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BACKMASTER

GROBEN: EB 30 M, EB 30 XL MT

ENERGIEART: ELEKTRO

Original-Bedienungsanleitung

Technische Anderungen vorbehalten.
Vor Gebrauch aufmerksam lesen.
Flr kinftige Verwendung aufbewahren.



IMPRESSUM

Sie haben sich fir einen Eloma Backmaster EB 30 ™" bzw. EB 30 XL ™"
entschieden. Herzlichen Dank fur |hr Vertrauen. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme die Installations- und Bedienungsanleitung vollstandig durch und
beachten Sie besonders die Sicherheitshinweise.

Eloma GmbH - Eine Bauchentscheidung
Otto-Hahn-Str. 10

DE - 82216 Maisach

Deutschland

T. +49 (0) 8141 395-0
F. +49 (0O) 8141 395-130

Anwendungstipps und Rezepte finden Sie auf unserer Website www.eloma.com
Gerne kdnnen Sie auch unsere Anwendungsberatung kontaktieren:

T. +49 (0) 8141 395-150

E. application@eloma.com

Wir sind annahernd 24 Stunden taglich, 7 Tage die Woche, 365 Tage im Jahr fur
Sie erreichbar:

T. +49 (0) 8141 395-188

E. service@eloma.com

Gerne hilft auch unser Customer Service bei Fragen zu unseren Produkten:
T. +49 (0) 35023 63-888
E. sales@eloma.com

Informationen zu Sachmangelhaftungen und Garantie entnehmen Sie bitte
unseren Allgemeinen Geschéaftsbedingungen (AGB), zu finden auf unserer
Website.

@ eloma

Gerate Typ: covevevenne

Handler: Installateur:

Datum: ..o Installiert am: ...............
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ZU DIESEM DOKUMENT

1.1

1.2

1.3

INHALT UND ZIELGRUPPE

Diese Original-Bedienungsanleitung beschreibt die sichere Bedienung, Reinigung
und Pflege des Ladenbackofens Backmaster EB 30 ™" / EB 30 XL ™" sowie
MaBnahmen zur Fehlerbehebung und umweltgerechten Entsorgung.

Die Bedienungsanweisung richtet sich an Personen, die den Backmaster EB 30 ™"
/ EB 30 XL " bedienen, reinigen und pflegen.

BESTIMMUNGSGEMARE VERWENDUNG DER GERATE

Eloma-Ladenbacko6fen sind ausschlieBlich fur gewerbliche Zwecke bestimmt und
durfen nur zur thermischen Zubereitung und zum Backen von Lebensmitteln mit
dem zum Gerat und zur GroBe passenden Zubehor (Roste, Behalter, Bleche,
Einschlbe etc.) benutzt werden. Ausgenommen sind Lebensmittel, die leicht
entflammbare bzw. brennbare Stoffe (z. B. Alkohol) enthalten. Der Backmaster
darf unbeaufsichtigt betrieben werden.

UMGANG MIT DIESEM DOKUMENT

Die Original-Bedienungsanleitung gehort stets zum Lieferumfang des Gerates
und enthalt Informationen und Anweisungen flr die sichere Bedienung, Reinigung
und Pflege des Backmasters EB 30 ™ / EB 30 XL ™" sowie MaBnahmen zur
Fehlerbehebung.

P>  Die Bedienungsanleitung ist fur das Bedien- und Reinigungspersonal stets
zuganglich am Einsatzort aufzubewahren.

»  Das Bedienpersonal muss vor Arbeitsbeginn die Bedienungsanleitung,
insbesondere den Abschnitt , Sicherheitshinweise”, gelesen haben bzw.
darlber informiert und belehrt worden sein.

P> Diese Bedienungsanleitung muss wahrend des Lebenszyklus des Gerates
aufbewahrt und im Falle eines Besitzerwechsels an den nachfolgenden
Eigentimer Ubergeben werden. Andernfalls ist beim Hersteller bzw.
Lieferanten ein neues Exemplar zu ordern.

P> Jede vom Hersteller verdffentlichte Aktualisierung bzw. Erganzung ist der
Bedienungsanleitung beizufligen.

P> Es wird empfohlen, zusatzliche Anweisungen einschlieBlich Aufsichts- und
Meldepflichten zur Berlcksichtigung betrieblicher Besonderheiten, z. B.
hinsichtlich Arbeitsorganisation, Arbeitsablaufen oder eingesetztem
Personal, zu ergénzen. Der Schaltplan befindet sich im Installationsraum.

P Sicherstellen, dass der Schaltplan stets im Installationsraum aufbewahrt wird.



1.4

GEWAHRLEISTUNGS- UND HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Das Gerat darf ohne Genehmigung des Herstellers/Lieferanten nicht technisch

verandert werden, z. B. durch Umbau. Bei ungenehmigten technischen

Veranderungen erlischt jeglicher Garantie- und Gewahrleistungsanspruch.

AuBerdem ist die Geratesicherheit nicht mehr gegeben. Gewahrleistungs- und

Haftungsanspriche bei Personen- und Sachschaden sind ausgeschlossen, wenn

sie auf eine oder mehrere der folgenden Ursachen zurlckzuflhren sind:

° Nicht bestimmungsgemaBe Verwendung des Backmasters

° UnsachgemaBe Inbetriebnahme, unsachgemaBe Bedienung oder fehlerhafte
Wartung des Gerates

. Fehler, die auf Nichtbeachten der Installations- und Bedienungsanleitung
zurUckzufihren sind.

Ausfuhrliche Informationen zu Sachmangelhaftung und Garantie finden Sie in
unseren Allgemeinen Geschéaftsbedingungen (AGB).



1.5 AUFBAU DER WARNHINWEISE UND VERWENDETE SYMBOLE

Symbol Erkldrung
A Warnhinweis: Nach diesem Zeichen folgt ein Warnhinweis

Mehrschrittige Handlungsanweisung: Mehrere
2. Handlungsanweisungen mussen in angegebener Reihenfolge
ausgefthrt werden.

> Einschrittige Handlungsanweisung: Genau eine
Handlungsanweisung muss ausgefihrt werden.

4 Auflistung mehrerer einschrittiger Handlungsanweisungen:

» Handlungsanweisungen kénnen in beliebiger Reihenfolge
ausgefthrt werden.

Tab. 1 Erklarung der verwendeten Hinweise

Die Bedeutungen der verwendeten Piktogramme und Signalwérter sind in
folgender Tabelle enthalten:

Symbol Erkldrung

A GEFAHR!
Art und Quelle der Gefahr!
Folge: Missachtung fuhrt zum Tod.
»  MaBnahme, um Gefahr zu verhindern.
A WARNUNG!
Art und Quelle der Gefahr!
Folge: Missachtung fuhrt zu schweren Verletzungen.
»  MaBnahme, um Gefahr zu verhindern.
A VORSICHT!
Art und Quelle der Gefahr!
Folge: Missachtung fuhrt zu leichten Verletzungen.
»  MaBnahme, um Gefahr zu verhindern.
HINWEIS
Art und Quelle der Gefahr!
Folge: Missachtung fuhrt zu Sachschaden.
»  MaBnahme, um Gefahr zu verhindern.

@ INFORMATION:
Tipp zur Bedienung.

Tab. 2: Erklarung der verwendeten Symbole und Signalworte



1.6 UBERSICHT DER VERWENDETEN GERATESCHILDER

An allen Backmastern EB 30™ / EB 30 XL ™" sind gut sichtbar Warn- und
Hinweisschilder mit folgenden Bedeutungen angebracht:

Schild Bedeutung

GEFAHR!

,Gefahrliche elektrische Spannung!”
WARNUNG!

,HeiBe Oberflache bis 150°C!“
WARNUNG!

,HeiBe Flissigkeiten in Einschubbehaltern!”
GEFAHR!

,Brandgefahr”

WARNUNG!

,HeiBer Dampf kann austreten!”
KENNZEICHNUNG

,Anschluss Potentialausgleich”

KENNZEICHNUNG

,Erfolgte Gerateprtfung und Qualitatskontrolle”

4
E@Db%%&

Tab. 3: Ubersicht der verwendeten Gerateschilder



1.7

1.8

VERWENDUNG VON ABBILDUNGEN

INFORMATION:

Abbildungen sind exemplarisch dargestellt und kénnen vom gelieferten
Ladenbackofen abweichen.

BAUFORMEN UND GERATEBAUGROBEN

Bezeichnung Ausfihrung
EB30™M 3 Einschibe 440 x 350 mm
EB30 XL ™M 3 Einschibe 600 x 400 mm

Tab. 4: Ubersicht GerategréBen und -versionen



SICHERHEIT

2.1

Alle Eloma-Geréate erflllen die relevanten Sicherheitsstandards. Dadurch lassen
sich aber nicht alle Restgefahren, wie sie z. B. durch Fehlbedienung entstehen
kdnnen, ausschlieBen.

QUALIFIKATION DES BEDIENPERSONALS

Beim Betrieb des Backmasters muss das Bedienpersonal die regional jeweils
geltenden Vorschriften kennen und einhalten.

Die Normen und Vorgaben, auf die haufig Bezug genommen wird, gelten in
Deutschland.

Folgende Bedingungen mussen erflllt sein:

>

Sicherstellen, dass das Gerat nur von Personen bedient und gereinigt wird,

die eine Einweisung, regelmaBige Schulungen und eine

Sicherheitsunterweisung erhalten haben.

Sicherstellen, dass der Backmaster EB 30 ™" / EB 30 XL ™" nur von Personen

bedient und gereinigt wird, die die Betriebsanleitung des Ladenbackofens

vollstdndig und aufmerksam gelesen haben bzw. Uber dessen Inhalt

ausreichend unterwiesen wurden sowie die Sicherheitshinweise verstanden

haben.

Sicherstellen, dass folgender Personenkreis den Backmaster nur bedient,

wenn eine Person mit den oben genannten Qualifikationen, diesen

Personenkreis beaufsichtigt oder eine Einweisung gibt:

- Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten,

- Personen, die die oben genannten Qualifikationen nicht besitzen.

Sicherstellen, dass Reparaturen und Wartungsarbeiten am Gerat nur von

einem autorisierten Eloma-Servicepartner durchgefthrt werden.



2.2 SICHERHEITSHINWEISE

2.2.1 VOR DEM BETRIEB UND BEI STORUNGEN

A GEFAHR!

Personenschaden durch elektrischen Schlag!

P> Nur funktionsfdhige und unbeschadigte Backmaster in Betrieb nehmen.

P> Gerate mit beschadigter Elektroleitung nicht in Betrieb nehmen. Beschadigte
Elektroleitung umgehend von einem Eloma-Servicepartner austauschen
lassen.

P> Gehause nicht 6ffnen.

P> Bei Betriebsstoérung:

A) Backmaster von der Stromversorgung trennen (z. B. Uber externen
Trennschalter) und gegen Wiedereinschalten sichern.

B) Gegebenenfalls bauseitigen Wasserhahn schlieBen.

P Sicherstellen, dass Reparaturen nur von einem autorisierten Eloma-
Servicepartner und/oder qualifizierten Fachleuten durchgefihrt werden.

A WARNUNG!
Verletzungsgefahr durch herausfallende Teile!
P Lose Teile aus dem Backraum nehmen.

A GEFAHR!

Wahrnehmung von Rauchentwicklung und Branden!
P Bei Rauchentwicklung und im Brandfall
- Energiezufuhr unterbrechen und Aufstellort sofort bellften.
- Feuerwehr verstandigen.
- Fettbrande mit Feuerldéscher Brandklasse F 16schen, nie mit Wasser.
Andere Brande z. B. mit ABC-L&scher, CO2-Léscher oder einem fur die
vorliegende Brandklasse geeigneten Loéschmittel I16schen.

2.2.2 WAHREND DES BACKBETRIEBES

A VORSICHT!
Quetschgefahr durch &ffnen und SchlieBen der Backraumtiir!
P Sicherstellen, dass sich keine Person im Drehradius der Backraumttir
befindet.
P> Backraumtir vorsichtig schlieBen.



A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberfldachen!
»  Schutzkleidung (z. B. langarmlige Kleidung und Schutzhandschuhe) tragen.

»  Einhdngegestell oder Backbleche bei der Entnahme der Backgut nicht
berldhren.

»  Targlas und Geh&use nicht berthren.
P> Rohre fuir Abluft, Abwasser etc. nicht bertihren.

A WARNUNG!
Verbrihungsgefahr durch heiBe Flissigkeiten!
P Schutzkleidung (z. B. langarmlige Kleidung und Schutzhandschuhe) tragen.
P Backraumtir vorsichtig schlieBen.
P> Wenn Behalter mit Flissigkeit oder sich wahrend des Backens
verflissigendem Backgut geflllt sind, dirfen keine héheren Einschubebenen
benutzt werden als solche, bei denen der Bediener in den eingeschobenen

Behalter schauen kann (empfohlene max. Einschubhdhe ca. 1,60 m von der
Zugangsebene).

Abb. 1 Aufkleber Vorsicht! HeiBe FlUssigkeiten in Einschubbehéltern (wird mitgeliefert)

A WARNUNG!
Verbrihungsgefahr durch HeiBluft und heiBen Dampf!

Beim Offnen der Ladenbackofentiir kdnnen HeiBluft und heiBer Dampf
entweichen.

P> Schutzkleidung (z. B. langarmlige Kleidung und Schutzhandschuhe) tragen.
> Backraumtlr vorsichtig 6ffnen.

A VORSICHT!

Kippgefahr durch kopflastige Beschickung des Gerates!
P  Einhdngegestell gleichmaBig beschicken.




A WARNUNG!
Brandgefahr durch brennbare Materialien, Verschmutzungen und
Fettbeldge!
P> Backgerat nicht mit Lebensmitteln beschicken, die leicht entztndliche Stoffe
enthalten (z. B. Lebensmittel mit Alkohol).
P Sicherstellen, dass sich keine brennbaren Materialien tber dem Backmaster
befinden.
P> Keine brennbaren Materialien, Gase oder Flissigkeiten (z. B. Benzin) in der
N&he von Ladenbackdfen lagern.
Keine leicht brennbaren Materialien Gber dem Backmaster anbringen.
Ladenbackofen regelmaBig reinigen und Reinigungshinweise beachten.
Ladenbackdfen nicht in giftiger oder explosionsfahiger Atmosphére
betreiben.
P Bei Installation unter einer Haube: Haube wahrend des Betriebs einschalten.

vwvyy

A VORSICHT!
Sachschaden durch unsachgemdaBen bzw. nicht bestimmungsgemaBen
Gebrauch!
P Zubehér ordnungsgeman in den Backraum einsetzen, um ein Platzen des
TUrglases zu verhindern.
P Sicherstellen, dass sich keine Gegenstande im Drehradius der Backraumttr
befinden.
P Sicherstellen, dass die Umgebungstemperatur des Backmasters Uber +4 °C
liegt.
Nur USB-Speicher-Sticks auf Basis von Flash-Speicher anschlieen.
USB-Speicher-Sticks nicht mit Gewalt einsetzen.
USB-Speicher-Sticks immer vor dem Lesen/Schreiben von Daten einsetzen
und erst entfernen, wenn die Daten vollstandig Ubertragen wurden.

vVvy

A VORSICHT!
Beschddigte Glasscheiben!
P> Gerat nicht mit beschadigten Glasscheiben und defekter Backraumleuchte
betreiben.
P> Durch Glassplitter verunreinigtes Backgut entsorgen.

A VORSICHT!
Sachschaden durch Uberhitzung!
P> Sicherstellen, dass Zuluftdéffnung und Luftungsschlitze frei und nicht
verdeckt sind.
P Bereich zwischen den GeratefuRen freihalten, um eine ausreichende
BeltUftung unter dem Backmaster sicherzustellen.



2.2.3

WAHREND DER REINIGUNG

WARNUNG!

Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberfldchen!
»  Den Backmaster vor der Reinigung langsam abktihlen lassen.

WARNUNG!

Verdtzungsgefahr durch Reiniger und Klarspiler!

Bei manueller Reinigung:

P> Schutzkleidung (z. B. langarmlige Kleidung, Schutzhandschuhe und
Schutzbrille) tragen.

P> Sprihnebel des Reinigers und Klarsptlers nicht einatmen.



A VORSICHT!
Sachschaden durch unsachgemage Reinigung!
P> Gehause nicht mit einem Wasserstrahl, Dampfreiniger oder
Hochdruckreiniger reinigen.
P>  Nur die vorgeschriebenen Reiniger und Klarspuler verwenden.
P> Gehause nicht mit brennbaren Reinigern reinigen.
P>  Reinigungsintervalle einhalten.

2.2.4 HYGIENE

A VORSICHT!
Gesundheitsgefahr durch unzureichende Hygiene!
»  Reinigungsintervalle einhalten.
»  Einhdngegestelle und Backzubehdr vor Gebrauch reinigen.

2.2.5 WARTUNG

A WARNUNG!

Brandgefahr durch unsachgemaBe Wartung!

P Sicherstellen, dass Wartungsarbeiten nur von einem autorisierten Eloma-

Servicepartner durchgefluhrt werden.
»  Wartungsintervalle einhalten.
P> Verhaltensregeln im Brandfall einhalten.



BETRIEBSBEREITSCHAFT

3.1

BACKMASTER EB 30 ™"/ EB 30 XL ™" EIN- UND AUSSCHALTEN

VORSICHT!

Kondensatbildung durch Wechsel der Umgebungstemperatur!

Beschadigung der Steuerelemente.

P Sicherstellen, dass die Umgebungstemperatur des Backmasters Uber +4 °C
liegt.

GERAT EINSCHALTEN

1.  Bauseitigen Wasseranschluss 6ffnen bzw. prifen, ob sich ausreichend
Wasser im Tank befindet.

2. Taste Ein/Aus drlcken.
Starteinstellung wird angezeigt.
Backmaster EB 30 ™" / EB 30 XL "7 ist betriebsbereit.

GERAT BEI KURZEN BETRIEBSPAUSEN AUSSCHALTEN

1. Taste Ein/Aus dricken.
Touchscreen-Anzeige erlischt.

2. Bauseitigen Wasseranschluss schlieBen.

3. Backraumtir 6ffnen.

MABNAHMEN BEI STROMUNTERBRECHUNG BZW. -AUSFALL

INFORMATION:
Merkmale des Backmasters bei Stromausfall:
- Anzeige erlischt.
- Lufterrad blei
- bt stehen.
- Heizung setzt aus.
»  Bauseitigen Wasseranschluss schlieBen.
P> Backraumtlr &ffnen.

HINWEIS

»  Wenn die Stromversorgung wieder einsetzt, arbeitet der Backmaster im
Standby-Modus. Weitere Anweisungen (Backprogramm fortsetzen oder
beenden) werden auf dem Display angezeigt.
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Abb. 2: Bildschirm nach unerwartetem Abschalten (z. B. Stromausfall)



3.2 TUR OFFNEN/SCHLIEBEN UND GERAT
BESCHICKEN/ENTLEEREN

HINWEIS

P> Vor Arbeitsbeginn Abschnitt 2 ,,Sicherheit” und die speziellen Hinweise und
Warnungen zur Kenntnis nehmen.

P> AusschlieBlich die vorgeschriebenen Behalter- und BlechgréBen verwenden.

P> Auf sichere Arretierung der Einhangegestelle und sicheren Sitz der Behalter
und Bleche achten.

P> Behalter bzw. Blech immer waagerecht platzieren (gleiche Einhdngehdhe
links/rechts).

»  Maximale Beladung beachten.

P Wenn Behélter mit Flussigkeit oder sich wahrend des Backens
verflUssigendem Backgut geflllt sind, dirfen keine héheren Einschubebenen
benutzt werden als solche, bei denen der Bediener in den eingeschobenen
Behalter schauen kann (empfohlene max. Einschubhohe ca. 1,60 m von der
Zugangsebene).

| 2

Diese Behalter immer waagerecht entnehmen und moéglichst mit Abdeckung
bewegen.

3.2.1 ARBEITSABLAUF

>

>

Blech bzw. Behalter in gewlnschte Einschubebene schieben. Méglichst von
unten beginnen.

Backraumtir mit leichtem Druck schlieBen, Backprogramm startet
automatisch mit dem ersten Backschritt.

Tur kann wahrend des Backprozesses jederzeit mit <Tur 6ffnen> gedffnet
werden, um gegebenenfalls Ware neu zu beschicken.

- Backprogramm wird unterbrochen.

- Nach Einschieben der Ware Tir schlieen.

- Programm lauft an gleicher Stelle weiter.

Am Programmende ertdnt ein Signal, Tlr 6ffnet automatisch (je nach
Einstellung im Servicemen).

Signalton Ende Backprogramm bzw. die Zeitverzégerung der Turo6ffnung ist
im Servicemen einstellbar (Grundeinstellung = 3 s).

Blech bzw. Behalter entnehmen.



3.3

TURVERSCHLUSS, NOTENTRIEGELUNG

INFORMATION:
P>  Der Backmaster ist mit einem automatischen Tirverschluss ausgestattet.

Die Tur kann wahrend bzw. nach dem Betrieb mit der Sensortaste Tilr 6ffnen
geodffnet werden.

VORSICHT!

Verbrennung der Haut bzw. Verbrithung von Haut und Augen!

Durch das selbstandige Offnen der Tir nach oder wahrend des Backvorgangs.
P Schutzbrille und Schutzhandschuhe tragen.

HINWEIS

P> Bei einem Defekt, einem Stromausfall oder wenn das Geréate stromlos ist,
kann die Tur problemlos mechanisch gedffnet werden.

P Unterhalb der Tir, befindet sich im Bereich der Griffseite die
Notentriegelung.

P> Notentriegelung nach unten driicken, die Tar springt auf.

3 1 2

Abb. 3: Notentriegelung des Tlrverschlusses
1 Griff
Tur

Notentriegelung



Betriebsbereitschaft

3.4

3.4.1

20

®

OPTIONEN UND ZUBEHOR

GERAT MIT WASSERTANK (OPTION)

INFORMATION:
P> Bei Geraten mit Wassertank kann das Gerat manuell mit Wasser befllt
werden.

P> Der Wassertank hat ein Fassungsvermdgen von ca. 2 I.

P> Der Wassertank befindet sich im Kopfteil des Gerates rechts, neben der
Steuerung.

P> Nachfullmeldungen erscheinen jeweils bei 30%, 15%, 10% und 5% der
Tankfullmenge auf dem Bildschirm.

Zum Offnen hier driicken Wassertank

Abb. 4: Entnahme Wassertank

Ablauf Beflllen des Wassertanks

1.  Den Wassertank aus dem Gehduse herausnehmen.

2. Durch kraftiges Drlicken der Klappe in der Bedienblende 6ffnet sich diese.

3. Wassertank am Griff kurz nach oben dricken und dann gerade herausziehen.
4. Deckel 6ffnen und Wassertank bis zur Markierung mit Wasser fullen.

INFORMATION:
P> Stellen Sie den Tank auf einer waagerechten Flache ab.

5. VerschlieBen Sie nach dem Befullen den Wassertank bis der
Wassertankdeckel einrastet.

6. Schieben Sie den Wassertank bis zum Anschlag in den daflr vorgesehenen
Platz.

7. Klappe in der Bedienblende schlieBen. Backmaster ist betriebsbereit.




HINWEIS

Beschéddigung durch fehlerhaften Einbau des Wassertanks!

P Wassertank nur mit geschlossenem Deckel einschieben.

P Nur enthértetes Wasser einfullen.

P Darauf achten, dass kein Schmutz in den Wasserbehalter gelangt.

3.4.2 VERWENDUNG EINER KONDENSATIONSHAUBE

Fur die Eloma Backmaster ist optional eine Kondensationshaube erhaltlich, die
vollautomatisch vom Ladenbackofen angesteuert wird.

Dampfe und Wrasen werden wahrend des Backens Uber luftgekUhlte
Plattenkondensatoren auskondensiert.

@ INFORMATION:
Weitere Optionen (z. B. Gestelle, Mixgestelle, Konsolen) sind erhaltlich.

3.4.3 INSTALLATION KOMMUNIKATION PROCONNECT

@ INFORMATION:
Das Gerat muss sich im Standby-Modus befinden. Andernfalls Gerat ausschalten.

1. Kommunikationsverbindung herstellen zwischen PC und Backmaster

- als Point-to-Point-Verbindung (LAN) mit dem entsprechenden
Verbindungskabel.

- durch Anschluss eines USB-Sticks.

2. Gerateadresse im ProConnect auf die Gerateadresse des Backmasters
einstellen:
- Meni/Einstellungen/Geréteadresse

3.  Zutreffenden Anschluss in ProConnect-Gerateeigenschaften auswéhlen, gof.
vorher neues Profil anlegen.

@ INFORMATION:
»  In den Einstelldialogen fir Gerateadresse und Schnittstelle besteht die
Moglichkeit die Kommunikation zu testen.
> Weitere Informationen der Anleitung ProConnect zu entnehmen.

3.4.4 VERNETZUNG MIT EINEM KUCHEN- BZW. BACKLEITSYSTEM

Die Vernetzung Uber ein Klchen- bzw. Backleitsystem ist unter bestimmten Hard-
/Software-Voraussetzungen moglich.
P Bitte Kontakt mit Eloma-Kundenservice aufnehmen.




GERATEBESCHREIBUNG -
FUNKTIONSTEILE, BEDIENUNG UND
ANZEIGEN

4.1

CHARAKTERISTIK DES ELOMA BACKMASTER EB 30 ™" UND
EB30 XL™M

Die Funktion des Backmasters EB 30 ™" bzw. EB 30 XL ™" als Elomas
multifunktionaler Ladenbackofen zeichnet sich durch eine einzigartige
GleichmaBigkeit bei Konsistenz und Oberflachenbraune des fertigen Backgutes
aus, da er die Moglichkeit bietet, Backglter mit dem jeweils optimalen Backklima
zuzubereiten. FUr das gewlinschte Backverfahren kann Temperatur und
Schwadenmenge beliebig variiert und abgestimmt werden.

Einfache Bedienung und hochwertige Verarbeitung - diese Kombination ist unser
Erfolgsrezept fur ein langlebiges Produkt. Mit Hilfe von Climatic® ™" kénnen die
Backtemperatur gradgenau zwischen 30 °C und 250 °C sowie die
Schwadenmenge zwischen 10 - 1000 ml bzw. in Sekunden (abhangig von der
Einstellung im Servicemeni) eingestellt werden.

Zum Einsatz kommt der Backmaster u. a. in Restaurants, Grof3- und
Vorbereitungsklchen, Tankstellen und Kantinen. Der Variantenreichtum bei
Aufstellung und Kombination mit gleichen und anderen Geraten stellt einen
weiteren Vorteil dar. Das Backen ist programmierbar und kann mit einer gro3en
Palette von Zusatz- und Sonderfunktionen erganzt oder kombiniert werden. Die
integrierte mittels Touchscreen leicht zu bedienende Steuerung mit einer
Auswahl voreingestellter Backprogramme und einer Vielzahl von Mess-,
Diagnose- und Sicherheitsfunktionen ermoglicht stets ein optimales
Backergebnis.



Geratebeschreibung - Funktionsteile, Bedienung und Anzeigen

4.2
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FUNKTIONSTEILEEB 30 ™", EB 30 XL ™"

12

10

Abb.5:  Hauptkomponenten EB 30 ™", EB 30 XL ™" (hier Rechtsanschlag)

—_
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TUrverschluss und Turgriff

Innenscheibe

Backraumtur

Backraum

Wassertank (Option - siehe Abschnitt 3.4.1)
USB-Anschlussbuchse (seitlich an Bedienblende)
Lifterrad, Heizkdrper mit Schutzgitter
Bedienblende mit Touch-Display

Taste Ein/Aus

10 Notentriegelung (siehe Abschnitt 3.3)

TUrarretierung
Zuluftoffnung (auf der Geraterlckseite)
Abluftrohr

14  Turdichtung

Einhdngegestell rechts/links




4.3 BACKEN IM HEIBLUFTBETRIEB

4.3.1 BACKEN MIT TROCKENLUFT

Bei HeiBluftbetrieb mit trockener Luft kann gebacken werden. Diese Betriebsart
eignet sich flr die Zubereitung von Backgut, das knusprig und gebraunt sein soll.

4.3.2 BACKEN MIT FEUCHTE

Bei HeiBluft mit Befeuchtung kann das Backgut mit heiBer Luft gebacken werden.
Die Luft wird zeitweise befeuchtet.
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HACCP-PROTOKOLL

Mittwoch, 10:15

Deutsch

QWERTY

Prot:

Bildverwaltung

Programm

T waltung

Abb. 6: Moégliche Verzeichnisse fur den externen Datentransfer

Abb. 7: Protokolle zum Upload

Wahrend des Betriebs werden alle Backdaten eines Backprogramms als HACCP

(Hazard Analysis and Critical Control Points)-Protokoll gespeichert. Das HACCP-
Protokoll kann am Gerat angezeigt, Uber einen USB-Stick oder via LAN (Option)
auf einen externen Computer Ubertragen und mittels ProConnect ausgewertete

und gedruckt werden.



4.5 USB-SCHNITTSTELLE

Die USB-Schnittstelle dient zum Ubertragen des auszulesenden Speicherinhaltes
auf einen externen USB-Stick (Flash Speicher). Umgekehrt kbnnen vom
Anwender auch Software Updates bzw. Backprogramme in den Speicher des
Backmasters Ubertragen werden.

Nur aktiv, wenn USB-Stick angeschlossen ist.

@ INFORMATION:
P> Um eine erfolgreiche Ubertragung der Daten (Backprogramme, Bilder,
Toéne) zu gewahrleisten, darf wahrend des Gerate-Uploads oder -
Downloads via USB der aktuelle Bildschirm nicht gedndert werden!
»  Die Masken zum Upload/Download von Programmen, Bildern und Ténen
sind ahnlich aufgebaut.

4.5.1 TRANSFER GERAT ZU USB

Apfelkuchen

Apfelstrudel frisch

3
Bagustte TK vorgebacken
Baiser, Meringue
Bisquitboden fur Rolle
Abb. 8: Maske zum Up-/Download Uber Programmverwaltung
Pos. Symbol Benennung/Funktion
1 Daten auf Backmaster

2 Daten auf USB-Stick




Pos. Symbol Benennung/Funktion

3 Liste vorhandener Backprogramme (Bilder, Téne)

»  Durch Anklicken des Markierungskastens (grin)
erfolgt die Aktivierung.

4 Felder Upload/Download
5 Felder Alle markieren / Markierungen entfernen
6 Feld Backprogramm léschen

Tab. 5: Symbole flr Maske externer Datentransfer

Folgende Daten kénnen vom Backmaster auf den USB-Stick kopiert werden.
Diese Daten kénnen auch mit der Eloma-Software ProConnect ausgewertet bzw.
bearbeitet und gedruckt werden.

. Backprogramme

. Protokolle (HACCP, Fehlerlisten, Log-Dateien)

4.5.2 TRANSFER USB ZU GERAT

Zum Backmaster kdnnen Uber die jeweilige Verwaltungsmaske
° Backprogramme

o Bilder

. Toéne

Ubertragen werden (siehe Abb. 4 und Tab. 5).



4.6 GRUNDEINSTELLUNG BEARBEITEN

Der Backmaster wird mit einer ldnderspezifischen Grundeinstellung ausgeliefert.
Die Grundeinstellungen kénnen vom Anwender Uber den Bildschirm
Einstellungen/Service verandert werden.

4.6.1 GRUNDEINSTELLUNGSPARAMETER

Im MenU Einstellungen/Service kdnnen die folgenden Parameter gedndert
werden:

° Tag und Zeit

° Anwendersprache

° Tastaturlayout

. Protokolle und Betriebsdatenerfassung (BDE)

4.6.2 ANDERUNG DER GRUNDEINSTELLUNG

Far die Anderung der Grundeinstellungen sind die folgenden Zugangsdaten
erforderlich:

° Passwort: ,1234* oder ,asdf

fbereitung O1 Zeitanzeige in 24h

rt
rheizen Erh6hung plus
htmodus Il | - bei geschiossened
16 Blinken bei Garende [

21 Messe Modus

Abb. 9: Ablauf zur Anderung der Parametereinstellungen



Unter anderem folgende Parameter kbnnen geandert werden:
1. Darstellungsformat der Uhrzeit:
- 24 Stunden
- 12 Stunden mit AM/PM
2. Einheit der Temperaturangaben
- °C
- °F
Vorheizen EIN
Beleuchtung
Messe-Modus
Sound-Einstellungen
- PreHeat-Ende
- Programm-Ende
- Multi Baking/Slot Ende
- Multi Baking/Slot Start
- Schritt-Ende

o v AW



Steuerungsaufbau und -bedienung

5

STEUERUNGSAUFBAU UND -
BEDIENUNG

5.1

30

HAUPTELEMENTE DER BEDIENBLENDE

Abb.10:  Elemente der Bedienblende

1 EIN/AUS-Taste
2  Touchscreen-Panel
3 Anschluss far USB-Stick

EIN/AUS-Taste
Backmaster EB 30 M / EB 30 XL ™" ein- bzw. ausschalten (Folientaste)

Touchscreen

Anzeige, individuelle Mentauswahl und Eingabebestatigung durch Betatigen der
entsprechenden Icons/Buttons und Bedienung mittels Climatic®™MT-Monitor.

Anschluss fir USB-Stick

Ubertragung von Daten vom/zum Gerét



Steuerungsaufbau und -bedienung

5.1.1 STARTEINSTELLUNGEN

Abb. 11: Backmaster ist in Betriebsbereitschaft

Abb.12:  Startanzeige Backen

Pos. Symbol Benennung/Funktion

1 Hauptmenl

\ Feld Backmenu
Ly Start-Oberflache

Feld Manuelle Reinigung

31



Pos. Symbol Benennung/Funktion

Feld Einstellungen und Service
Start-Oberflache

Feld Eloma-Information
Start-Oberflache

Feld Manuelles Tur 6ffnen
Start-Oberflache

2 Feld Backen mit Beschwadung
Feld Backen ohne Beschwadung

3 Feld Last®20

Zeigt die letzten 20 gewéahlten Backprogramme

4 Backprogramme

Aufblenden der Aktionszeile nach Anklicken

a P Foto vom Backgut (optional)

b Baguette Bezeichnung des Backgutes
c h00:12 Gesamtbackzeit

5 Feld Programmliste

6 08:41 Aktuelle Uhrzeit

Tab. 6: Start-Anzeige



5.2

MANUELLES BACKEN

8a 8b1 8c 10 N

Abb.13:  Backen mit Beschwadung

®
D)
8b2 9 13 12

Abb.14: Backen ohne Beschwadung
Pos. Symbol Benennung/Funktion

1 -I Anzahl der Backschritte

2 Feld Backschritt hinzufligen

»  Neuen Backschritt nach aktuell angezeigtem

Backschritt hinzufligen.

3 Betriebsart Backen



Pos.

O

b1

b2

Symbol

i ©

.......

Benennung/Funktion

Feld Backen mit Beschwadung

Feld Backen ohne Beschwadung

Feld Zurick

Feld Schrittlbersicht
»  Anzeige der Programmschritte

Climatic® ™™ Monitor und Schieberegler

MT

»  Durch Schieben des Cursors im Climatic® ™" Monitor

bzw. am Schieberegler werden folgende

Einstellungen geédndert:

- Bei Betriebsart Backen mit Beschwadung: Soll-
Temperatur und Beschwadung

- Bei Betriebsart Backen ohne Beschwadung:
Soll-Temperatur

Zusatzfunktionen

»  Angewahlte Zusatzfunktionen sind grin
hervorgehoben.

Feld Vorheizen
»  Vorheizen wird aktiviert.

Feld Halbe Belegung

»  Geringerer Energieverbrauch bei geringerer
Belegung, wenn aktiviert.

Parametereinstellungen
Temperatur (in °C bzw. °F)
»  Backtemperatur einstellen.

Feld Beschwadung
»  Beschwadung (in ml oder sec) einstellen.

Nur bei Betriebsart Backen mit Beschwadung!
Feld Zuluft

»  Zuluft 6ffnen/schlieBen.
Nur bei Backen ohne Beschwadung!



Pos. Symbol Benennung/Funktion

C Feld Back- bzw. Ruhezeit

> Backzeit des ausgewahlten Backschritts einstellen.
»  Ruhezeit bei Backen mit Beschwadung einstellen.

9 Feld Ruhezeit
»  Ruhezeit in Sekunden einstellen.
Feld Backschritt
»  Backschritt Gber Backzeit steuern.
10 Feld Zeitvorwahl
»  Auswahlfenster Zeitvorwah/ dffnen.
Nur vor dem Programmestart verflgbar!
M Feld Speichern
»  Zum Bildschirm Speichern wechseln.
Nur vor dem Programmestart verflgbar!
12 Feld START
»  Backprogramm starten.
Nur vor dem Programmestart verflgbar!
13 Feld Multi Baking

»  Einschrittige Programme mit gleichen Einstellungen
fur Mehrfachbetrieb auswahlen.

Tab. 7: Einstellung manuelles Backen



5.3 PROGRAMMSCHRITTE ERSTELLEN, AUSWAHLEN UND
BEARBEITEN

5.3.1 PROGRAMMSCHRITTE GENERIEREN

"00:02 @ C)
T T f.‘}

Abb.15:  Auswahl Temperatur, Beschwadung, Back- bzw. Ruhezeit mittels Cl/imatic*MT-Screen

"00:02 ® @® @

s N

Abb.16:  Auswahl Temperatur, Beschwadung, Back- bzw. Ruhezeit mittels AUF/AB-Tasten

P Gewdlinschte Temperatur, Schwadenmenge, Back- und Ruhezeit Uber
Climatic®™ durch Ziehen des Reglers bzw. tiber AUF/AB-Tasten durch
BerUhren der Parameter eingeben und jeweils durch Druck einstellen.

P Uber die Zusatzfunktionen erfolgt die Anwahl der Abluftklappe auf oder zu.
- Sensortaste Vorheizen EIN ist aktiviert.

P Ist die Soll-Temperatur erreicht, ertént ein akustisches Signal und das
Vorheizen wird beendet.




5.3.2

INFORM

ATION:

Die Soll-Temperatur wird maximal 1 Stunde gehalten.

Gerat beschicken, Tur schlieBen, Backprogramm startet mit dem ersten
Backschritt.

Am Programmende ertdnt ein Signal, TUr 6ffnet automatisch (je nach
Einstellung im Servicemenu).

Auf dem Bildschirm erscheint die Anzeige mit dem
Programmfortschritt.

Zusatzliche manuelle Beschwadung ist stets méglich.

PROGRAMMSCHRITTE HINZUFUGEN, ANSEHEN UND ANDERN

Manuell

200°C / 150mI"00:40

mi "00:40

Abb.17:  Backschritte hinzuflugen

P> Eingabe erster Schritt wie unter Abschnitt 5.3.1 beschrieben.

P Werden mehrere Backschritte eingegeben, ist jeweils nach Einstellen der
Parameter die Funktion Backschritt hinzufigen anzuwahlen.

»  Anzahl der Backschritte wird um eins erhoht.

P> Nach Eingabe des letzten Backschrittes Backprogramm speichern.

INFORMATION:

Die maximale Anzahl der Backschritte betragt 20.
Backschritte kdnnen vor und wahrend des Backens bearbeitet werden.




5.3.3 PROGRAMMSCHRITTE LOSCHEN

Backprogramm mit mehreren Schritten aufrufen.

Feld Schrittlbersicht anwahlen.

Zu ldschenden Backschritt ca. 10 s berUhren, Schritt wird geléscht.
Backprogramm speichern.

vvyvyy

@ INFORMATION:
Backschritte konnen nicht bei laufendem Backprogramm geldscht werden.




o PROGRAMM(E) VERWALTEN

6.1 BILDSCHIRM PROGRAMM(E) SPEICHERN

Abb.18: Neues Programm speichern

Pos. Symbol
1 Quiche
2 12345
3

“

Benennung/Funktion

Feld Programmname

»  Programmname Uber Tastatur eingeben.
Feld Programm numerisch

»  Programm-Nr. Gber Tastatur eingeben.
Feld Favoriten

»  Zu Favoriten hinzufligen bzw. von Favoriten
entfernen mittels Schiebeschalter.

Feld Barcode

»  Programm als Barcode ausgeben.

Tab. 8: Neues Programm speichern




6.2

BILDSCHIRM PROGRAMM(E) LOSCHEN

=

O
Liischen bestatigen?

Abb.19:  Backprogramm e) I6schen

Pos. Symbol
1

Benennung/Funktion

Feld Léschen Daten vom Gerét
»  Programme im Gerat |dschen.

L&schen Daten auf USB-Stick
»  Programme auf USB-Stick Idschen.

Liste vorhandener Backprogramme bzw. Bilder, Téne

»  Durch Anklicken des Markierungskastens (griin)
erfolgt die Auswabhl.

Feler Upload/Download

»  Programme, Protokolle, Bilder bzw. Téne auf das
Gerat bzw. vom Gerat herunter laden.

Felder Alle Markieren setzen/entfernen

»  Markierungen bei allen Programme, Bilder, Téne
etc. setzen (grin) oder entfernen (schwarz).

Feld Léschen

»  Markierte Programme, Bilder, Téne etc. werden
geldscht.

Tab. 9: Symbole fir Maske Programmverwaltung / Léschen




6.2.1 ARBEITSSCHRITTE PROGRAMM(E) LOSCHEN

Einstellung/Service d6ffnen mit Passwort ,1234* bzw. ,,asdf”.
Programmverwaltung aufrufen.

Zu l6schende Programme markieren.

Mittels Loschfunktion (Papierkorb) I6schen.

Léschen nochmals bestatigen.

Programm wurde vom Gerat entfernt.

Zuruck zur Programmoberflache (siehe Tab. 5).

NoohswN S



6.3 PROGRAMM(E) KOPIEREN UND DUPLIZIEREN

6.3.1 PROGRAMME AUS PROGRAMMLISTE BZW. LAST“20

Programme

@ Apfelstrudel frisch

Abb. 20: Backprogramm aus Liste kopieren/duplizieren

Programmliste/Last®20 &ffnen.

Programm anwahlen.

Feld Schrittibersicht anwéahlen.

Programmeschritt andern bzw. hinzuflgen.

Feld Speichern anwahlen.

Eingabe evtl. bearbeiten (evtl. als Favorit markieren und einer MenU-Gruppe
zuordnen).

7. Speichern bzw. Duplizieren bestatigen.

SIS EF NI NS

6.3.2 NEUES BACKPROGRAMM GENERIEREN

Abb. 21:  Neues Backprogramm generieren



Parameter Gber manuelle Programmeinstellungen auswahlen, evtl.
Zusatzfunktionen aktivieren

2. Feld Speichern anwahlen.

3. Eingabe ausfullen.

4. Speichern bzw. Duplizieren bestatigen.
INFORMATION:

Backprogramm wird in die Liste eingeflgt.
Beim Hinzuflgen im laufenden Betrieb wird die Zeitvorwahl nicht
Ubernommen.




6.4 BACKPROGRAMM(E) AUSWAHLEN UND STARTEN

6.4.1 PROGRAMM(E) AUS DER PROGRAMMLISTE/LAST®20

Backprogramm iiber Favoriten suchen

Abb. 22:  Backprogramm aus Liste mit Filter Favorit aufrufen und starten

1. Programmliste 6ffnen.
2. Feld Favoriten berUhren.
Liste der Backprogramme wird auf gewahlten Filter reduziert.
3.  Gesuchtes Backprogramm wahlen: Backprogramm berUthren.
- Aktionszeile wird eingeblendet.
4. START betatigen.

Backprogramm iiber Stichworteingabe suchen

Abb. 23: Backprogramm in Liste suchen



6.4.2

6.4.3

SINSEE NI N

Programmliste 6ffnen.

Feld Suche berthren.

Tastatur wird angezeigt.

Stichwort Uber Tastatur eingeben.

Liste der Backprogramme wird auf das eingegebene Stichwort reduziert.
Gesuchtes Backprogramm wahlen: Backprogramm berUGhren.

- Aktionszeile wird eingeblendet.

START betatigen.

Oder

anderes Stichwort eingeben.

PROGRAMM(E) UBER SCHRITTUBERSICHT

Feld Programmliste aufrufen, wenn noétig, durch Fingerwisch weiterscrollen.
Gewlnschtes Programm durch BerlUhren anwahlen, Programmzeile wird
angezeigt.

- Aktionszeile wird angezeigt.

Zur Info kann Schrittlibersicht angewahlt werden.

START des Programms.

INFORMATION:
Das Zuweisen von Bildern ist nur Gber das Programm ProConnect méglich.

PROGRAMM AUS LAST®20 STARTEN

1.

2.

Last®20 (Anzeige der letzten 20 verwendeten Programme) aufrufen.
Gewlnschtes Programm durch Berthren anwahlen.

- Aktionszeile wird angezeigt.

START des Programms.




6.5 WOCHENPROGRAMM VERWALTEN

6.5.1 WOCHENPROGRAMM HINZUFUGEN

Abb. 24:  Wochenprogramm hinzufiigen

1. Programmliste 6ffnen.
2. Feld Wochenprogramm berlhren.
- Auswahlfenster Wochenprogramm wird geo6ffnet.
- Bereits eingestellte Backprogramme werden angezeigt.
3.  Hinzuflugen berUhren.
- Wochenprogramme-Einstellungen werden angezeigt.
4. Gewlnschten Wochentag durch Anklicken des Auswahlfeldes wahlen
(erscheint grin).
5. Felder Auf/Ab beriihren, um Stunde, Minute der Tageszeit einzustellen.
6. Programmliste berlUhren.
- Liste der gespeicherten Garprogramme wird angezeigt.
7. Backprogramm berthren.
Aktionszeile wird angezeigt.
8. Feld Wochenprogramm berlhren.
Das gewahlte Backprogramm wurde dem Wochenprogramm hinzugeftigt.



6.5.2 WOCHENPROGRAMM ANDERN ODER LOSCHEN

Abb. 25:  Wochenprogramm &ndern/Iéschen

1. Bereits hinzugefligtes Backprogramm berUthren.
- Wochenprogramm-Einstellungen werden angezeigt.
2. Wochenprogramme-Einstellungen andern.
Oder
Ldschen berihren, um Garprogramm aus Wochenprogramm zu Iéschen.

6.5.3 WOCHENPROGRAMM EIN-/AUSSCHALTEN

1. Schalter Wochenprogramm aktivieren, um Wochenprogramm einzuschalten.
- Feld und Schalter Wochenprogramm werden grin hervorgehoben.

2. Schalter Wochenprogramm deaktivieren, um Wochenprogramm
auszuschalten.




6.6

®

6.6.1

»GESICHERTER"* ASC-MODUS (QUICKMODEASC) UND ASC-
MODUS (SONDERPROGRAMM)

INFORMATION:

Durch die beiden Modi QuickModeASC/ASC-Sonderprogramm kénnen den drei
Einschubebenen drei verschiedene einschrittige Backprogramme mit nahezu
gleichen Programmeinstellungen zugeordnet werden.

QUICKMODEASC

Im ,,gesicherten” QuickModeASC wird der Anwender vor Fehlbedienungen
bewahrt, was z. B. im Kettenkundengeschaft von erhéhtem Interesse sein kann.
QuickModeASC muss in den Parametern im MenU Einstellungen/Service aktiviert
werden. Weitere Bedienmdglichkeiten sind fur den Service bzw. den Eloma
geschulten Kundendienst moéglich. ASC-Modus wird z. B. vom Filialleiter
eingestellt. Der Filialleiter legt die Programme & Bilder fir den ASC Bildschirm im
Vorfeld der eigentlichen Nutzung fest.

INFORMATION:

- Ist QuickModeASC aktiviert, erscheint beim Einschalten des Gerates
ausschlieBlich der ASC-Bildschirm.

- Nach Ende des letzten Programms erscheint die Startanzeige des ASC-
Modus.

- ASC-Backen fur die drei festgelegten Backprogramme kann
fortgesetzt werden.

- Keine sofortige Rickkehr zum Vollmodus moglich.

Einstellungen und Ablauf QuickModeAS

INFORMATION:
QuickModeASC wurde noch nicht flr das Gerat aktiviert (erste Verwendung)!




» Apfelstrudel
frisch

Abb. 26: Listenanzeige Programmauswahl (QuickModeASC)

1. Der ASC-Modus wird Uber das Sonderprogramm in der Programmliste
aufgerufen.

- Alle Programme mit einem Schritt sind anwahlbar (siehe Abb. 26a).

- Nach Auswahl des ersten einschrittigen Programms werden alle
weiteren Programmevorschldge angezeigt, die gleichzeitig mit nahezu
ahnlichen Programmeinstellungen gebacken werden kénnen (siehe
Abb. 26b).

2. Drei Backprogramme fur die Einschubebenen auswahlen.

ramme  16:23

Programme

Q Bisquitboden fir Rol "0

¢ B Apfelstrudel
%

ﬂl) Apfelstrudel

Abb. 27: Listen-Bildschirm QuickModeASC (Programme angewahlt) bereit zum START (a.
Vorheizen manuell anwahlbar, b. Standby-Temperatur eingestellt)

3.  Einstellungen/Service anwéhlen.
4. Passwort ,asdf" eingeben.



5. Parameter 121 Modus eingeben oder durch Parameterliste scrollen.

Parameter

120 Beschwadung in Zeit

121 Modus

122 DirectMode ID Linge Vollmodus
125 KT-Verzogerung Dauer

QuickMode
126 ScannerEnabled

131 Deaktiviert Menii-Programmliste QuickModelLast20

DirectMode
QuickModeASC

Abb. 28: QuickModeASC in Einstellungen/Service aktivieren

6. Klicken in Modus-Anzeige und QuickModeASC anwahlen.
7. Zurlck zum Start-Bildschirm.

INFORMATION:
- Anwahl einer Standby-Temperatur zum Vorheizen und Halten einer
konstanten Backraumtemperatur in Einstellungen/Service médglich.
- Das Gerat geht automatisch in die Vorheizphase bzw. halt die
angewahlte Backraumtemperatur bis zu 6 Stunden.
(ACHTUNG: Hbherer Energieverbrauch!)

8. Bildschirm Listenanzeige Programmauswah/ im ASC-Modus erscheint (siehe
Abb. 27).

9. Wenn Vorheizen beendet ist, ertdnt das Signal und die gewlnschte Ebene
des Backraums kann beschickt werden.

10. Das Programm startet nach dem SchlieBen der Tilr und die Backzeit zahlt
herunter.



ASC-Mode

Abb. 29: Bildschirm ASC-Modus - Backprogramme sind gestartet, verbleibende Backzeit wird

angezeigt.

1. Ist die Backzeit einer Ebene abgelaufen, ertént ein Signal, die Tur &6ffnet
automatisch und das Backgut kann entnommen werden.

12. Mit neuer Ware beschicken (wenn nétig), ein Piktogramm anwahlen.
13. Tur schlieBen.

@ INFORMATION:
- Wenn das letzte Programm abgeschlossen ist, ohne dass ein neues
Programm angewahlt wurde, erfolgt die Rickkehr zur
Bildermatrixanzeige mit den drei voreingestellten Backprogrammen.
- Durch Betatigung von STOP wahrend des laufenden Backbetriebs
erfolgt ebenfalls die RlUckkehr zur Bildermatrixanzeige.

6.6.2 ASC-MODUS ALS SONDERPROGRAMM

Der ,einfache” ASC-Modus wird Uber Sonderprogramme aufgerufen und Uber das
Feld ASC angewahlt. Nach Ablauf des letzten ASC-Programms erfolgt die
Ruckkehr zur Startanzeige Backen. Der ASC-Modus (im Vollmodus immer
anwahlbar) muss neu gestartet werden und drei ,,neue” parametergleiche
Backprogramme kénnen angewahlt und gestartet werden.
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Abb. 30: Listenanzeige Programmauswahl (Sonderprogramm ASC)

1. Der ASC-Modus wird Uber das Sonderprogramm in der Programmliste
aufgerufen.

- Alle Programme mit einem Schritt sind anwahlbar (siehe Abb. 30a).

- Nach Anwahl des ersten einschrittigen Programms werden alle weiteren
Programmevorschldge angezeigt, die gleichzeitig mit nahezu dhnlichen
Programmeinstellungen gebacken werden kénnen (siehe Abb. 30b).

2. Drei Backprogramme fur die Einschubebenen auswahlen.

Abb. 31:  Start-Bildschirm nach Auswahl von 3 Backprogrammen (a. Vorheizen manuell anwahlbar,
b. Standby-Temperatur eingestellt)

3.  START betatigen.



INFORMATION:
- Die aktivierten Backprogramme sind grin hervorgehoben.
- Durch erneutes BerlUhren des Feldes ASC-Modus (erscheint danach
weil3) werden alle gewahlten Programme deaktiviert.

4. Nach START werden die drei Programme angezeigt und die Backzeit zéhlt
zurick.

|Programme  16:57

Apfelstrudel frisch

Apfelstrudel frischOC
Q Bisquitboden fur Rol "09

Abb. 32:  Bildschirm ASC-Modus - Backprogramme sind gestartet

5. Jeweils nach Ende eines Programms ertént ein Signal zum Entnehmen des
jeweiligen Backgutes und Tur 6ffnet automatisch.

INFORMATION:
FUr das jeweils beendete Backprogramm erscheint die Startzeile (siehe
Abb. 33).




Abb. 33: Bildschirm ASC-Modus - mittleres Backprogramm ist beendet

6. Fertiges Backgut entnehmen.

Mit neuem Backgut beschicken (wenn nétig) und ein Piktogramm anwahlen.
8. Tur schlieBen.

Backvorgang wird fortgesetzt.

N

INFORMATION:

- Wenn das letzte Programm abgeschlossen ist, ohne dass ein neues
Programm angewahlt wurde, erfolgt die Rickkehr zur
Programmestartansicht mit weiBem (deaktiviertem ASC).

- Durch Betatigung von STOP wahrend des laufenden Backbetriebs
erfolgt ebenfalls die RlUckkehr zur Programmlistenansicht.




6.7

AUSWAHL ZUSATZFUNKTIONEN

Abb. 34:  Ubersicht Zusatzfunktionen

Pos. Symbol Benennung/Funktion

Feld ASC-Modus AUS fir maximal 3 Backprogramme

1 Feld Zeitvorwahl
»  Auswahlfenster Zeitvorwahl dffnen.
Nur vor dem Programmestart verflgbar!

»  Zum Bildschirm ASC-Backen wechseln.
Nur fUr die Betriebsart Backen ohne Beschwadung
bei einem einzelnen Backschritt und vor dem
Programmstart verflgbar!

3 Feld Vorheizen EIN
»  Vorheizen auf Vorheiztemperatur ist aktiv.

4 Feld Wochenprogramm EIN
»  Wochenprogrammeingabe ist aktiv.

5 Feld Luftertaktung EIN
»  Luftertaktung ist angewahilt.

6 Feld Halbe Belegung EIN
»  Halbe Belegung (Energiesparmodus) ist aktiv.

Tab.10: Ubersicht Zusatzfunktionen



6.7.1

6.7.2

6.7.3

6.7.4

VORHEIZEN

100ml h00:_‘_9_410
® 0

Abb. 35: Einstellen Vorheiztemperatur

1. Vorheizen EIN aktivieren (grun).
- Eine voreingestellte Temperatur wird angezeigt.
- Diese kann je nach Backgut geédndert werden.

INFORMATION:

Die voreingestellte Vorheiztemperatur kann in Einstellungen/Service/Parameter
geandert werden.

2. Ist die voreingestellte Temperatur erreicht, ertént ein akustisches Signal und
das Vorheizen wird beendet.

»~HALBE BELEGUNG*“

Mit der Zusatzfunktion e/2 wird der Backmaster energiesparend mit halber
Heizleistung betrieben, wenn der Backraum nicht voll belegt ist.

LUFTERTAKTUNG

Eine vom Hersteller eingestellte Taktung des Lufters kann bei Bedarf angewahlt
werden.

ZEITVORWAHL

Mit der Zusatzfunktion Zeitvorwahl kann die Start- oder Endzeit des
Backprogrammes festgelegt werden.



PROTOKOLLE

Der Upload/Download folgender Protokolle fir die jeweils vergangene Woche ist
im Menl Einstellungen/Service moglich:

o HACCP

° Energie- und Wasserverbrauch

. TUrmanagement

° Fehlermeldungen

° Gerateereignisse

o Geréatebetriebsdaten

VERTY

Protokolle

Eir

HACCP

ELBTE3001 30

Abb. 36: Ablauf Protokollmanagement (Beispiel)

Einstellungen/Service aufrufen.
4-Protokolle anwahlen.

HACCP auswahlen.

Protokoll(e) und Tag(e) auswahlen.
Upload/Download.

Zurlck nach Abschluss.

NG NN NEES



REINIGUNG, PFLEGE UND WARTUNG

7.1

SEMI-AUTOMATISCHE REINIGUNG

Durch Antippen dieses Symbols erhalten Sie Zugang zur semi-automatischen
Reinigung.

Abb. 37: Semi-automatische Reinigung

REIHENFOLGE

5 min mit HeiBluft und 50 ml Wasser déampfen.
Tar 6ffnen.

Garraum mit Reiniger einsprihen.

TUr schlieBen.

Reiniger 5 min bei 60°C einwirken lassen.

Tar 6ffnen.

Garraum manuell ausspulen.

Garraum trocken wischen.

Programm mit ,Stopp“ beenden.

Vor dem Ausschalten des Gerats muss das Programm mit ,,Stopp“ beendet
werden.

10. Gerat zum Trocknen bei offener Tlr stehen lassen.

©ENOT A KNS



VORGESCHRIEBENE REINIGUNGSMITTEL

WARNUNG!

Veréatzungsgefahr durch Reiniger und Klarspiiler!

Veratzungen der Haut und Augen.

P> Gerat vor der Reinigung abkuhlen lassen.

P Schutzkleidung (z. B. langarmlige Kleidung, Schutzhandschuhe und
Schutzbrille) tragen.

P Sicherheitshinweise des vorgeschriebenen Reinigers und Klarspulers
einhalten.

P> Sprihnebel des Reinigers und Klarsptilers nicht einatmen.

Folgende Reiniger und Klarspuler sind flr die Reinigung des Backraums
zugelassen:

- Eloma Multi-Clean Spezial Reiniger

- Eloma Multi-Clean Klarspuler

INFORMATION:
Es wird die Verwendung eines Druckpumpenzerstaubers empfohlen.

HINWEIS

Sachschaden durch falschen Reiniger und falsche Reinigungsmittel!

Flecken im Backraum, Beschadigung des Gehauses.

P> Nur die vom Hersteller vorgeschriebenen Reiniger und Klarspuler
verwenden.

P Gehause nicht mit brennbaren Reinigern reinigen.

P> Keine scharfen oder spitzen Gegenstédnde zum Reinigen verwenden.

>

Keine Scheuermittel oder kratzenden Reinigungsmittel (z. B. Stahlwolle)

verwenden.

HINWEIS!
Falsche Reinigungsmittel!

Wenn andere als die vom Hersteller vorgeschriebenen Reiniger verwendet

werden, erlischt die Garantie mit sofortiger Wirkung!

HINWEISE ZUR MANUELLEN REINIGUNG

WARNUNG!

Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberfldchen!
Verbrennungen der Haut.

»  Den Backmaster vor der Reinigung langsam abkiihlen lassen.



A WARNUNG!
Verbrihungsgefahr durch heiBe Fliissigkeit bis max. 60° C!
Verbrihung der Haut und der Augen.
P> Schutzbrille, Schutzhandschuhe und geeignete Schutzkleidung tragen.

HINWEIS

P> Vor der Reinigung des Gerates: Wasserhahn 6ffnen bzw. bei Geraten ohne

Wasseranschluss: Wassertank manuell auffullen.
Backraum muss leer sein! Bleche und Einhangegestelle sollten in der
Spulmaschine gereinigt werden.

>



713

EMPFOHLENE REINIGUNGSINTERVALLE

VORSICHT!

Gehé&use nicht mit einem Wasserstrahl, Dampfreiniger oder
Hochdruckreiniger reinigen!

Defekt bzw. Zerstérung des Gerates.

»  Empfohlene Reinigungsmethoden anwenden.

Intervall

taglich, nach
Produktionsende

monatlich

Was
Bildschirm
Backraum
Bedienpanel
Turgriff
Turdichtung

Verwendetes Zubehor

Luftansaudfilter

Wassertank (Option)

Luftungsschlitze

Turglaser

AuBenflachen

Wassertank (Option)

Tab. 11 Ubersicht Reinigungsintervalle

Wie
siehe Abschnitt 7.1.4
siehe Abschnitt 7.1.5

mildes Reinigungsmittel,
weiches Tuch

siehe Abschnitt 7.1.6

mildes Reinigungsmittel,
Schwamm/Biirste oder
SpUlmaschine

manuell im
Waschbecken oder in
der Spulmaschine

bei Verwendung von
Leitungswasser

siehe Abschnitt 7.1.8

mildes Reinigungsmittel,
Blrste

siehe Abschnitt 7.1.7

fettldsendes
Reinigungsmittel oder
Edelstahlreiniger,
weiches Tuch

bei Verwendung von
destilliertem Wasser

siehe Abschnitt 7.1.8



REINIGUNG UND PFLEGE DES BILDSCHIRMS
Voraussetzung

. Bildschirm darf nicht in Betrieb sein.
Arbeitsempfehlungen

P> Beileichten Verschmutzungen (z. B. Fingerabdricke) Bildschirm mit
feuchtem Mikrofasertuch o.4. abwischen.
> Grobere Verschmutzungen moglichst mit TFT-Reiniger auf Mikrofasertuch

entfernen.

P> Bei der Reinigung von Ecken, Ritzen etc. am besten einen weichen Pinsel
verwenden.

HINWEIS!

Zu starker Druck auf der Bildschirmflache!
Zerstdrung des Bildschirms.
»  Nur mit leichtem Druck putzen.

HINWEIS!
Verwendung von Spiil- bzw. Reinigungsmitteln fir Bildschirme!
Zerstdrung des Bildschirms.
P> Spruhen Sie nie direkt auf den Bildschirm.
- Die Schutzschicht wird zu stark angegriffen und das Bild an dieser Stelle
wird schlecht.
»  Verwenden Sie keine Fensterreiniger, oder Spulmittel.
- Fensterreiniger verschmiert den Bildschirm eher, als dass er diesen
reinigt und mit zu viel Spulmittel kdnnen Sie schnell die Beschichtung
des Monitors verletzen.



BACKRAUM REINIGEN

Voraussetzung

° Backgut ist entnommen.

° Zubehor (z. B. Bleche) ist entnommen.
° Gerat ist abgekUhlt.

Empfohlene Einstellungen und Arbeitsschritte

1.  Grobe Speise- und Fettreste entfernen.
2. Manuelles Reinigungsprogramm starten.

Bei Verwendung eines Druckpumpenzerstaubers

3. Im Druckpumpenzerstauber den vorgeschriebenen Reiniger mit Wasser im
Verhaltnis 1:10 mischen.

Backraum mit Reiniger einsprthen.

BackraumtUr schlieBen.

Reiniger bis zum Erténen des akustischen Signals einwirken lassen.
Backraum grindlich reinigen und Reiniger mit klarem Wasser entfernen.
Backprogramm mit folgenden Einstellungen starten, um den Backraum zu
trocknen:

- Soll-Temperatur: 120 °C

- Soll-Feuchtigkeit: 0 %

- Backzeit: 10 Minuten

9. Backraumtir 6ffnen.

©NoO oA

TURDICHTUNG REINIGEN

INFORMATION:
Turdichtung regelmaBig auf Beschadigung prifen bzw. beschadigte
Turdichtung umgehend wechseln.

Arbeitsschritte

1. Turdichtung mit einem Tuch und mildem, fettldsendem Reinigungsmittel von
Hand reinigen.
2. Reinigungsmittel mit klarem Wasser entfernen.



SCHEIBEN UND TURGLASER REINIGEN

VORSICHT!

Beschadigung durch falsches Offnen der Innenscheibe!

Beschadigung der TUraufhangung.

P Innenscheibe nicht weiter als 90° 6ffnen.

»  Innenscheibe wahrend der Reinigung festhalten.

P> Turaufhangung regelmaBig priufen. Bei Bedarf Turaufhdngung reparieren
lassen.

Voraussetzung

. Gerat ist ausgeschaltet.
° Gerat ist abgekUhlt.
Arbeitsschritte

1.  Glaser mit fettldsendem Reinigungsmittel und weichem Tuch reinigen.
2. Edelstahl mit Edelstahlreiniger oder mildem Reinigungsmittel und weichem
Tuch reinigen.

WASSERTANK (OPTION) REINIGEN

INFORMATION:

. Bei Verwendung von Leitungswasser muss der Tank taglich entleert und
unter flieBendem Wasser gut durchgespult werden.

. Ohne zusatzliche Reinigungsmittel reinigen.

. Sollte das Gerat langer stehen, Restwasser mit einem Schwamm entfernen.

Voraussetzung
. Gerat ist ausgeschaltet.
o Geréat ist abgekihlt.

Arbeitsschritte

1.  Die Leitung wasserfrei machen.

2. Geréat einschalten.

3. Beschwadungsbutton mehrfach drlcken bzw. ein Programm mit
Beschwadung 200 ml starten.

4. Gerat auswischen.



7.2

WARTUNGSINTERVALLE

WARNUNG!

Brandgefahr und Gerateausfall durch unsachgeméaBe Wartung!
Brandverletzungen.

P Sicherstellen, dass Wartungsarbeiten stets von einem Eloma-Servicepartner

durchgefuhrt werden.
>  Vorgegebene Wartungsintervalle einhalten.

P> Wartung mindestens einmal jahrlich oder nach 2500 Betriebsstunden
durchflUhren lassen.

INFORMATION:

Wir empfehlen einen Wartungsvertrag mit Eloma abzuschlieBen.

»  Wartung mindestens einmal jéhrlich von einem Eloma-Servicepartner
durchflhren lassen.




BEHEBUNG VON FEHLERN UND
STORUNGEN

8.1

HINWEIS

Wenn durch Signalanzeige bzw. hérbaren Signalton eine Stérung
angezeigt wird, dann liegt eventuell eine Stérung oder ein Defekt des

Gerates vor.

» Das Gerat auszuschalten und/oder vom Netz trennen.
»  Die erste Fehleranalyse kann anhand nachfolgender Tabelle durch den
Bediener durchgefiihrt werden. Weiterhin kann auch der Eloma-

Kundenservice informiert und befragt werden.

»  Wenn der Fehler durch den Bediener nicht behoben werden kann oder
ein technischer Defekt vorliegt, muss ein Servicetechniker zur
Stérungsbeseitigung informiert werden.

MOGLICHE FEHLERURSACHEN UND BEHEBUNG

Fehlfunktion

Geréat zeigt keine

Funktion nach dem
Einschalten.

Keine Beschwadung

Wasser im Backraum
lauft nicht ab.

Kein Licht im Backraum

Mégliche Ursache

Externer Hauptschalter
ist ausgeschaltet.

Sicherung hat ausgel&st.

Umgebungstemperatur
des Gerates war fur
langere Zeit unter +4 °C.

Wasseranschluss ist
geschlossen.

Defektes Gerat oder
Beschwadungsmenge zu
grof3, die vorher korrekt
eingestellt war.

Halogenlampen sind
defekt.

Fehlerbehebung

»  Hauptschalter
einschalten.

»  Sicherungen in der
Hausverteilung
prufen.

»  Backraum auf 20°C
erwarmen.

»  Gerat nurin
frostsicheren
Raumen betreiben.

»  Wasseranschluss
offnen.

» Beschwadungs-
menge reduzieren.

» Kundendienst
verstandigen.

»  Halogenlampen
auswechseln.



Fehlfunktion

Rost im Backraum

Wasser tropft aus
Geratetar.

Backmaster EB 30 M7 /
EB 30 XL ™

heizt nicht.

Mégliche Ursache

Wasserqualitat ist
schlecht.

Falscher Reiniger wurde
verwendet.

Reiniger wurde nicht
sorgféltig ausgespult.

Eisenteile im
Wasserzulauf

TUrdichtung verschlissen
oder beschadigt.

Messe-Modus ist

eingeschaltet.

Fehlerbehebung

>

Wasserfilter
verwenden bzw.
wechseln.

Stets Eloma
Spezial-Reiniger
verwenden.
Stets grindlich
nachspdulen.

Bauseitig alle
Wasserbauteile aus
unbehandeltem
Stahl entfernen
bzw. austauschen.
Tardichtung
tauschen.
Kundendienst
verstandigen.
Messe-Modus aus-
schalten.

Tab. 12: Beschreibung von Fehlern, méglichen Ursachen und MaBnahmen



8.2

STORUNGSMELDUNGEN UND BEHEBUNG

Code
m

n7z

21

314
315

51

512

Tab.13:

Beschreibung

Flhler Backraum defekt

Fahler

Wrasenabléschung
defekt

Ubertemperatur,
Backraum oder M1STB
ausgelost.

Wassermangel

Magnetventil defekt

Steuerbaugruppe
Uberhitzt

Steuerbaugruppe stark
Uberhitzt

Folge/Fehlerbehebung

Betriebsstopp!

»  Fuhleranschluss
prufen.

Betriebsstopp!

» Kundendienst

anrufen!
Betriebsstopp!
» Kundendienst
anrufen!

»  Wasser nachfullen.

Betriebsstopp!

»  Wasserhahn
schlieBen

»  Kundendienst
anrufen!

Warnung!

,Baugruppentemperatur

Uber 65°C*

Betrieb moglich.

»  Kundendienst
anrufen!

Betriebsstopp!

,Baugrup-

pentemperatur Uber

70°C*

»  Kundendienst
anrufen!

Beschreibung von Stérungsmeldungen, mogliche Ursache und MaBnahmen



9 ENTSORGUNG UND UMWELTSCHUTZ

Abb. 38: Entsorgungssymbol

Die konsequente Einhaltung der gesetzlichen Regelungen, Qualitdtsnormen und

Vorschriften sowie ein hohes Umweltbewusstsein bilden die Grundstandards bei

Entwicklung, Fertigung und Service der Ladenbackdfen in unserem Hause.

Jedoch enthalten diese Gerate mit elektronischen Schaltungen neben wertvollen

recyclebaren Materialien auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und

Sicherheit notwendig waren.

P> Deshalb das Gerat nicht im Restmuill entsorgen, da diese Stoffe lhre
Gesundheit und die Umwelt beeintrachtigen kénnen.

P Entsorgen Sie es entsprechend den értlichen Bestimmungen fir Altgeréate.

P Wenn Sie Fragen haben, setzen Sie sich mit den zusténdigen Behdérden in
Verbindung (z. B. Abfallwirtschaft).




10 ANLAGEN

10.1 BACKEMPFEHLUNGEN (BEISPIELE)

@ INFORMATION:
Alle Backzeit- und Temperaturangaben sind produktabhangig und sollen als
Empfehlung dienen.

10.1.1 BACKMASTER EB 30 ™" (BLECH 440 X 350 MM)

Backguter Bleche Backzelt Temperatur Abluft- Beschwadung
[Stck./Charge] [min] [°C] klappe

Brotchen 36 20 180 zu ja

(vorgebacken)

Laugensemmeln 36 20 180 auf nein

Laugenbrezen 18-27 16 170 auf nein

Mini Baguette 80 g 45 10 - 15 190 zu ja

Plunder nach 18 - 27 18 165 zu ja

GroBe

Snacks nach GroBe 18-27 18 170 zu ja

Croissants 27 - 36 18 - 20 170 zu ja

Tab. 14: Empfohlene Parameter fur Backmaster EB 30 ™"

10.1.2 BACKMASTER EB 30 XL ™" (BLECH 400 X 600 MM)

Backguter Bleche Backzeit Temperatur Abluft- Beschwadung
[Stck./Charge] [min] [°C] klappe

Brotchen 60 20 180 zu ja

(vorgebacken)

Laugensemmeln 60 20 180 auf nein

Laugenbrezen 36 16 170 auf nein

Mini Baguette 60 10-15 190 zu ja

80¢g

Plunder nach 45 18 165 zu ja

GroBe

Snacks nach 45 18 170 zu ja

GroBe

Croissants 60 18 - 20 170 zZu ja

Tab. 15: Empfohlene Parameter fur Backmaster EB 30 XL ™'



10.2

CHECKLISTE EINWEISUNG/BETRIEBSSTART

Prafkriterium

Allgemein

Einweisung in Aufbau und Funktion erfolgt?
Abschnitt Sicherheit zur Kenntnis genommen?

In Bedienung der Hauptelemente eingewiesen?
Einweisung und Funktionsprifung vor Betriebsstart
Beleuchtung in Funktion?

Bildschirmanzeige in Funktion?

Wassertank (Option) ordnungsgeman im Gerat?

Reinigung des Luftfilters (mind. monatlich wiederholen)
erklart?

Manuelle Reinigung
Beschwadung/Dampfentfeuchtung in Funktion?
Multi-Oko-Kondensationshaube in Funktion (optional)?
Einweisung in Funktionen der Steuerung
Programmierung und L6schung durchgefthrt?
Backarten HeiBluft?

Programmeschritte (wenn vorhanden) erklart?
Zeitvorwahl erklart?

Kundenspezifische Einweisung in die Steuerung
° Multi Baking

° Last 20

o Quick Mode

e Upload/Download Programme, Bilder, Téne

. Zusatzprogramme

Prlfvermerk



Prufkriterium

Informationen Eloma-Kundenservice
Informationen Eloma-Kundenservice

Termine Eloma-Forum

Garantieverlangerung auf 2 Jahre bei Registrierung
Anwender- und Service-Hotline

Info 24

ProConnect

Prlfvermerk



Wartungsvermerke / Notizen
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