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1.1 Allgemein

Sicherheitshinweise

Beachten Sie die Hinweise WARNUNG, VORSICHT und ¢
Empfehlungen. Halten Sie die Reinigungs- und Wartungshinweise
ein. Diese tragen zur einwandfreien Funktion des Apparates bei.

Das Aufstellen, Anschliessen und die erstmalige Inbetriebnahme des
Apparates darf nur durch konzessionierte Fachleute und von ELRO
autorisiertem Personal erfolgen. Vorgangig ist zwingend die Montage- und
Inbetriebnahmeanleitung zu lesen.

Bei unvorsichtiger Handhabung besteht Verbrennungs- oder Verbrihungs-

gefahr durch:

= heisse Oberflachen
= austretenden Dampf
= Uberschwappendes Kochgut

/AWARNUNG
A VORSICHT
A VORSICHT

AVORSICHT
/A VORSICHT
AVORSICHT

Fullmarken
beacghten!

Bei Fehlfunktion oder Beschéadigung darf der Apparat
nicht unter Druck gesetzt werden.

Der Apparat darf nicht als Fritteuse benutzt werden =
Brandgefahr!

Vorsicht heisse Oberflache!

Vorsicht heisse Oberflache die beriihrt werden muss!
Bedienen Sie Bedienelemente an den daflr
vorgesehenen Griffen.

Vorsicht austretender Dampf!

Bei sdmtlichen Apparatedffnungen kann Dampf
austreten.

Vorsicht Klemm- oder Quetschgefahr!

Der Apparat ist unter Aufsicht zu betreiben. Eine
Ausnahme sind Betriebsarten mit ,feuchter Hitze" und
.Niedertemperaturlangzeitgaren uber Nacht".

Bei unsachgemassem Gebrauch (Einftllen von
Kochgut tber die max. Fullmarken —- oder bei
Wallstufen im Fortkochbereich) besteht
Verbrihungsgefahr durch austretendes Kochguit.
Beachten Sie in der Betriebsart schwimmend Backen”
die min. und max. Fettstofffullmarken. Fullen Sie beim
Unterschreiten der min. Fettstofffullmarke Fettstoff
nach.

Im Garraum sind die Markierungen eingepréagt. Diese
bedeuten:

—_max. Fullmarke

—— max. Fettstoffflllmarke”

—— min. Fettstofffllimarke”
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Schwimmend
Backen”

AVORSICHT

AVORSICHT
AVORSICHT

A VORSICHT

AVORSICHT

AVORSICHT

Halten Sie beim Aufstellen des Apparates einen min.
Abstand von 900mm zu Geraten die Wasser beinhalten
ein. Wenn dies nicht moglich ist, ist eine
Spritzschutzeinrichtung von mindestens 350mm Hodhe
zu installieren.

Geben Sie niemals Wasser in heissen Fettstoff! Dieser
kann sich sofort entztinden = Brandgefahr!

Verwenden Sie nur Feuerldscheinrichtungen mit
Herstellernachweis flr deren Eignung zum LOschen
von Speise6l- und Speisefettbranden.

Mobiler Apparat darf in gefulltem Zustand nicht bewegt
werden.

Sicherheitseinrichtungen sind in regelmassigen
Abstanden durch den ELRO Kundendienst auf deren
ordnungsgemasse Funktion zu prifen.

Schwimmend  backen”:  Schliessen Sie den
Apparatedeckel in dieser Betriebsart nie! Falls der
Deckel dennoch geschlossen ist, achten Sie beim
Offnen darauf, dass heisse Fett- Oldampfe austreten!
Brandgefahr!

Fettstoff ist bei Kippapparaten Uber den ELRO
Auslaufhahn in erkaltetem Zustand zu entleeren!
Gefahr von Uberschwappendem Fettstoff.
Senken/Heben Sie Korbe langsam.

Brandgefahr! Verwenden Sie frischen Fettstoff. Bei
altem Fettstoff ist der Zundpunkt niedriger und das
Uberschaumen wird beguinstigt.

Zu nasse und zu grosse Mengen Nahrungsmittel haben
Einfluss auf das Aufschdaumen des Fettstoffs —
Verbrennungsgefahr! Durch Beigabe von
wasserhaltigem Kochgut entstehen starke Fettspritzer.
Diese Betriebsarten Autolift, Autolift-Pastamat, Autolift-
Frittomat eignet sich fir den Chargenbetrieb. Bestiicken
Sie die Korbhalterung mit entsprechenden Kdérben und

betatigen Sie E Die Korbe werden in den Garraum
abgesenkt, die eingestellte Zeit beginnt abzulaufen.
Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit hebt der Autolift die
Korbe aus dem Garraum. Danach ertdont das Horn, die
Prozesszustandsanzeige blinkt.

High-speed: Verbrihung durch Dampf! Betatigen Sie
wahrend dem Be- oder Entladen des Garraums niemals
P . Offnen Sie wahrend dem Prozess niemals den
Deckel.

11111111



A Kochsalz in gel6ster Form beigeben, resp. solange
umrihren, bis sich das Salz aufgelost hat.

Heizen Sie den Apparat trocken auf (Vorheizen).

A Geben Sie den Fettstoff nach Erreichen der SOLL-
Temperatur bei. Vor dem ersten Bratvorgang muss die
ganze Bratflache mit Fettstoff bedeckt sein.

Beste Bratresultate erzielen Sie, wenn Sie die

& Bestiickung der Bratflache von der Mitte nach Aussen
vornehmen.

& Wirzen Sie das Gargut erst nach dem Bratvorgang
Die Betriebsart High-speed” eignet sich zum

&) Aufbereiten von Speisekomponenten. Die Funktion

High-speed als Option steigert die Produktionsleistung

1.2 Hersteller
E L RAO

Wohlerstrasse 47
CH-5620 Bremgarten
www.elro.ch

1.3 ELRO Kundendienst
[ & +41 (0)56 648 94 11
> cs@elro.ch
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2 ELRO Apparate Serie 2300

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf eines ELRO Apparates der Serie 2300.

Wir sind sicher, dass dieser Apparat Ihre Anspriiche im téaglichen Kichenbetrieb vollumfanglich befriedigt.
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig bevor sie den Apparat in Betrieb nehmen. Optionen sind in
dieser Anleitung mit der Fussnote  versehen.

2.1 Anwendungsbereich

Dieser Apparat ist fur den Einsatz in folgenden Kundensegmenten bestimmt:

Heime, Schulen, Internate

Alten- und Pflegeheime, Altersresidenzen
Catering- und Feinkostunternehmen
Regionalspitaler, Kliniken und Anstalten
Kasernen

Betriebsverpflegung, Zentralkiichen
Gastronomie, Hotellerie
Kreuzfahrtschiffe/-reedereien
Airline-Catering

L R R R

2.1.1 Bestimmungsgemasse Verwendung

Der ELRO Apparat der Serie 2300 ist fur die Zubereitung und Verarbeitung von Lebensmitteln bestimmt.
Er wird als moderner Universalkochapparat zum vorteilhaften

— Braten”

= Uberdruckgaren”

= Gleichdruckgaren

= Dampfen

= Schwimmend Backen”

eingesetzt. Der Apparat wird in Grossklichen von instruiertem Personal verwendet.
Die Verwendung in Fahrzeugen, auf Schiffen oder in Flugzeugen bedarf der Genehmigung des Herstellers.

2.1.2 Nicht bestimmungsgemasse Verwendung

Jede andere Verwendungsart entspricht nicht dem Verwendungszweck und kann fir Personen und/oder
Sachen eine Geféahrdung darstellen.
Insbesondere dirfen keine Produkte verarbeitet werden, die

= (giftige Dampfe
= atzende Dampfe

verursachen, oder sich bei einer Temperatur von unter 120°C selbst entziinden.

Dieser Apparat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Apparates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Apparat spielen. Reinigung und Benutzer-
Wartung durfen nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

X101923D 7



3  Apparatelbersicht

1 5 1 15
6 2
9 139
10 12
8
7
3
Mobiler Apparat”
16" I’
(
1. Apparatedeckel 10. ELRO Auslaufhahn, bei kippbar Option®
2. Garraum/Garraum 11. Apparatenummer eingraviert (5-stellig)
3. Konsole 12. Bedienung fur Kippung”
4. Sockel 13. Aufbaumischbatterie’/WDS Water Dosing System®
5. ELRO Mehrfunktionenventil”) 14. Hygienescharnier
6. Prallblech” 15. Kerntemperaturfihler?
7. Deckelgriff 16. Sicherheitsventil? (DBGNI und M-DBGNI)
8. Bediengriff ELRO Sicherheitsverschluss” 17. Lenk- und Bockrollen *)
9. Display Steuerung 90 18. Autolift (Pastamat; Fritomat)”

18"

*) Optionen
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4 ELRO Quick Cook Select QCS

Die Bedienung mit ELRO QCS ermdglicht einfachste Bedienung und Reproduzierbarkeit. Sie bedienen den
Apparat mit Hilfe eines farbigen Touch Display der Steuerung 90. Sie kdnnen die Speisen mit Betriebsarten,
oder mit Unterstitzung von Kochprogrammen zubereiten. Individualisieren Sie die Steuerung nach ihren
Bedurfnissen und Gewohnheiten.

Hinterlegen Sie ihre bevorzugten Temperaturen, aktivieren Sie beim Einschalten der Steuerung das
automatische Vorheizen in der Betriebsart Braten. Erstellen Sie ihre eigenen Kochprogramme.

4.1 HauptmenU — Betriebsarten — Arbeits- und Einstellbereiche

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme des Apparates sind Sie in der Betriebsart Braten” oder Kochen. Durch

antippen des Symbols %3 gelangen Sie ins Hauptmen.

% HAUPTMENU ese WEITERE
564 Braten”
W | 30°-250°C “ 4%
E L RQO 5 | xoon w- W - )
ochen —e— ruckgaren®
. W | 30°C-Siedepunkt & B | 103°c-106°C
5% ese
- . High-speed”
Q eee | \Weitere LY = kein
503 , 55 % Schwimmend backen”
= Einstellungen B BT | 30°-190°C
\ @ Kontakt E EP Kochbuch
A | O - %
ﬁ Hauptmendi {— Zurick
@ Ausschalten )
) Option

X101923D 9



4.1.1 Arbeiten mit dem QCS

Die Philosophie des QCS Touch ist intuitiv und in allen Betriebsarten dieselbe. Je nach Ausstattung /
Optionen des Apparates, stehen verschiedene Funktionen zur Verfligung.

Einstellen / Andern Einstellungen
-Temperatur / Wallstufe / Zeit

Optionen
-WDS? / Pastamat? [/ Startzeit /
Kerntemperatur?

Einstellbereich

Optitherm Optitherm
Wallstufen Kochen
] ]

i i
1= 1=

55

bi))

A« % @A « B
Tastatursperre
99 % & Tastatursperre:
In den Einstel-
00:04:30 lungen kénnen Sie

definieren, ob Sie
die Tastatursperre
aktivieren  wollen
und nach welcher
Zeit dies passieren
soll.

Aufheizen:

Der Balken zeigt den Fortschritt des Aufheizens. Vor Erreichen
der eingestellten Temperatur wechselt der Balken von ROT
auf

Wenn die Temperatur erreich ist, blinkt das Display und das
Signal ertont (sofern in den Einstellungen nicht deaktiviert)

Aufheizen

99 o 1l 99 o 1l

001000 4 001000 4 00:10:00 »

Tl . .

Prozess bereit, dricken Sie zum Starten ’

99 & -l 99 b
00:10:00 » 00:04:19 00:00:00

©

Prozessende

Am Prozessende

Zeit hinzuftigen Zeit hinzufugen

Am Prozessende

Wiederholen Prozess

0 wiederholen
Stopp Prozess stoppen
Hauptmenti Einstellungen

X101923D
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4.1.2 Temperatur

Braten Kochen Schwimmend backen Keypad

130 140 150 60 65 70 140 160 -
60 80 90

el + rel + Ic) + 0

+- Vorgabetemperatur hinzufiigen

if Keypad, geben Sie die gewtinschte Temperatur ein
¢ Ldschen der Eingabe

A Zuriick zu den Vorgabetemperaturen
v Bestatigen / Ubernehmen

Wenn Sie eine Temperatur hinzufligen wollen, driicken Sie + , geben Sie die gewiinschte Temperatur ein

Wenn Sie in den Vorgabetemperaturen eine Temperatur I6schen oder &ndern wollen, driicken Sie mit dem

Finger ca. 3 Sekunden auf die zu &ndernde Temperatur. Driicken Sie C und \/, oder geben Sie eine neue
Temperatur ein.

und bestétigen Sie diese durch \/.
Wenn Sie nicht mit den Vorgabetemperaturen arbeiten wollen, kdnnen Sie die gewiinschte Temperatur mit

Keypad eingeben “* Durch betatigen von Vv wird die eingegebene Temperatur ibernommen.
4.1.3 © Zeit
--:--:-- bedeutet Dauerbetrieb, betétigen Sie ¢ und \/.

Vorgabezeiten Keypad

Bei der Zeit kdnnen Sie wahlen zwischen
Vorgabezeiten (+/-), oder dem Keypad. Bestatigen

mm SS mm SS . .
Sie mit

Y S RN acBH.

il b1} b}

4.1.4 = = & \Wallstufen — Betriebsart Kochen

Waéhlen Sie in der Betriebsart Kochen bei Siedetemperatur, folgende Wallstufen (Kochintensitat):
599

359 159
wenig = _ mittel "= — stark &=

4.1.5 it Optitherm

Wabhlen Sie in der Betriebsart Kochen die Funktion Optitherm, wenn Sie das Anbrennen von heiklen Speisen
(z.B. Milch, Milchreis, Polenta, Fondue) verhindern wollen.

X101923D 1 1



416 9 Startzeit

Geben Sie an, um welche Uhrzeit der Apparat aufheizen muss.

4.1.7 =% WDS Wasserdosiersystem”

Kaltwasser Warmwasser Mischwasser
Eingabe uber vorgegebene Individuelle Eingabe Individuelle Eingabe
Fillmengen

18 37 65

ki 1(64 : : ’ 1 : 3

3/4 Ful

7 8 9 v 8 9

Il S~ cC)h A—cB

Stellen Sie die gewlinschte Wassermenge ein. Wahlen Sie zwischen Kalt-, Warm-, oder Mischwasser.

0

Starten Sie den Wasserauslauf ’ .

Wenn Sie den Wasserauslauf stoppen wollen, driicken Sie erneut ..

4.1.8 /¢ Kerntemperatur’

Wenn der Apparat mit einem Kerntemperaturfiihler ausgestattet ist, konnen Sie diesen aktivieren. Anstelle
der Prozesszeit wird jetzt die Kerntemperatur angezeigt. Die Eingabe der Kerntemperatur ist identisch mit
der Temperatureingabe.

Der 6-Punkt Kerntemperaturfiihler erméglicht gradgenaues Garen.

&4 Achten Sie darauf, dass Sie den Kerntemperaturfiihler moglichst in der Mitte des Garguts einstechen.

4.1.9 ¥ Autolift” — Autolift Fritomat” — Autolift Pastamat”

Prozess/Charge beendet = Sie kdnnen Prozess/Charge erneut starten C)
4 Horn inaktiv = Beachten Sie das Display.

Bestlicken Sie die Korbhalterung mit Kérben und betétigen Sie E Die Korbe werden in den Garraum
abgesenkt, die eingestellte Zeit beginnt abzulaufen.

Nach Ablauf der Zeit hebt der Autolift die Koérbe aus dem Garraum. Horn ertént und die
Prozesszustandsanzeige blinkt.

X101923D 1 2



4.1.10 Vorgehensweise Vitaldruckgaren mit/ohne High-speed”

— .-*;

1. Setzen Sie das Bodenblech ein, Schalten Sie die Steuerung ein. Wahlen Sie im
Hauptbildschirm die Betriebsart *** L

2. Geben Sie Wasser = in den Garraum (Boden 2-3cm bedecken), bei High-speed unterhalb des Ventils

3. ohne Speed Apparat kalt = >

mit Speed <5 Apparat kalt = Option High-speedi(—\’ und starten 2
Tipp: Beim Vorheizen den Deckel schliessen, jedoch mit geéffnetem ELRO Mehrfunktionenventil

g

Horn ertdnt (sofern nicht deaktiviert) - Display blinkt griin
Quittieren Sie diese Meldung durch Antippen des Displays
Verteilen Sie die zu garenden Produkte in gelochten GN-Korben 1/1-150
& Bei klein geschnittenen TK- oder Frischprodukten eignen sich GN-Kérbe 1/1-100
Héangen Sie die GN-Korbe in den Garraum, oder stellen Sie diese auf das Bodenblech
Kontrollieren Sie, dass das Prallblech korrekt angebracht ist.

!_‘a. g

©CoNo O~

Schliessen Sie den Apparatedeckel mit getffnetem ELRO Mehrfunktionenventil

10. Verriegeln Sie den Sicherheitsverschluss = OFFEN ? /ZU

11. Schliessen Sie das ELRO Mehrfuktionenventil

12. Starten Sie den Prozess 4
13. Signalstift hebt sich aus dem ELRO Mehrfunktionenventil sobald sich Druck im Garraum aufgebaut hat

HL .

14. Am Ende des Druckgarprozesses wird die Deckelkihlung aktiviert. Der Druck im Garraum baut sich ab

% g

-

15. Horn ertont (sofern nicht deaktiviert) — Display blinkt griin
16. Quittieren Sie diese Meldung durch Antippen des Displays

Es kann vorkommen, dass beim Nachdampfen die Deckelkuhlung erneut in
A VO RSICHT Betrieb gesetzt wird.

CER
17. Offnen Sie das ELRO Mehrfunktionenventil langsam . Der rote Signalstift senkt sich im ELRO
Mehrfunktionenventil. Der Garraum wird entliftet, der Restdruck abgebaut.

- |

18. Offnen Sie den Sicherheitsverschluss = ZU / OFFEN
Offnen Sie anschliessend den Apparatedeckel

Offnen Sie den Deckel nur einige Zentimeter. Kochgut kann iberschaumen.
/N\VORSICHT | st dies der Fall, schliessen Sie den Deckel und warten Sie, bis sich der
Schaum gesetzt hat.

4.1.10.1 Abbrechen Druckkoch Prozess

Tippen Sie auf das Display. So gelangen Sie zu den eingestellten Prozessdaten. Betatigen Sie wahrend des

e
Druckgarprozesses die Deckelkiihlung E oder H der Prozess wird abgebrochen.

4.1.10.2 Druckkoch-Prozesse in Chargen

Kontrollieren Sie zwischen den Chargen, ob sich gentiigend Wasser im Garraum befindet.

X101923D 13



4.2

E' Grundzubereitungsarten im ELRO QCS Kochbuch

Im ELRO QCS Kochbuch finden Sie Grundzubereitungsarten mit vordefinierten, prozesssicheren Werten,
die optimale Kochergebnisse garantieren. Diese Fixkochprogramme erkennen Sie an dem * vor dem
Kochprogrammnamen. Sie kdnnen diese Fixkochprogramme als Basis fir eigene Kochprogramme

verwenden. Andern Sie die Einstellungen (Temperatur, Zeit, Optionen, Phasen etc.) und speichern Sie das
Kochprogramm unter neuem Namen.

Hier kdnnen Sie im Kochbuch Kochprogramme &ndern, erstellen und speichern.

Customer Nr. 02

Customer Nr. 03

Customer Nr. 04

*Anbraten

*Blanchieren

*Blumenkohl frisch mittelgross
*Braten

*Bratkartoffeln

*Bratwurst

Kochprogrammen,

*Kalbsragout Kochprogrammname
Iwr 220 Phase 1/2
2/2 & Phase 2/2

00:20:00

alphabetisch geordnet

N

4.2.1 Erstellen, Editieren und Speichern von Kochprogrammen

Wahlen Sie ein bestehendes Kochprogramm aus. Nehmen Sie die gewiinschten Anderungen in den
einzelnen Kochphasen vor.

* Kochphase hinzuftigen

= Kochphase l6schen

&’ Kochprogramm léschen

-
<

Kalbsragout

B el el |l 2B T

i 22 he | (14 o5

- ® o

a

5
qQw e rt
8 s dF 9
¥ % eli¥ D

2o (e @

-

Erstellen, Editieren, Speichern

» I

Um die Anderungen zu speichern, oder Kochprogramme zu
I6schen, benétigen Sie den entsprechenden Benutzercode.

Lesen Sie das Kapitel «Einstellungen — Benutzercode» in dieser
Anleitung.

Wenn Sie das Kochprogramm speichern wollen, betétigen Sie

betatigen, werden Sie gefragt ob Sie die Anderungen
speichern wollen.

Geben Sie den gewiinschten Programmnamen Uber die Tastatur
ein und bestatigen Sie mit v

X101923D
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4.3 Chefto Chef

Besuchen Sie unsere Homepage www.ELRO.ch. In der Rubrik Chef to Chef finden Sie Tipps und
Informationen aus der Praxis.

4.3.1 Langzeitgaren tber Nacht

Viele Produkte eignen sich fiir ein Langzeitgaren Uber Nacht. Damit steigern Sie die Produktionsleistung,
senken Energiekosten, verbessern die Produktqualitat, verringern den Gargewichtsverlust und gewinnen
Zeit!

Siedfleisch, Tafelspitz etc.

Fleisch kurz blanchieren, mit frischem Wasser tiberdecken.

Wurzelgemise beigeben. ¢ Achtung kein Salz beigeben (Fleisch wird rot)! Deckel schliessen
Fixkochprogramm *Langzeitgaren tber Nacht.

Prozess starten ’

Rinderbraten, Schmorbraten etc.
Fleisch anbraten, Sauce ziehen mit Fond tUberdecken, Deckel schliessen.
Fixkochprogramm *Langzeitgaren tber Nacht.

Prozess starten ’

Brihen, Fonds und Grundsaucen

Bruihen oder Grundsaucen ansetzen. ¢ Knochen etc. in GN Koérbe verteilen, erleichtert am nachsten Tag das
Entnehmen. Saucen, Briihen aufkochen, abschdumen, abfetten.

Fixkochprogramm *Langzeitgaren Gber Nacht

Temperatur auf 90°C einstellen, Prozess starten 2

4.3.2 Kochen mit Optitherm
Mit dickflissigen, pastdsen und schwierig zu erwdrmenden Speisen erreichen Sie optimale Ergebnisse.
Optitherm verhindert das Ansetzen/Anbrennen am Garraumboden.

Polenta, Milchreis, Griessbrei etc.
Fixkochprogramm *Sieden.

Sieden 98°C mit Optitherm ﬂ Horn.
FlUssigkeit (Milch, Brihe etc.) beigeben.

Prozess starten 4 . Vor dem Siedepunkt ertdnt Horn, quittieren.

945
Kochwallstufe "=, Prozess starten ’
Flissigkeit umrihren und schnell zum Kochen bringen. Polenta, Milchreis oder Griess beigeben, gut
umrihren.

L Prozess stoppen, Temperatur auf 94°C und Garzeit auf 30-40 Minuten stellen, Prozess starten > .

Creme/Pudding
Fixkochprogramm *Sieden.

Sieden 98°C mit Optitherm or (blinkt wenn im Eingriff), Horn.

Flissigkeit (Milch ohne Zucker) beigeben, Prozess starten ’ . Vor dem Siedepunkt ertént Horn, quittieren
durch antippen des Touchscreen.

159
Kochwallstufe &, Prozess starten >
Milch unter standigem Rihren schnell zum Kochen bringen.
Das angeriihrte Cremepulver mit Zucker beigeben, kurz ziehen lassen ¢ nicht mehr Kochen lassen.

| Prozess stoppen und Creme/Pudding sofort abfillen.
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4.3.3 Richtwerte Garzeiten

Im ELRO Druckgarbraisiére lassen sich ohne weiteres verschiedene Gemiise miteinander dampfen, ohne
dass geschmackliche Ubertragungen auftreten. Die Temperaturen variieren je nach Beschickungsmenge
und Zustand des Produkts (Frisch- oder Tiefkiihlprodukt TK). ¢ Bei TK-Gemuse halbieren sich die Garzeiten.
Die Bedurfnisse in der Altersverpflegung und der Restauration an das Gargut sind unterschiedlich.

Braten Temperatur [°C]
Fleisch anbraten (Geschnetzeltes, Ragout, Schmorbraten, Bolognaise) 220 - 250
Koteletten, Fleischrouladen, Steaks, Schnitzel, Kalbshaxen 180 - 220
Fischfilets 175 - 190
Pfannkuchen 190 - 200
Teigwaren, Spéatzle, Knopfli, Schupfnudeln 200 - 220
Griess, Mais- Platzli (Galetten) 130 - 180
Bratwurste 160 - 225
Bratkartoffeln, Rosti 220 - 230
Spiegeleier 130 - 150
Frischgemise Vitaldruckgaren Altersverpflegung [Min] | Restauration [Min]
Salzkartoffeln in Wiirfel geschnitten 10-15 6-8
Kartoffeln ganz, in der Schale (je nach Grdsse) 20 - 30 12 - 20
Blumenkohl Rdschen 6-10 3-5
Karotten ganz 10- 15 8-10
Karotten geschnitten 5-10 3-5
Kohlrabi geschnitten 5-10 3-5
Sellerie geschnitten 5-8 3-5
Randen ganz (Rote Beete) 50 - 70 30-50
Kabis und Kohl (Wirsing) 15-20 10 - 15
Bohnen grin 5-10 3-5
Fenchel ganz 20- 30 15-30
Fenchel geschnitten 8-12 5-8
Bruxeller Chicorée ganz 15- 20 10 - 15
Schmorgerichte Vitaldruckgaren Altersverpflegung [Min] | Restauration [Min]
Rindsragout 45 - 55 30-40
Kalbshaxen geschnitten 30-45 25-35
Kalbfleischrouladen 20 - 30 15-20
Kalbsgeschnetzeltes 2. Qualitéat 15-20 10- 15
Truthahn-Goulasch 15-25 15-20
Rindsaftschnitzel 25 -40 25-35
Rindschmorbraten 75-90 60 - 90
Rehragout 30-45 25-35
Schweinebraten (Nacken) 60 - 90 60 - 75
Schweineragout 30-45 25-30
Kalbsschulter 60 - 80 50 - 65
Héhnchen Keulen 25-35 15-25
Lammbhaxen geschnitten 30-40 25-30
Lammagigot 60 - 85 50-75
Kerntemperatur Richtwerte Vitaldruckgaren Temperatur [°C]
Geflugel 75
Schweinehals 80
Schweinriicken 73
Rinderschmorbraten 90
Kalbsschulterbraten 72 -75
Lammgigot 70-75
Schwimmend Backen Temperatur [°C]
Kartoffelkroketten 160 - 190
Frdhlingsrollen 160 - 190
Fisch, Krustentiere, Meeresfriichte 160 - 190
Gemduse, Pilze 160 - 190
Krapfen 160 - 190
Berliner Pfannkuchen 160 - 190
Frichte 160 - 190
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4.3.4 Produktionsleistung

Produktionsleistung Braten®

Die maximale Produktionsleistung pro Stunde
(z.B. Gulasch, Ragout, Geschnetzeltes)

Inhalt bis max. Fillmarke [I] 531/562 | 71t/75%2 | 93! /972 | 108V /1132 | 142! - 1472
Max. Menge [kg] Pro Charge 6 10 10 15 15
Max. Produktion [Menge pro Stunde] 24 40 40 60 60
Produktionsleistung Druckgaren” (Dzl%-rnl?;rlgﬁleelnPgé(\d/?Jeljttlglrs)sIelstung 29 ST

Inhalt bis max. Fillmarke [I] 531 /562 | 71t/75%2 | 93! /972 | 108V /1132 | 142! -147?
Max Menge [kg pro Charge] 10 20 20 30 30
Max Produktion [Menge pro Stunde] 20 40 40 60 60
Produktionsleistung Die maximale Produktionsleistung pro Stunde

Schwimmend Backen” (z.B. Apfelkiichlein, Frihlingsrollen)

Inhalt bis max. Fillmarke [I] 533/564 | 711/75%2 | 93! /972 | 108Y/113? 1421 - 1472
Max Menge Fettstoff [I] 39 52 52 65 65

Min Menge Fettstoff [I] 17 23 23 34 34

Max Menge [kg pro Charge] 3.5 7 7 10.5 10.5
Max Produktion [Menge pro Stunde] 14 28 28 42 42

1 DBGN, M-DBGN, DBGNI, M-DBGNI, DBGNS, M-DBGNS
2 DBKGN, M-DBKGN, DBKGNS, M-DBKGNS
3 DBGN, M-DBGN, DBGNI, M-DBGNI, DBGNS, M-DBGNS
4 DBKGN, M-DBKGN, DBKGNS, M-DBKGNS

X101923D
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4.4 ELRO Auslaufhahn”

/A VORSICHT
A VORSICHT

/\WARNUNG

4.4.1 Reinigung

4.4.2 Wartung
AVORSICHT

Ermoglicht das vollstandige Entleeren des Garraums.

Verhindert das Befilllen des Garraumes bei unsachgemasser Montage und
ungewolltes Offnen durch Anstossen/Anfahren.

Bei Kippbaren Apparaten ist der ELRO Auslaufhahn” eine Option.

zZu offen offen

u B drehen

Entnehmen Sie den Ventilkolben (1) des ELRO Auslaufhahns nur bei
geodffnetem Apparatedeckel!

Der ELRO Auslaufhahn wird wahrend dem Betrieb heiss! Verwenden Sie
zur Bedienung den daflr vorgesehenen Bediengriff.

Beim Entleeren besteht Verbrihungsgefahr durch heisses Kochgut oder
austretenden Dampf. Halten Sie beim Offnen Abstand.

1
D anheben
I 4
B drehen / anheben
C ziehen 3
A ziehen
2

1 Ventilkolben

2 Ventilkorper

3 Dichtungen

4 Bediengriff
Reinigen Sie den Ventilkolben (1) und Ventilkérper (2) nach jedem Gebrauch
mit handelsiiblichen Reinigungsmitteln.

Prifen Sie nach jedem Gebrauch/Reinigung

= die einwandfreie Funktion

= ob Teile Beschadigungen und

= Dichtungen (3) Risse oder Schnitte aufweisen.

Falls die korrekte Funktion nicht gewahrleistet ist, oder Teile beschadigt sind,
fordern Sie den ELRO Kundendienst an.

Reiben Sie den Ventilkolben (1) mit Vaseline oder Glyzerin ein bevor Sie ihn
einsetzen (mindestens einmal wéchentlich).

X101923D
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4.5 ELRO Mehrfunktionenventil”

unter Druck

180° drehen

AVORSICHT

AVORSICHT
/\WARNUNG

4.5.1 Reinigung

Téaglich
Wadchentlich

4.5.2 Wartung
A VORSICHT

1 Ventiloberteil 4
2 Signalstift | und Il
3 Prallblech
4 Apparatedeckel 3
5 Uberwurfmutter
6 Bediengriff

1

Entliften |
2
\ g

Prallblech (3) muss wahrend dem Betrieb korrekt angebracht sein!

Falls Sie Kochgut in Siedebeutel/Vakuumbeutel in den Garraum geben,
missen Sie diese so platzieren, dass diese das Prallblech (3) nicht
verstopfen.

Der richtige Signalstift (2) muss eingesetzt sein!

Signalstift | fiir: DGN, DGNS, DBGN-EDS, DBGNS-EDS, DBGNI-EDS
Signalstift 1l fir: DBGN-ED und DBKGN-ED

Das ELRO Mehrfunktionenventil wird wéahrend des Betriebes heiss.
Verwenden Sie zur Bedienung den dafiir vorgesehenen Bediengriff.

Das ELRO Mehrfunktionenventil kann wéhrend dem Betrieb ansprechen
oder manuell getffnet werden. In beiden Féllen tritt heisser Dampf aus!
Halten Sie nie den Kopf und Gliedmassen wahrend dem Betrieb vor oder
tiber diese Offnung.

Ventiloberteil (1) Signalstift (2) Prallblech (3)
X X
X
Vorgehensweise:
Ventil ist im Zustand offen, Apparatedeckel (4) 6ffnen
Prallblech (3) abziehen, Signalstift (2) entnehmen
Apparatedeckel (4) schliessen, Ventiloberteil (1) von Uberwurfmutter (5)
losschrauben, Ventiloberteil (1) enthnehmen
Ventiloberteil (1), Prallblech (3), Signalstift (2) unter fliessendem Wasser
reinigen
Setzen Sie das ELRO Mehrfunktionenventil in umgekehrter Reihenfolge
zusammen

Kontrollieren Sie das ELRO Mehrfunktionenventil regelméssig auf dessen
korrekte Funktion oder ob Teile beschéadigt sind. Falls dies nicht gewahrleistet
ist, setzen Sie den Apparat nicht mehr unter Druck. Fordern Sie umgehend
den ELRO Kundendienst an.

X101923D
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4.6 ELRO Sicherheitsverschluss”

| 3
Jf&gz
1

verriegelt

) B Bediengriff (2) mit der rechten Hand 90° nach unten
‘ | @ drehen.
O )
B

A

A VORSICHT
A VORSICHT
A VORSICHT

A VORSICHT
/A VORSICHT

4.6.1 Reinigung

4.6.2 Wartung
AVORSICHT

1 Deckelgriff
2 Bediengriff
3 Apparatedeckel

Apparatedeckel 6ffnen:

offen A Deckelgriff (1) mit der linken Hand nach unten driicken

Setzen Sie den Apparat bei Fehlfunktionen des ELRO Schnellverschlusses
nicht unter Druck. Informieren Sie umgehend den ELRO Kundendienst.
Offnen Sie den Druckdeckel unter keinen Umsténden mit Gewalt.

Es besteht Verbriihungsgefahr! Vergewissern Sie sich vor dem Offnen des
Apparatedeckels, dass der Garraum druckfrei ist. Beachten sie den roten
Signalstift des ELRO Mehrfunktionenventils.

Offnen Sie den Deckel nur einige Zentimeter. Kochgut kann tiberschaumen.
Ist dies der Fall, schliessen Sie den Deckel und warten Sie, bis sich der
Schaum gesetzt hat.

Der ELRO Sicherheitsverschluss wird wahrend dem Betrieb heiss.
Verwenden Sie zur Bedienung den dafiir vorgesehenen Bedien-/Deckelgriff.

Achten Sie beim Schliessen des Apparatedeckels, dass die Flachen um den
Garraum frei sind, damit beim Schliessen keine Gegenstande/Extremitaten
geklemmt werden.

Reinigen Sie den ELRO Sicherheitsverschluss mit handelsiblichen
Reinigungsmitteln. Beachten Sie den Beipackzettel fir die Anwendung des
Reinigungsmittels.

Uberpriifen Sie die einwandfreie Funktion. Ist diese nicht gewahrleistet
fordern Sie den ELRO Kundendienst an.

X101923D
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4.7 = Autolift?
2 5

4.7.1 Chargen

AVORSICHT
AVORSICHT
AVORSICHT

1 Gestellhalterung

2 Lasche Gestellhalterung

3 Korbhalterung

4 Lasche Korbhalterung

5 Nocken fiir Gestellhalterung
6 Nocken fir Korbhalterung

7 Gleitfihrung

8 Kante Korbhalterung

Offnen Sie den Apparatedeckel. Die Position Autolift ist leicht unterhalb des
oberen Anschlags.
Héangen Sie die Lasche Gestellhalterung (2) in die Nocken fur Gestellhalterung

(5) ein.
N | AR

L

<
-

Halten Sie die Kanten der
Korbhalterung (8) an die Nocken fir Korbhalterung. Fahren Sie der Kante
Korbhalterung (8) entlang, bis die Lasche Korbhalterung (4) in den Nocken fir
Korbhalterung (6) einhangt. Schwenken Sie die Korbhalterung (3) in den
Garraum, Die Gleitfihrungen (7) missen an der Garraumwand anliegen.
Kontrollieren Sie, dass die Gestellhalterung (1) und die Korbhalterung (3) gut
festsitzen. Bestlicken Sie die Korbhalteruni mit GN-Korben.

Heben oder senken Sie die GN-Kdrbe in den Garraum. Stoppen Sie den

Autolift, indem Sie nochmals betétigen.

Betétigen Sie E der Autolift senkt die Kérbe in den Garraum. Nach Ablauf
der eingestellten Zeit, ertént das Horn, sofern aktiviert und das Display blinkt
blinkt. Die Kdrbe heben sich aus dem Garraum. Wéhrend dieser Zeit ertdnt in
regelméassigen Abstanden das Horn und das Display blinkt.

Es besteht Verbrennungsgefahr beim Anfassen der Autoliftkomponenten. Die
GN-Korbe, Gestelle sind wahrend und nach dem Kochbetrieb mit geeigneten
Schutzmassnahmen (z.B. Handschuhe) anzufassen.

Kontrollieren Sie regelmassig die Gleitfihrungen (7) auf Abnutzung. Stellen
Sie eine starke Abnutzung fest, sollten die GleitfUhrungen (7) ausgewechselt
werden, damit der Garraum beim néchsten Einsatz nicht zerkratzt wird.

Im Bereich der beweglichen Teile des Autolifts und dem Garraum, besteht die
Gefahr, dass Gliedmassen oder Gegenstande eingeklemmt werden.
Vergewissern Sie sich vor jeder Betéatigung, dass diese Bereiche frei sind.

X101923D
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4.8 Kippung”

easy-tilt Offnen Sie den Apparatedeckel.
Drehen Sie das Hand (1)- bzw. Drehrad (2) in die entsprechende Richtung
um den Garraum zu kippen.

1 Wenn Sie einen Prozess starten, oder ein Prozess aktiv
ist und gekippt wird und sich der Garraum nicht in der b))
waagrechten Lage befindet, sehen Sie nebenstehende
Systemmeldung.

easy-tilt electronic? Ein Betrieb ist erst méglich, wenn der Garraum in die
— waagrechte Lage gebracht wurde. Passen Sie die Kipper nicht horizontal

Kippgeschwindigkeit dem Fillstand an. Achten Sie

2 darauf, dass die Garraumvorderkante wéhrend des

Kippvorgangs nicht zusétzlich belastet wird. Es besteht
Verbriihungsgefahr durch heisses Gargut. |

AVORSICHT Im Bereich zwischen Garraum/Konsole besteht die Gefahr, dass
Gliedmassen oder Gegenstande eingeklemmt oder gequetscht werden.
Vergewissern Sie sich stets, dass vor jeder Betatigung der Bereich frei ist.

A Verbrennungsgefahr! Bei unbeabsichtigtem, oder ruckartigem Kippen kann
VO RSIC HT Gargut oder heisser Fettstoff Giberschwappen.

4.9 ELRO PMS, Power Management System

Mit dem ELRO PMS (Power Management System) kénnen Sie die Energie- und Installationskosten
senken. Sie kénnen drei bis zwolf Apparate in ein PMS einbinden. Das heisst, die Apparate teilen den
festgelegten Gesamtanschlusswert unter sich auf. In einer PMS Apparategruppe ist der Anschlusswert
gegenuber der maximalen Anschlussleistung, der in dieser Gruppe befindlichen Apparate, um bis 30%
reduziert.

Welcher Apparat kurzzeitig mit reduziertem Anschlusswert betrieben wird

(PMS aktiv), erkennen Sie an der blinkenden Temperatursymbol auf dem

Display der Steuerung 90. Beachten Sie, dass mit PMS die Heizung

kurzzeitig aus sein kann. A -
Wenn bei einem Apparat des PMS-Verbundes die Stromversorgung Hinweis
und/oder die Kommunikationsleitung wahrend zwei Wochen (14 Tage)
unterbrochen ist, wird auf allen Apparaten im PMS-Verbund beim
Einschalten der Fehler 26 ausgegeben. Diese Meldung muss quittiert
werden. Danach kénnen Sie den Betrieb mit dem Apparat wie gewohnt
aufnehmen. Es wird empfohlen die Datenleitung durch die zustédndige

Person (Bsp.: EDV — Verantwortlicher, Elektriker) zu tGberprifen, um sicher

zu stellen, dass der festgelegte Gesamtanschlusswert fiur die PMS-
Apparategruppe nicht Uberschritten wird.

PMS: Datenbus
Uberprifen!

4.10 Bauseitige Leistungsoptimierungsanlage LBS”

Dieser Apparat kann zum Anschluss an eine externe LBS-Anlage” vorbereitet werden. Das Ziel einer solchen
Anlage ist, die Kosten flr den elektrischen Energiebezug zu reduzieren. Durch das zeitlich gestaffelte
Freischalten der Leistungsanschlisse bei Apparaten mit hohen Anschlusswerten wird verhindert, dass in
einer Messperiode (z.B. 15 Minuten) die mittlere maximal zulassige Anschlussleistung fir ein Objekt (z.B.
Kiiche) tUberschritten wird. Der Eingriff der LBS-Anlage® erkennen Sie an der blinkenden Temperatursymbol
auf dem Display der Steuerung 90. Beachten Sie, dass mit LBS" die Heizung kurzzeitig aus sein kann. Um
das Regelverhalten der Apparate nicht unnétig zu verschlechtern, halten Sie die Richtwerte der Allgemeinen
Hinweise/Installationsplan fur die minimale Einschaltzeit und die maximale Abschaltzeit der Heizungen ein.
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4.11 Mobiler Apparat”

4.11.1 Aufstellen

4.11.2 Anschliessen
2

AVORSICHT

4.11.4 Reinigung

4.11.5 Wartung
/A VORSICHT

1 Apparatertckseite

2 Schutzhaube

3 Halterung fur Apparatekabel
4 Lenk- und Bockrollen

5 Versorgungsnetz

Betreiben Sie den Apparat nur auf einem ebenen Kiichenboden. Boden mit
Gefalle sind durch Unterlagen auszugleichen. Positionieren Sie den Apparat.
Verhindern Sie ein unbeabsichtigtes Verschieben des Apparates. Blockieren
Sie die Lenkrollen (4), indem Sie () feststellen.

Klappen Sie die Schutzhaube (2) auf der Apparaterickseite (1) auf.
Schliessen Sie samtliche Medienanschlisse an den entsprechenden
Versorgungsnetzen (5) an. Der Apparat ist betriebsbereit.

[ T T
L s s [

Bringen Sie den kippbaren Apparat in die waagrechte Stellung, schliessen
Sie den Apparatedeckel.

@ Schalten Sie den Apparat aus. Entleeren Sie den Garraum.

Bewegen Sie den Apparat nie mit heissem Kochgut!

Entfernen Sie alle Medienanschlisse. Ziehen Sie den Apparatestecker nie
am Kabel aus der Steckdose. Versorgen Sie das Anschlusskabel. Stecken
Sie den Apparatestecker in die Halterung fur Apparatestecker (3). Achten Sie
darauf, dass Kabel und Schlauche beim Verschieben des Apparates nicht
Uberrollt werden.

Losen Sie die Arretierungen der Lenkrollen (4).

Bewegen Sie den Apparat mit grosser Sorgfalt und Voraussicht! Ziehen Sie
den Apparat nie am Kabel! Achten Sie bei Strecken mit Gefalle, dass keine
Personen und Gegenstéande im Weg stehen. Bewegen Sie den Apparat
zusammen mit einer zweiten Person.

Beachten Sie das Kapitel Reinigung in dieser Bedienungsanleitung.

Achten Sie darauf, dass die Medienanschlusskabel (Strom, Wasser, Dampf)
stets entlastet sind. Diese durfen nie auf Zug beansprucht werden!

Wenn beim Apparat die Anschlusskabel/Schlauche Quetsch— oder
Schnittverletzungen aufweisen, darf dieser nicht in Betrieb genommen
werden. Die Anschlusskabel sind zu ersetzten! Achten Sie beim Ersatz, dass
das Ersatzkabel dem Originalkabel entspricht und fir den Einsatz in
Grosskiichen (Temperatur, Olbestandigkeit) zugelassen ist.

Kontrollieren Sie gelegentlich die Lenk- und Bockrollen (4) auf deren
Funktion.
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4.12 Filteriiberwachung”

Fur die Deckelkiihlung muss Weichwasser verwendet werden. Wenn kein
Weichwasser zur Verfigung steht, kann der Apparat mit einem A Hinweis
Wasserentharter (Filter) betrieben werden. Es muss sichergestellt sein, dass

nur das Wasser fir die Deckelkiihlung durch den Filter fliesst und pro  Filterwechsel vorbereiten
Apparat EIN Filter installiert ist! => Restmenge < 50 Liter!

Die Wasserqualitat liegt in der Verantwortung des Kunden.

4.12.1 Werkseinstellung Filter

Es ist ein Filter mit hoher Wasserhéarte 28dH (Karbonatharte in°’KH) und einer Filterkapazitat bei
Gesamthérte 28°KH (Teilentsalzung): 3750 Liter voreingestellt.

Falls ein anderer Filter eingesetzt wird, ist die Filterkapazitat gemass den Vorgaben des Filterherstellers
(Tabelle / Diagramm) unter Berlicksichtigung der Wasserharte zu bestimmen. Generell wird zwischen
Vollentsalzung (Gesamtharte in °GH) und Teilentsalzung (Karbonathéarte in °KH) unterschieden.

5 Reinigung

Reinigungshinweise in den vorhergehenden Kapiteln sind zu beachten und einzuhalten. Nur so kann ein
zuverlassiges Funktionieren des Apparates garantiert werden.
Der Apparat ist aus hochwertigem rostfreiem Stahl. Verwenden Sie zur Reinigung schonende,
handelsiibliche Reinigungsmittel, weiche Lappen oder weiche Birsten. Setzen Sie die Reinigungsmittel
gemass deren Beipackzettel ein. Verwenden Sie keine Metallgegenstande und Behelfsmittel die eine
kratzende, atzende oder schneidende Wirkung haben.

A VORSICHT Nehmen Sie die Reinigung am abgekuhlten Apparat vor, entleeren Sie den

Garraum. Reiben Sie den Apparat mit einem Lappen trocken.

Versichern Sie sich vor der Reinigung des Apparates, dass sich im Garraum
kein heisser Fettstoff befindet.
Deckeldichtung Achten Sie darauf, dass diese durch die Reinigung nicht beschadigt wird.
Benutzen Sie nur stumpfe Gegenstande und Lappen. Kontrollieren Sie die
Dichtung auf Risse und Schnitte. Stellen Sie solche fest, ist diese durch den
ELRO Kundendienst zu ersetzen.
Nach der Apparatereinigung reiben Sie die getrocknete, reinigungsmittelfreie
Deckeldichtung leicht mit Glyzerin ein.

5.1 ELRO High Pressure Cleaning HPC

Sie kbnnen den Apparat unter den unten aufgefihrten Bedingungen mit einem Hochdruckreiniger reinigen.

A VO RSlC HT Schalten Sie den Apparat aus @ entleeren Sie den Garraum.

Bedenken Sie, dass benachbarte Apparate/Geréte durch die Reinigung mit
Hochdruckreiniger Schaden nehmen kénnen!

A VO RSIC HT Der mobile Apparat ist immer vom Versorgungsnetz (Strom, Wasser,
Dampf) zu trennen! Achten Sie darauf, dass Sie den Hochdruckstrahl beim
mobilen Apparat nie unter den Apparat und nie unter die Schutzhaube

i der Medienanschlisse halten! Die Schutzhaube muss geschlossen sein!
s D~ Bei der Reinigung des Apparates darf der Stecker weder in Wasser
- getaucht noch abgespritzt werden. Nach der Reinigung ist der Stecker zu
trocknen.
. Sie kdnnen den Apparat von oben und den Seiten (nicht von unten / hinten!)

) mit einem Hochdruckreiniger reinigen.

3 Folgende Werte missen eingehalten werden:

= = e Maximaler Druck 10°'000kPa (100bar)

.‘]k 4 ¢ Maximale Wassertemperatur 80°C
e Maximaler Wasserdurchfluss 15I/min
e Mindest Abstand 150mm zum Apparat
e Flachstrahldise = 35°

5.2 Langerer Nichtgebrauch

Lassen Sie den Apparatedeckel bei langerem Nichtgebrauch offenstehen.
Den Garraum kdnnen Sie mit einem Lappen leicht eindlen.
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6 V' Kontakt ‘i Information ®*: Einstellungen

Driicken Sie im Hauptmend %3 Nun kdnnen Sie folgende Einstellungen vornehmen:
e Kontrast
Sprache
Kundendienst/Apparateinformation
Apparatekonfiguration

6.1 Kontakt - SW und HW, Softwareschliissel

%:3 wahlen \ wahlen

Hier finden Sie alle Angaben zum ELRO Kundendienst.

Zusatzlich haben Sie den Apparatetyp sowie Angaben tber
die installierte Hardware- Softwareversion auf demselben
Bildschirm.

6.2 I Information - Apparateinformationen

%:3 wahlen @ i wahlen

SWvamicn 1,000

AV A AV A

Hier finden Sie alle Angaben zum ELRO Kundendienst.

Zusatzlich haben Sie den Apparatetyp sowie Angaben Uber die installierte Hardware- Softwareversion auf
demselben Bildschirm.

25
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6.3 Einstellungen — Benutzercode

%@3 wahlen

% wahlen

Die Display Steuerung 90 hat verschiedene

Passwort eingeben

E L RaO Benutzercodes. Betatigen Sie ***
Je nach Benutzercode stehen
L. ﬂ_ unterschiedliche Berechtigungen zur
Verfugung: 1 2 3
QL? e 2468 Kochprogramme
jex e 2345 Einstellungen 4 5 6
geben Sie den entsprechenden
\@ Benutzercode ein. bestatigen Sie die 7 8 9
Eingabe.
nm Nach der Bestatigung sind Sie im| ¢ o0
Konfigurationsmenii des entsprechenden
Benutzercodes.
Benutzercode: Benutzercode:
kein Einstellungen
Q g Sprache Apparate Konfiguration
o | Helligkeit “° | sw-Version
E T Datum Fehlerspeicher
Zeit @ Bildschirmsperre
w2 Sommerzeit aktivieren Standby
L Vorheizen Pfanne
i i Default Temperatur Braten
Default Temperatur Kochen
Default Temperatur Frittieren
Default Temperatur Kernfuhler
High-speed immer aktiv
AV A AV A | Signal

6.3.1

il Vorheizen

Sie kdnnen in den Einstellungen wéahlen, ob Sie nach dem Einschalten des Apparates in der Betriebsart

Braten vorheizen wollen.

AVORSICHT

6.3.2 Signalhorn

Nur mit sauber gereinigtem, trockenem Garraumboden vorheizen!

Wenn das Display blinkt und / oder das Horn ertdnt, missen Sie dieses durch Antippen des Displays
quittieren, das Horn verstummt.
Sie kénnen das Signalhorn in den Einstellungen deaktivieren indem Sie ___ wahlen.
Das Horn ertont/Display blinkt zum Beispiel, wenn:

= Tﬂl Vorheizphase abgeschlossen = Sie kénnen Prozess starten 4

X101923D
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7 Wartung

Beim Betrieb mit Filter ist der Kunde dafir verantwortlich, dass die Herstellerangaben (Wasserhéarte /
Filterkapazitat) im Apparat korrekt eingegeben sind.

Ansonsten sind Service und Wartung ausschliesslich durch den ELRO Kundendienst, oder von ELRO
autorisierte  Serviceunternehmen auszufihren. Andernfalls erléschen samtliche Garantie- und
Regressanspriche und die Reinigung mit Hochdruck- (HPC) oder Wasserstrahl ist verboten.

Dasselbe gilt fiir nicht von ELRO autorisierte An- und Umbauten.

Es wird empfohlen, den Apparat alle 2 Jahre auf dessen einwandfreie Funktion durch den ELRO
Kundendienst prifen zu lassen.

Ausnahme: Schwimmend Backen”, Fritomat”

Kontrollinterwall Jahrlich, Sicherheitskomponenten sind alle 8 Jahre auszutauschen!

Wartungsmeldung:
82

Heizstabe
kontrollieren

Kontaktieren Sie den ELRO
Kundendienst

\V

v/

7.1 Filterkapazitat

Die Filterkapazitat wird Uber den Benutzercode ,,Kochprogramme Einstellungen® eingegeben. Bei der
erstmaligen Inbetriebnahme des Apparates, oder beim Filterwechsel missen folgende Eingaben gemacht
werden: Filterkapazitéat, Filterwechsel bestatigen!

7.1.1.1 Filterwechsel

A . i Vor dem Erreichen der Filterkapazitdit wird die Wartungsmeldung
Hinweis 87 ausgegeben, dass der Filterwechsel vorbereitet werden muss.
Wechseln Sie den Filter aus. Mit dem Benutzercode ,Kochprogramme

Filterwechsel vorbereiten!

Restmenge < 5% der Einstellungen* miissen Sie den Wechsel bestitigen. Driicken Sie
Filterkapazitat!

Filterwechsel — die Werte der Filterkapazitat werden zurlickgesetzt!
Kontrollieren Sie beim Wechsel die Filterkapazitat anhand der Angaben des
Filterherstellers!

Falls Sie den Filter nicht wechseln und die Filterkapazitat erschopft ist, kbnnen
Sie KEINEN Druckgarprozess starten.

Sie werden mit der nebenstehenden Fehlermeldung sofort darauf aufmerksam
gemacht. Spatestens jetzt MUSSEN Sie den Filterwechsel und dessen
Bestatigung vornehmen.
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7.2 Water Dosing System WDS" kalibrieren

10 10 Die Wassermenge muss jeweils bei der Installation vor Ort
kalibriert werden!

«~ ¢ ) «~ ¢ )

10 Liter Wasser in Behdlter einlaufen bis 10 Liter erreicht
Kaltwasser driicken = Kaltwasser ist kalibriert.

Gegebenenfalls wiederholen.

10 Liter Wasser in Behdlter einlaufen bis 10 Liter erreicht
Warmwasser driicken = Warmwasser ist kalibriert.

Gegebenenfalls wiederholen.

zuriick ins Hauptmeni WDS

10 Liter mit einstellen. Mit Kalt- und Warmwasser prufen!
Kontrolle WDS starten. Auslaufende Menge mit Messbehélter priifen.
Die Kalibrierung ist gut, wenn die Wassermenge 10 Liter +/-
0.2 Liter betragt.

7.3 Fehlermeldungen
Q@

gibt eine Liste mit aufgetretenen Fehlermeldungen aus.

AV A -~ Vv A

7.3.1 Fehlersuche, Fehlerzustandsdiagnose und Reparatur

Schreiben Sie die Fehlermeldung und deren Begleitumstande auf. Diese Informationen sind fir den ELRO
Kundendienst wichtig.

Ein permanentes Abblasen des Dampfablassventils wahrend des Druckgarprozesses oder ein
Nichterreichen der maximal mdglichen Temperatur kann in der Einstellung des Siedepunktes am
Aufstellungsort des Apparates liegen. Falls die Siedepunkteinstellung am Apparat (d.h. die maximal
einstellbare Temperatur) nicht mit der am Aufstellungsort tatsachlich moglichen Gbereinstimmt, ist diese nach
Anweisung in der Montageanleitung zu korrigieren (Kapitel "Einstellung des Apparates auf die Hohenlage
Uber dem Meeresspiegel”).
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