausgehend vom kalten Ofen
wird mit Erreichen der Vorheiztemperatur die neu eingestellte Vorheiztemperatur gespeichert.

Wenn die Temperatur erreicht ist, ertdnt ein akustisches Signal.

4.3 Hand-Betrieb

Im Hand-Betrieb besteht ein Programm aus einer Back-Phase, in der die Temperatur und die Backzeit manuell eingestellt
werden.

Schwadengabe und Zug werden ebenfalls {iber seperate Tasten betdtigt. Nach einer Schwadengabe bleibt der Ventilator fiir
die festgelegte Schwadeneinwirkzeit von 60 sec. stehen.

Um ein Programm wéhrend des Betriebes abzubrechen, wird die START-Taste fiir 3 Sekunden gedriickt gehalten. Es
ertont ein akustisches Signal und der Rechner beginnt von neuem mit dem Vorheizprogramm.

4.3.1 Programm im Hand-Betrieb starten

Aus dem Vorheizprogramm wird die MANUELL-Taste gedriickt. Im Display erscheint folgende Mitteilung:
TEMP: 200°C
ZEIT: 30 min

Durch Driicken der ENTER-Taste kann man zwischen den Werten fiir Backzeit und Temperatur hin und her springen und
diese ggf. verdndern.
Wenn die Werte fiir Backtemperatur und Backzeit eingegeben sind, wird der Ofen beschickt und die START-Taste

gedriickt. Es erscheint folgende Mitteilung:
3 0 « MANUELL
180°C (200)

30: Restbackzeit in Minuten (Das Aufblinken der — -Taste zeigt an, dal die Restbackzeit mittels der
Pfeiltasten (T) und (¥) verdndert werden kann.)

MANUELL:  Zeigt die Ausfiihrung eines manuellen Programmes an.

180 °C: Ist-Temperatur in °C

(200): Soll-Temperatur in °C

Bei der Durchfiihrung eines manuellen Programms, erfolgt nach Driicken der START-Taste ein Turbinenstillstand fiir 10

Sekunden. Dies erlaubt die manuelle Dampfzufuhr. Die Dauer der Dampfzufuhr wird durch Driicken der DAMPF-Taste

bestimmt.

Nach Backzeitende ertont ein akustisches Signal und die Backware kann entnommen werden. Danach ist der Hand-Betrieb
beendet und der Rechner startet automatisch das Vorheizprogramm. Soll weiterhin im Hand-Betrieb gebacken werden, muf3
erneut die Manuell-Taste gedriickt werden.

Astor-Béckereimaschinen GmbH Dezember 2000



4.3.2 Eingreifen in den Hand-Betrieb

Durch Driicken der ENTER-Taste wechselt der blinkende Pfeil zwischen Restbackzeit und der Soll-Temperatur:

Der blinkende Pfeil — zeigt an, daB sich die Temperatur mittels der Pfeiltasten (1) und () veréndern 1aBt.
Eine Verdnderung der Werte mittels der Pfeiltasten (M) und () wird direkt iibernommen.

30

MANUELL
180°C  (200)

30

MANUELL
180°C —>(200)

Schwadengabe und Abzug werden wihrend eines manuellen Programms durch Driicken der entsprechenden Tasten

manuell gesteuert.

4.4 Automatik-Betrieb

Bis zu 12 Programme kdnnen im Rechner gespeichert werden. Jedes Programm kann in max. 5 Phasen unterteilt werden. In
jeder Phase werden folgende Parameter in dieser Reihenfolge definiert:

Dauer des Abschnittes (Min)
Temperatur (°C)
Bedampfungszeit (Sek)

Stellung des Schwadenabzugs (offen/geschlossen)

Die Steuerung verfiigt iiber 3 bereits vorgespeicherte Programme. Diese Programme kdnnen veridndert werden (inkl.
l6schen). Die Auswahl eines gewiinschten Programmes kann wihrend des Vorheizprogramms oder wéhrend der

Durchfiihrung eines anderen Programms realisiert werden.

4.4.1 Auswahl und Start eines Programms
Durch Driicken der ENTER-Taste oder Offnen und SchlieBen der Tiir (beschicken des Ofens mit Backware) erscheint im

Display folgende Anzeige:

P01 BAGUETTE
Zeit: 30 TEnd 190
PO1: Programm-Nummer. Durch Betitigung der Pfeiltasten (T) und (¥) kénnen andere Programme
ausgewihlt werden.
BAGUETTE: Programmname
Zeit: Gesamte Backzeit in Minuten
TEnd: Temperatur im letzten Programmabschnitt in °C

Durch Driicken der ENTER-Taste oder nach verstreichen einer Minute kehrt die Anzeige zum Vorheizprogramm zuriick,

verbleibt aber im ausgewéhlten, gespeicherten Programm.

Nach Auswahl des gewiinschten Programms und Beschicken des Ofens braucht nur noch die START-Taste gedriickt zu
werden. Das Programm lauft dann automatisch ab.

4.4.2 Eingreifen in den Automatik-Betrieb

Wenn ein Programm eine Schwadengabe vorsieht, wird die Turbine fiir die Dauer der Schwadeneinwirkzeit

(60 sec.) angehalten.

Am Ende der Beschwadung wird folgendes Display angezeigt:

30:
BAGUETTE:
180°C:

(200):

30

e

BAGUETTE
180°C (200)

Restbackzeit

Bezeichnung des ausgewdhlten Programms.
Ist-Temperatur in der Backkammer in °C.

Soll-Temperatur.

Astor-Béckereimaschinen GmbH

Dezember 2000



Der Pfeil «— zeigt an, dal3 von diesem Zeitpunkt an, die verbleibende Zeit durch die Pfeiltasten (M) und (¥) veréindert
werden kann. Die Anderung der Restbackzeit bezieht sich nur auf das gerade ablaufenden Programm.

Durch Driicken der ENTER-Taste erscheint folgende Anzeige im Display:

3 0 P01 A1:10m
180°C — (200)

PO1: Programm-Nummer.

Al: Nummer des gerade ablaufenden Programmabschnitts.

10m: Verbleibende Zeit des Programmabschnitts in Minuten.

180°C: Ist-Temperatur in °C.

(200): Soll-Temperatur in °C.

Der Pfeil — zeigt an, daf3 die Soll-Temperatur durch die Pfeiltasten (M) und () veriindert werden kann. Diese Modifikation
kann im gerade ablaufenden Programmabschnitt erfolgen.

Durch Betdtigen der ENTER-Taste kann zwischen den Werten fiir Zeit und Temperatur hin und her gesprungen werden.
Die Verinderung dieser Werte wird mittels der Pfeiltasten (T) und (¥) bewirkt, aber nicht im Programm gespeichert.

Die Schwadengabe und der Abzug werden gemél des Programmabschnittes automatisch aktiviert. Es ist auch moglich in
jedem Programmabschnitt manuell durch Betitigen der entsprechenden Tasten eine Operation vorzunehmen.

4.4.3 Programm-Abbuch

Um ein Programm wéhrend der Ausfiihrung zu stoppen, wird die START-Taste fiir 3 Sekunden gedriickt gehalten. Es
ertont ein akustisches Signal und der Computer startet das Vorheizprogramm.

4 4.4 Informations-Taste

Die i-Taste (Informations-Taste) ermoglicht den Einblick in die Parameter der Backprogramme.

Anzeige wihrend des Vorheizprogrammes:
Nach dem Driicken der i-Taste erscheint folgende Anzeige auf dem Display:

P01 BAGUETTE
Zeit: 30 TEnd 190

PO1: Programm-Nummer(blinkt). Durch Betitigung der Pfeiltasten (T) und (¥) kénnen andere
Programme ausgewéhlt werden.

BAGUETTE: Programmname

Zeit: Gesamte Backzeit in Minuten

TEnd: Temperatur im letzten Programmabschnitt in °C

Durch nochmaliges Driicken der i-Taste werden die Parameter des ausgewéhlten Programmes beginnend mit Abschnitt "1"
(blinkend) angezeigt. Durch Driicken der Pfeiltasten (M) und () wird die blinkende "1" verindert, so daB die
ensprechenden Daten der restlichen Abschnitte (max.5) abgerufen werden kdnnen. Das Display zeigt folgende Anzeige:

P03 Absch. 1 t=15
T=200°C D=10 A

P03: Programm-Nummer

Absch 1: Nummer des Backabschnitts (blinkt)

t=15: Zeit des Backabschnitts in Minuten

T=200°C: Temperatur des Backabschnitts in °C

D=10: Bedampfungszeit in Sekunden

A: Abzug offen

AZ. Zusitzlicher Abzug offen (ohne Funktion)
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Anzeige wihrend eines Programmablaufes:

Nach dem Driicken der i-Taste erscheint folgende Anzeige auf dem Display:

AKTUELL. PROG. 03:
NACHSTES PROG. 03:

AKTUELL.PRO
NACHSTES PR

G. 03
0G. 03

Nummer des gerade ablaufenden Programms.
Nummer des zu sichtenden Programms (blinkt).Durch betitigen der Pfeiltasten (T) (1)

kdnnen andere Programme ausgewéhlt werden.

Durch nochmaliges Driicken der i-Taste werden die Parameter des ausgewahlten Programmes beginnend mit dem
aktuellen Abschnitt (blinkend) angezeigt. Durch Driicken der Pfeiltasten (T) und () wird die blinkende Abschnittnummer
verdndert, so dal die ensprechenden Daten der restlichen Abschnitte (max.5) abgerufen werden konnen. Das Display zeigt

folgende Anzeige:

P03:

Absch 1:

t=15:

T=200°C:

D=10:
A:
AZ:

T=200°C

P03 Absch. 1 t=15

D=10 A

Programm-Nummer

Nummer des Backabschnitts (blinkt)

Zeit des Backabschnitts in Minuten
Temperatur des Backabschnitts in °C
Bedampfungszeit in Sekunden

Abzug offen

Zusétzlicher Abzug offen (ohne Funktion)

Die i-Taste hat reinen Informationscharakter, die Daten werden nicht verdndert.

Astor-Béckereimaschinen GmbH
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5 Programmierung

Die Programmierung des Mikroprozessors ist bedienergefiihrt, das heift man durchlduft eine Routine, in der ein Parameter
namentlich erwahnt wird und man braucht nur noch den gewiinschten Wert eingeben. Wahrend der Speicherung oder
Zusammenstellung eines Backprogramms werden folgende Tasten benutzt:

(PROG) : Programmzugang und Programmierabschluf3

(ENTER): Bestdtigung und giiltig machen der eingegebenen Daten, fortschreiten in der Programmierung
(M) und (): Auswahl der Werte.

(START/STOP): um einen Schritt in der Programmierung zuriickzugehen, damit eingegebene Daten ungiiltig oder

korrigiert werden konnen.

5.1 Programmierung eines Neuen Backprogramms
Wihrend des Vorheizprogramms die PROG-Taste driicken. Die Schalttafel ist nur zur Programmierung fahig, wenn die
Kontrollampe Programmierung (KL: Programmierung) angeschaltet ist. Das Display zeigt folgende Mitteilung:

P04

FREI

Es wird das néchste freie Programm angezeigt. Deise Meldung mit ENTER bestétigen. Es erscheint folgende Mitteilung:

Prog.4 Absch 1
Name:

Nun wird der Name des Programms eingegeben. Durch die Pfeiltasten (1) und () werden die gewiinschten Buchstaben
und Nummern in die blinkende Position gesetzt; mittels der ENTER-Taste wird jede Eingabe bestitigt. Nach Eingabe des
letzten Zeichens wird der Name durch Betétigen der ENTER-Taste bestitigt. Es erscheint die Eingabemaske des
Programms, die sich bei der weiteren Programmierung wiederholt:

Obere Linie: Nummer des Programms und des Abschnitts, der gerade programmiert wird.
Untere Linie: Benétigte Parameter eines jeden Abschnitts

Folgende Parameter werden in dieser Reihenfolge durchlaufen:

Dauer in Minuten

Temperatur in °C

Bedampfungszeit in Sekunden

Stellung des Abzug (offen/geschlossen)

¥ ¥ ¥ ¥

Die Werte der Parameter werden durch die Pfeiltasten (T) und (¥) verdndert und mit der ENTER-Taste bestitigt.
Das Display-Anzeigen zur Dateneingabe sehen wie folgt aus:

Prog.4 Absch 1
Zeit:  min

Prog.4 Absch 1
Tem: °C

Prog.4 Absch 1
Dampf:  sec

Prog. 4 Absch 1
Abzug: nein/ja

Es konnen auf diese Weise nach Eingabe der Zugstellung bis zu 5 Phasen (Abschnitte) fiir jedes Programm eingerichtet
werden.

Wenn die Zeit "0 min" eingegeben wird, wird das Programm automatisch abgespeichert und der Rechner geht ins
Vorheizprogramm.

5.2 Andern eines Backprogramms

Das Andern eines Backprogramms geschieht analog zum Anlegen eines neuen Backprogramms. Es werden nur die
entsprechenden Werte beim Durchlaufen der Eingabemasken korrigiert.

Astor-Béckereimaschinen GmbH Dezember 2000
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5.3 Ldschen eines Backprogramms

Das Loschen eines Backprogramms geschieht dhnlich dem Anlegen oder Andern eines Backprogramms. Es wird das
betreffende Programm ausgewahlt. Die Backzeit der ersten Phase auf Null gesetzt und mit der Enter-Taste bestétigt. Damit
wird das Programm sofort geldscht.

5.4 Programmiersperre

Die Programmierfunktion kann durch ein Pawort geschiitzt werden, um die Programme vor dem Zugriff dritter zu
bewahren. Zum aktivieren oder deaktivieren der Sperre geben Sie folgende Tastenkombinationen ein:

Sperre aktivieren ~ ( ENTER ) (A) (V) (i) (1) LED in der Taste (prog.) verlischt.
Sperre deaktivieren ( ENTER ) (A) (V) (i) (i)(1) LED in der Taste (prog.) leuchtet

Beide Funktionen koénnen nur wéhrend des Vorheizprogrammes erfolgen. Wahrend des Ablaufes eines Backprogrammes
haben diese Eingaben keinen Erfolg.

5.5 Programmierung der Zeitschaltuhr

Der Rechner ist mit einer Zeitschalt ausgestattet, die den Wochentag und die Uhrzeit beinhaltet.

5.5.1 Einstellen der aktuellen Uhrzeit
Das Einstellen der Uhrzeit erfolgt aus dem Heizprogramm. Die UHR-Taste wird solange gedriickt gehalten, bis folgende

Meldung erscheint:
ZEITEINSTELLUNG
UHR: DIE 18:45

Jetzt leuchtet die LED-Anzeige (KL: UHR) und die Korrektur des Wochentags und der Zeit kann vorgenommen werden.
Der Wochentag “DIE” blinkt auf und kann durch die Pfeiltasten (T) und ({) veréindert werden. Diese Eingabe wird mit
ENTER bestitigt. Als néchstes blinkt die Stundenanzeige auf, gefolgt von der Anzeige fiir Minuten. Es wird genauso
verfahren, wie bei der Einstellung des Wochentags.

Der Wochentag und die Uhrzeit werden durch Driicken der START/STOP-Taste giiltig tibernommen. Die Anzeige geht
zurlick zum Vorheizprogramm..

5.5.2 Nachtstart

Der Rechner ermdglicht einen automatischen Start des Ofens zu einem vorher programmierten Zeitpunkt.
Die Programmierung der automatischen Zeitschaltuhr wird aus dem Vorheizprogamm eingeleitet. Durch Driicken der
UHR-Taste erscheint folgende Mitteilung

UHR: DIE 18.45
Start: MIT 07:00

UHR: DIE 18:45: zeigt die aktuelle Zeit an
Start: MIT  07:00: zeigt die Zeit an, zu der sich der Ofen einschaltet

Der Rechner gibt die zuletzt programmierte Zeit sowie den ndchsten Tag an. Der aufblinkende Wochentag kann durch die
Pfeiltasten (1) und (¥) verindert werden. Ist der Wochentag ausgewihlt, so wird die Eingabe mit ENTER bestitigt.
Genauso werden die Stunden und Minuten ausgewéhlt.

Um die automatische Zeitschaltuhr zu starten, gentigt es, nach Programmierungsende die START/STOP-Taste zu driicken.
Der Ofen schaltet sich aus,aber die LED-Anzeige (KL: Uhr) und die Innenbeleuchung des Ofens leuchten weiterhin. Im
Display erscheint die gleiche Mitteilung wie bei der Programmierung, jedoch ohne blinkende Wochentage oder Zahlen

Der Ofen schaltet sich automatisch zur programmierten Zeit ein. Erfolgt nach dem verstreichen einer Zeit (60 min) keine
Operation des Ofens (driicken einer Taste, 6ffnen der Tiir, etc.), so schaltet der Ofen sich wieder aus. Dies erfolgt aus
Sicherheitsgriinden, falls falsche Daten eingegeben wurden. Es erscheint folgende Meldung:

TIMER ENDE

Der Timer kann durch Betétigen der Start/Stop-Taste (ca. 3sek lang) wieder deaktiviert werden. In diesem Fall geht der
Ofen zum Vorheizprogramm {iber.

6 Fehlersuche
Bevor Sie einen Kundendienst rufen, iiberpriifen Sie bitte selbst, ob die Stérung mit Hilfe der folgenden Hinweise behoben
werden kann. Das spart Zeit und Kosten!

Astor-Béckereimaschinen GmbH Dezember 2000
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6.1 Alarmanzeigen im Display

Wihrend des Betriebs oder bei Inbetriebnahme des Ofens kdnnen verschiedene Stérungen auftreten, die im Display

angezeigt werden:

beendet. Er hat seine
Vorheiztemperatur erreicht und hat
eine Sicherheitszeit verstreichen
lassen, es wurden keine Operationen
mit dem Ofen vorgenommen.

ALARM BESCHREIBUNG LOSUNG
THERMOPAAR PANNE Extrem hohe Temperatur Kundendienst anrufen.
THERMOPAAR Innerhalb einer Minute entsteht eine Kundendienst anrufen.
ENTGEGENGESETZT Innenraumtemperatur von
-40 °C.
THERMOPAAR Nach verstreichen von 5 Minuten hat Kundendienst anrufen.
GEKREUZT sich die Temperatur nicht erhoht.
DATENFEHLER DATEN Es liegt ein Fehler in der Uberpriifen der Temperatur und der Zeit,
UBERPRUFEN Vollstiandigkeit der programmierten wenn notwendig verdndern. Falls kein
Temperaturwerte und der Zeit vor. Erfolg, Kundendienst anrufen.
TIMER ENDE Der Ofen hat seine Zeitschaltung Driicken irgendeiner Taste.

INTERNER FEHLER 8
Kundendienst ANRUFEN

Interner Fehler in der Schalttafel.

Kundendienst anrufen.

VOLLSTAN. FEHLER
ANALOG. EINRICH.

Es liegt ein Fehler im ROM- Memory
VOr.

Kundendienst anrufen. Panel muf3
ausgewechselt werden.

VOLLSTAN. FEHLER
GESTALTUNG

Daten die vom Benutzer nicht
modifiziert werden kdnnen, konnen
beschédigt sein.

Kundendienst anrufen.

VOLLSTAN. FEHLER
PROGRAMM NUM.

Daten irgendeines gespeicherten
Programms kénnen beschidigt sein.
Im Display erscheint die Nummer des
Programms.

Uberpriifen der Daten dieses Programms
und evtl. modifizieren, um sie zu erneut
zu speichern.

VOLLSTAN. FEHLER
BENUTZERDATEN

Einige Daten des ROM- Memory
konnen beschédigt sein.

Driicken irgendeiner Taste, iiberpriifen,
ob das Programm normal funktioniert.

Uberpriifen des Backabschnitts mittels

der i-Taste.

VOLLSTAN. FEHLER
PROM MIKROPROGR.

Vollstandiger Programmfehler.

Kundendienst anrufen.

DAMPFERZEUGER KALT

Es wurde eine Bedampfung
beabsichtigt. Der Bedampfer hat die
nétige Temperatur nicht erreicht.

Diese Mitteilung ist 30 Sekunden
sichtbar.

EPROM MEMORY

Sachschaden im Memory der

Kundendienst anrufen.

ZEIT UBERPRUFEN

FEHLER Benutzerdaten und der Konfiguration.

UHRSTEUERUNG Sachschaden der Uhr. Kundendienst anrufen

FEHLER

UHRENSTILLSTAND Uhrenstillstand. Durch Driicken der UHR-Taste, die Uhr

stellen. Falls kein Erfolg, Kundendienst
anrufen

Astor-Béckereimaschinen GmbH
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6.2 Zugang zum Unterprogramm

Sollte es notwendig sein, die internen Parameter des Mikrocomputers zu priifen, muf ein Code eingegeben werden. Die
obersten drei Tasten werden zur Eingabe des Codes benutzt.
Um zu den internen Parametern zu gelangen, muf folgende Reihenfolge eingehalten werden.

ClnwmiClCInwmiC,

Danach werden folgende Anzeigen abgefragt:

Stellwerte
Anzeige alle alle Bereich Beschreibun
g KWIKCO KWIK-CO 9
bis 04/2000 | ab 05/2000
DEUTSCHSPRACHIG JA JA Sprache der Meniianzeige
OFENTYP KWIK-CO V | KWIK-CO H Diesen .C.)fentyp einstellen mit den
werkseitigen Daten.
Sollen fiir den oben angegebenen
STANDARDDATEN NEIN NEIN JA/NEIN Ofentyp die werkseitigen Daten
iibernommen werden?
. Dampfsteuerung: Fiir diesen Ofen Typ
DAMPFTYP SEESS,EED TUIE%%\I_I:JEK. A eignen sich nur d.iese Typen.
Diese Anzeige einstellen.
FAHRENHEIT NEIN NEIN oF/ °C Temperaturanzeige in Fahrenheit oder
Celsius
Maximalwert der programmierbaren
MAXIM. ERLAUBTE o o Vorheiz-und
TEMPERATUR 300 300 0°-300° | gacktemperatur (in °F oder °C wie oben
eingestellt)
Mindesttemperatur der
DA.I.I\Q;AFPEE;AI.%?{TE 140 140 0°-250° Schwafienfreigabe (in °F oder °C wie
oben eingestellt)
ABZUG NUMMER 1 1 1 Anzahl der Ziige.
ABSCHNITT NUMMER 5 5 1.5 Anzahl der max. moglichen Abschnitte
pro Backprogramm
MAXIMALE DAMPF Maximalzeit des zufiihrbaren
ZEIT (sek) 15 10 0-60sek | g hwadens
nach . .
manuellem Innerhalb der hier angegebenen Zeit
STOP ZEIT MANUEL . kann nach einem manuellen Start von
10.0 Start keine | 0.0 - 25.0 sek .
(sek) Hand Dampf zugegeben werden, die
Schwaden- L
- Turbine lauft erst danach an.
Gabe mdégl.
>0 Intervallbeschwadung: Dieser
DAMPFZUFUHR Stellwert gibt die Offnungszeit
OFFEN (sek) 0.0 0.0 0.0-10.0 sek des Elektromagnetventils an.
=0 keine Intervallbeschwadung
Zeit nach der Schwadengabe, in der die
DAMPI?SeUkI;EZEIT 60 60 0-120 sek | Liifterturbine stillsteht.
(Schwadeneinwirkzeit)
" Zeit, in der die Heizelemente trotz
WARMEAI?;;UKI;AULATION 0 30 0-130sek | gebffneter Tiir noch zugeschaltet
bleiben. (Heizbefehl muf anliegen)
Erfolgt nach einem Timerstart innerhalb
STANDBY ANSCHLUR 60 60 0 - 60 min der hier eingestellten Zeit keine
MAX. (min) Tasteneingabe, schaltet der Ofen sich
ab. (Sicherheitsfunktion)

Astor-Béckereimaschinen GmbH
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Stellwerte
Anzeige alle alle Bereich Beschreibung
KWIKCO KWIK-CO
bis 04/2000 | ab 05/2000
Dauer des akustischen Signals fiir
AKUST. SIGNAL 10.0 10.0 0-50 Backzeitende oder Erreichen der
ZEIT (sek) sek )
Vorheiztemperatur
Fehler wird angezeigt, wenn sich die
THERMOPAAR KREUZ 5 5 0-60 Ofentemperatur innerhalb der hier
(min) min eingestellten Zeit nicht erhoht
(KurzschluB3 des Thermofiihlers)
PROGRAMME .
L6SCHEN NEIN NEIN JA/NEIN Loscht alle Programme
EICHEN DER UHR? NEIN NEIN JANEIN i‘l’f;ktur des Uhrenlaufs pro Monat ('in
Fiir die manuelle Uberpriifung der
Schaltausginge tiber das Tastenfeld:
Uhr-Taste —  Turbinenlauf
i-Taste —  Heizung ein
- " Manuell-Taste — Summer
UBERPRUFEN DES
OUTPUTS? NEIN NEIN JA/NEIN Schwaden-Taste —  Schwaden
erzeugen
Abzug-Taste —  Zug 6ftnen
( beenden des Tests mit der Start/Stop-
Taste )

Jede Eingabe mit den Tasten
Anzeige zu iibernehmen ).

(2] V)

wird mit der Enter-Taste

@ bestitigt, ( auch um die aktuelle

Jetzt vollzieht der Mikrocomputer einen Priiflauf und startet dann automatisch das Vorheizprogramm.
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6.3 Allgemeine Fehler

Fehlerbeschreibung Abhilfe

Glithlampe brennt nicht, aber das Kiihlgeblise fiir die

Elektronik ist in Betrieb Gliihlampe emeuern

Keine Backraumbeleuchtung, aber das Kiihlgeblise fiir die

Elektronik lduft Sicherungsautomat e4 wieder einschalten

Umluftventilator 1duft nicht, obwohl die

Backraumbeleuchtung brennt Endschalter priifen ggf. justieren

Ofen backt unten zu hell Abflufl ist verstopft, muf} gereinigt werden

Schwadenzeit kontrollieren max. 20 sec.

Schwadenwanne auf Feuchtigkeit priifen, Abfluf3 reinigen,
Schwadenwanne muf} nach hinten geneigt sein.

Ofen mindestens '2 Stunde aufheizen (220°C)

Ofen schwadet schlecht

Ofen schwadet schlecht und Wasser tropft aus den

Schwadeneinspritzrohren Elektromagnetventil reinigen ggf. erneuern

Ofen schwadet schlecht und Schwadenstébe sind trocken | Schwadenzulauf und —einspritzrohre aufbohren ggf. erneuern

Wasserzufuhr priifen

Ofen schwadet nicht Elektromagnetventil auf Funktion priifen
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7 Inbetriebnahme Garschrank KE 20 + H

Der Klimaschrank KE 20+H wird in erster Linie als Garschrank verwendet, kann aber auch als Wéarmeschrank oder
Feuchtigkeitsschrank genutzt werden.

Schalttafel
Hygrostat
KE 20+H
7.1 Bedienung Garschrank
Schalttafel
off i:% on = off OOOO on
// : \
Ein- Ausschalter Thermostat Ein- Ausschalter
Wirme Feuchtigkeit

Der Gérschrank KE 20+H kann sowohl als Warme-, Feuchtigkeits- und Gérschrank benutzt werden.

Wird der KE 20+H als Warmeschrank verwendet, wird nur der linke Schalter eingeschaltet und die entsprechende
Temperatur gewahlt.

Soll der KE 20+H als Feuchtigkeitsschrank dienen, wird nur der rechte Schalter betétigt und die entsprechende
Feuchtigkeit gewihlt. Die Feuchtigkeit wird am Hygrostat eingestellt Das Hygrostat befindet sich innerhalb des
Garschranks (vorne rechts oben) und wird werksméBig auf 65% Luftfeuchtigkeit eingestellt. Unter normalen Umsténden ist
eine Anderung dieses Wertes nicht ndtig. Jedoch beim Wechsel der Jahreszeiten (Sommer/Winter), wenn die
Umgebungstemperatur kilter wird, kondensiert die Feuchtigkeit stirker an den Wianden des Gérschrankes, so dal3 sich
iiberméBig viel Wasser auf dem Bodenblech sammelt. Um das zu verhindern, kann die Feuchtigkeit auf 50% oder weniger
eingestellt werden.

Wird der KE 20+H als Gérschrank verwendet, werden beide Schalter eingeschaltet. Es ist sinnvoll, eine Temperatur von
35°C einzustellen. Die Luftfeuchtigkeit kann normalerweise auf 65% eingestellt bleiben.
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17

8 Ersatzteile
Ersatzteilliste K-5+H

BEZEICHNUNG ARTIKEL NR.
Befestigungsschiene flr Tirdichtung 10523
Dichtung fur Garschrankblende 10587
Drehknopf fur Thermostat KE 20 +H 10509
Elektromagnetventil 3/4"x13,5mm 220V ab 1998 8011151
Feder groR fur Tirschlof 12544
Feder klein flr Tlrschlof3 12543
Filtervlies 10450
Glaskappe fir Lampenfassung 40413
Glaskappendichtung Silikon 10430
Glasscheibe flir K4+V 1430570001
Glihlampe 15W, 220V,300°C, E 14 10435
Hauptschalter K&M P1-32 10462
Heizelement K4 +V 8.5kW 10422
Heizelement nal} fir KE 20 + H 0.5kW 10504
Heizelement trocken flir KE 20 + H 0.5kW ab 1989 10463
Hygrostat VHS-C1090 ab 1994 10465
Lampenfassung K4 + V Typ BJB 77222.2160 0071907222
Lufter fir Schwadenkondensator 0070606291
Lufter Kihlgeblase fur Elektronik 0072500028
Lufterfligel fir Backraum K4 +V 1441002702
Luftermotor fir KE 20 +H 10512
Lufterscheibe fir Umwalzer 10429
Mikroprozessor CS 12 Programme 143064500
Motorschutz des Luftumwalzers | cememeee
Schalter fir Garschrank KE20+H-94 Russenberger 10464
Schaltertafel V2A fur KE 20 +H 10518
Schutz fur Motor & Heizelement 10403
Schutz Hilfsschitz 10403
Sicherung - Schmelzsicherung 10-20 A 10410
Sicherungsautomat B6A 10411
Sicherungsautomat 3x20A 10472
Silikon Tube 10113
Silikonschlauch 7.1x1mm Scheibendichtung 2306075
Stecker, CEE 16A 10455
Stellmotor Belimo LCM 24 fir autom. Zug (CS-Steuerung) MPCS
Summer extern 24V 20101
Thermoelement Fe-Konst 10116
Thermostat fur KE 20 + H, 0-40°C Typ: TR-3 10501
Transformator 100 VA 230/24 10414
Tar fir K4 +V, AT 10479AT
Tirdichtung Silikon weild fir K4+V 10423
Tirdichtung Silikon weild fir KE20+H 10507
Targriff K4 + V, KE 20 + H 10425
Turkontaktschalter- Endschalter 10419
Turscharnier-Distanz-Hulse 1430500011
TirschloR K4 +V, KE 20 + H 10426
Umlufter Hanning Typ: L7ZAW4D-101 ab1998 1441002700
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9 Pflege & Wartung
9.1 Tagliche Pflege

e Glasscheibe an der Tiir sdubern

e Tirdichtung abwischen

o Wasserwanne im Gérschrank auf geniigend Inhalt
priifen. Abdeckbleche so einlegen, daf3 die Locher
iiber der Wasserwanne liegen.

e Das AuBere des Ofens mit einem Tuch und
schonendem Reinigungsmittel reinigen.

Wasserwanne

Heizelement fiir Feuchtigkeit

9.2 Monatliche Pflege

Backofen

Reinigung des Ofeninnenraums: Bodenblech, Decke und Seitenteile

Zur Reinigung des Ofeninnenraums miissen beide Seitenteile abmontiert werden. Hierfiir bendtigt man lediglich einen 10 mm
Schliissel (Maul- oder Ringschliissel oder Knarre).

Drehrichtung
des Ventilators

1.) Abdeckblech der Schwadenanlage herausnehmen

2.) Rechtes Seitenteil vorne leicht anheben und von der
Aufhdngung zur Mitte ziehen

3.) Rechtes Seitenteil diagonal legen und aus dem
Innenraum entnehmen

4.) Linkes Seitenteil vorne leicht anheben und von der
Authingung zur Mitte ziehen

5.) Linkes Seitenteil diagonal legen und aus dem
Innenraum entnehmen

6.) Muttern an der Riickwand abschrauben

7.) Riickwand nach vorne kippen und aus dem
Innenraum entnehmen

ka0009co

Einbau in umgekehrter Reihenfolge.
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10 MaRe

Der KWIK-CO Ofen wird dem Kunden vollstdndig montiert und in den nachstehenden Abmessungen geliefert:
10.1Lichte Malde

Ofen K-5+H mit Kondensator auf Géarschrank KE-20+H

A 4 T 1
g KC \ ]
A\
A B
- 850 mm — |
E K5+H
Basic
& E
£ EX
<2 =
o+ \©
T Drehstrom
8 380V 8.5kW
(Basic 6.0kW)
Kabellange: 1.5m KE20+H
16A CEE-Stecker
Stromanschluf Wasserzulauf 3/4"]
220V 1 'ZKW t\gl:gs;:h;n:sr:hmen-Anscmuﬂ)
Kabellange: 1.3 m
0 Schuko-Stecker N

vvv ¥ ﬁ) Ka0013c3-98 @ &

10.2 Abmessungen bei gedffneter Tur

Draufsicht bei offener Tiir

1570 mm
160 mm | 605 mm 850 mm 115

Lg

I_D_IL'
N

Tur Garschrank  Tir Backofen

<
<

780 mm

Kj000ic0-98
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11 Technische Daten

Backofen
Elektrische Angaben
ABSICHERUNG SPANNUNG STROM PHASEN LEISTUNG
16A 400V 12.5A 3N~ 8,5 kW
Malle
BREITE TIEFE HOHE GEWICHT BLECHE BLECHEABSTAND
780 mm 960 mm 535 mm 245kg 5 (60x40) 80 mm
Sonstiges
GERAUSCHPEGEL ABDAMPFMENGE FLIESDRUCK
<70 dB 0.105 m*h 1.5-2.0 bar
Garschrank
Elektrische Angaben
ABSICHERUNG SPANNUNG STROM PHASEN LEISTUNG
5A 230V 4,35A 1~ 1,0 kW
Malle
BREITE TIEFE HOHE GEWICHT BLECHE BLECHEABSTAND
780 mm 850 mm 965 mm 87 kg 20 (60x40) =4,8 m’ 60 mm
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12 Schaltplan
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Kiirzel BEZEICHNUNG ) % b2 % b2
al Hauptschalter K&M P1-32 10462
b1 Tiirkontakischalter- Endschalter 10419 ——&— ——)—
b2 Schalter fiir Garschrank KE20+H-94 Russenberge 10464
c1 Schiitz fiir Motor KMDIL 00M-10 24V /50Hz 10403
c2 Schitzfiir Heizelement KM DIL 00M-10 24V/50HZ 10403 3 1 5 3
d1 SchitzHilfsschiitz Weidmiiller 37 SM400 B 3
el Sicherungsautomat 3x25A 10472
e2,e3,e4 |Sicherungsautomaten 10A 10411 m6 6
e5 Sicherung - Schmelzsicherung 10-20 A 10410
g1 Mikroprozessor CS 50 Programme 143064500
h1 Glihlampe Halogen 12V /20 W 776599 3
h3 Summer extern 24V (optional) 20101 3
m1 Transformator 100 VA230/24 V 10414
m2 Lifter Kiihigeblase fiir Elektronik 0072500028
m3 Umliifter Hanning Typ: L7ZAW4D-101 ab199§ 1441002700 3
m4 Stellmotor Belimo LCM 24 fiir autom. Zug (CS-Steuerung) MPCS 3
m5 Liifter fiir Schwadenkondensator 0070606291
mé Liftermotor fiir KE 20 +H 10512
m7 Transformator (Beleuchtung) 50 VA230/12 V.
1 Heizelement K4 +V 8.5kW 10422
r2 Heizelement trocken fiir KE 20 + H 0.5kW ab 1985 10503
2 Heizelement trocken fiir KE 20 + H 0.5kW ab 1989 10463
3 Heizelement naf fiir KE 20 + H 0.5kW 10504
s1 Elektromagnetventil 3/4"x13,5mm 230V ab 1998 8011151 Schaliplan Ladenbackofen K5+ H Mikioprozessor: KS95 400/230V 3PHASEN
s2 Thermostat fiir KE 20 + H, 0-40°C Typ: TR-3 10501
s3 Hygrostat VHS-C1090 ab 1994 10465 Zeichner B.La PROJEKT
s3 Hygrostat Sauter HSC120 F001 ab 05/2000 uberpraft | M.S. Ladenbackstation K5+ H-95-2000
s4 Thermostat fiir Kondensator, 0-90°C 10508 A S TO R
T Motorschutz des Luftumwélzers —— MaBstab ohne ZEICHNUNGSNUMMER uberarb
u1 Thermoelement Fe-Konst 10116 Datum | 22.05.2000 K5+ H-95-2000 MS
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13 Anhang

13.1 Tabelle mit Backprogrammen

Folgende Tabelle gibt einige Anhaltspunkte fiir die Parameter verschiedener Backprogramme an.

BACKGUT BACKTEMP BACKZEIT SCHWADEN
°C MIN SEC
Brotchen 185 20 4
Brezeln 180 15 4
Mohnbrotchen 175 18 4
Roggenbrdétchen 180 18 4
Baguette 180 30 4
Croissant 160 20 0-4
Blatterteig 170 30 0
Rosinenbrotchen 170 20 0
\Wiener Boden 175 20 0
Murbeteig 160 10 0
Biskuit 160 10 0
Streuselkuchen 170 20-30 0
13.2 Tabelle fur Backprogramm
Bitte mit Bleistift ausfiillen.
PROG NR.: 1 NAME: BROETCHEN
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1 16 185 4 Nein
2 4 185 0 Ja
3
4
5
PROG NR.: 2 NAME: Croissant
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1 1 160 3 Nein
2 18 160 0 Ja
3
4
5
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PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG

1

2
3
4
5
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PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG

1

2
3
4
5
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PROG NR.: NAME:
ABSCH. ZEIT TEMP DAMPF ABZUG
1
2
3
4
5
Abschnitt 1 Abschnitt 2 Abschnitt 3
Temperatur/°C 185
180 180
=< 1min > 14 min > 3min >
Zeit/min
1 15 18
Schwadenzeit/sec
4 sec 2 sec
Zeit/min
Zug 1 15 18
Auf
Zu Zeit/min
1 15 18

Astor-Béckereimaschinen GmbH

Dezember 2000
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