KORIMAT KA 160

Betriebsanleitung
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EG - Konformitéitserki%irung

Wir die Firma

WAGNER Metallwaren
Zum Neuland 12
D-35708 Haiger

erklaren in sigener Verantwortung, daf? die Produkte

KORIMAT KA 160/1,6 bar
KORIMAT KA 160/2,5 bar
KORIMAT KA 240/F
KORIMAT KA 240/G

auf die sich diese Erkiarung bezieht, mit den folgenden Normen bzw. nomativen Pokumenten

tbereinsimmt

1. EN 55104
2. EN 55014
3. EN 81000-3-2
4. EN 61000-3-3,

Dteser Erkidrung liegt zugrunde:

Prifbericht des EMC - Testhauses Schwerte GmbH,
vom 12.03.1997, Zertifikat Nr. 03100179 -
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Aligemeine Hinweise

Wir beglickwlinschen Sie zur Anschaffung ihres neuen KORIMAT, der ihnen sicherlich
ein treuer Heifer bei der tagiichen Arbeit sein wird.

Der KORIMAT ist ein Universaigerst, in dem das Kochgut mit Uberdruck, mit Unterdruck
(Vakuum) oder drucklos gekocht, gedampft, sterilisiert oder auf andere Weise behandelt
werden kann. '

Der KORIMAT ist entsprechend den Technischen Regein Druckbehalier (TRB's), den
Unfalliverhitungsvorschriften ,Druckbshéiter” und gemaR den VDE-Richtlinien gebaut,
zudem ist das Gerdt CE - zertifiziert. ‘ :

Er ist auerordentlich sauber in der Handhabung und sinfach zu bedienen. Er ist aber ein
technisch hochentwickeltes Gerat und deshalb fr ein wenig Sorgfalt empfénglich,

Auch sind gewisse Anforderungen und Regeln zu beachten, die fir den Betrieb von
Druckbehéltern vorgegeben sind. Den Wortlaut dieser ausfihdichen Vorschriften finden
Sie in der Druckbehéaiterverordnung. '

Bedienungspersonal

Druckbehaiter diirfen nur von unterwiesenen Personen bedient werden, von denen zu
erwarten ist, dak sie ihre Aufgabe zuverldssig erflilen und die hierflir makgebende
Vorschriften einhalten. '

Der Betreiber hat dem Bedienungspersonal Anweisungen zu erteilen, insbesondere iiber
In- und AuRerbetriebnahme, Wartung, Verhalten bei auBergewdhnlichen
Vorkommnissen und Beseitigung von Stérungen. '

Der KORIMAT muR so betrieben werden, dai Beschéaftigte eder Dnitte nicht gefahrdet
werden. Schutzzonen sind einzuhaiten,

Druckbehiter sollen grundsétziich nur von ¢ in e r unterwiesenen Person bedient
werden, d.h. z.8., zum Offnen des KORIMAT keine Hilfspersonen hinzugezogen
werden dirfen.

Jugendliche, die dem Jugendarmeitsschutzgeseatz unterliegen, drfen Dmckb_ehéltar picht
bedienen, es sei denn unter sachkundiger Aufsicht zur Emeichung des Ausbildungsziels.

Technische Hinweise fiir das Bedienungspersonal

Druckbehalter dirfen nur betrieben werden, wenn die sicherheitstechnisch vorhandenen
Ausristungsteile wirksam sind und wahrend des Betriebes nicht auBer Funktion gesetzt
wearden.

Die entsprechenden Bedienungseiemente sind bestimmungsgemals zu beniitzen. _Die
Sicherheitseinrichtungen sind vor jeder Inbetriebnahme oder Druckkochung zu prufen.

Festgestelite Méngel sind unverziiglich dem Vorgesetzten zu melden. Bis zur Behebung
der Mangel darf der KORIMAT nicht weiter betrieben wenden.

181 beim (ffnen des Verschiusses mit einer Gefahrdung durch austretendes Beschickungs-
gut {Kochgut) zu rechnen, sind besonders Sechutzmanahmen, z.B. das Aniegen einer
Schutzausristung, zu treffen { Gummischirze, Gummistiefel etc.).

Siehe auch 1.3.2 und 1.3.4.
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Allgemeine Bedienungshinweise

Beim Cruckschnellkochen von logse eingelegtem Kochgut im KORIMAT sollte die obersie
Lage mit dem Bodenblech oder Kesselschwimmer hedeckt werden, um ein Hochschwirmmen
vermeiden.

Der Kessel darf beim Druckschnelikachen bis max. eine Handbreite (ca. 10 cm) unter dem
Kesselrand geflilt sein {Ausnahme Gegendruck-Sterilisation).

Bei der Gegendrucksterilisation die Wasserfliflung so wahlen, daR die oberste Lage noch mit
Wasser bedeckt st. Bei klsineren Behditnissen die cberste Lage mit einem Bodenblech oder
Kessalschwimmer abdecken,

Nach dem Kiihien bei der Gegendrucksterilisation ist der KORIMAT bis in die Deckewoiburg

mit Wasser gefulit, Deshalb soilten vor dem Offnen des Deckels 2 - 3 Eimer durch den Als-
laufhahn abgelassen werden, um ein Uberlaufen zu vermeiden,

Vaor d'em Offnen des Deckels nach einer Dmckkochung, mull immer zuerst der
Damptablaghahn gedtfnet werden.

Dies erfordert folgende Vorgehensweise:

Die Kessetverriegelung {Schubstange mit schwarzem Kugelknopf) langsam in das Gerat
schieben. Dabei entweicht der Druck (iber den blaven Druckschlauch. Gleichzeitig muf bei
diesem Vorgang das Manometer im Deckel beobachtet werden. Erst wenn die Anzeige auf
null abgesunken ist, darf die weiters Deckelverriegelung geltist werden.

Um bei diesem Vorgang eine Dampfbildung zu vermeiden, steckt man das Ends des Druck-
schlauches zweckmaRigerweise in ein GefAR mit kaltem Wasser.

Vorsicht bei kochendem Wasser! Hier kann bei vollern Kessel , auch wenn der Druck
abgelassen ist, dannoch heites Wasser Uberschwappen.

Verbrithungsgefahr! Unbedingt Schutzkleidung tragen 11!
Verhalten in Gefahrensituationen.

Erstes Gebot: Ruhe bewahran |
Keine unitberlegten Handgriffe vornehmen |

Mdgliche Gefahrensituationen

aj Es wurde die Kochzeit Gberschritten und das Kochgut soli nun so schneil wie méglich
herausgenommen werden. Diese Situation erfordert ganz besonders ein vorsichtiges
Vorgehen :
Gerét abschalten, Dampfablakhahn dffnen, Sicherheitsventile dffnen, Druck am
Manometer beachten. Wenn dieser Nuil anzeigt, zusatzlich den Kesselablakhahn )
vorsichtig &ffnen und ca. 30 Liter Wasser ablassen. Erst Jetzt Deckelveriegelung 16-
s5en,

b} Der Manometer zeigt keinen Druck an obwoh! Geund zur Annahme hesteht, dal der
KORIMAT mit Druck beaufschlagt ist.
Vorgehensweise; _ ‘
Zunéchst Kesseltemperatur an der Kesseisteuerung Uberprifen. [st diese hdher als
100° C, dann herrscht im Kesset eln Uberdruck. Um den Deckel gefahrios offnen zu
kdnnen, gehen Sie wie folgt vor: Gerst abschalten, Dampfablaventii und Uberstrom-




ventil 6ffnen; dann so lange warten, bis aus dem Dampfablahahn und aus dem

’}Jentjl kein Dampf mehr austritt und die Kesseltemperatur auf ca. 80° C abgesunken
ist. Dann kann der Deckel gedfinet werden.

) Druck entweicht nicht trotz geéffnetem Dampfablathahn und Ventil, Manometer zeigt

: null an. Es entsteht der Eindruck, als ob der KORIMAT druckios wére.
Vorgehensweise:
Auf keinen Fail versuchen den Deckel des Gerdtes mit Gewalt zu &ffnen. Vermutlich
hat Kachgut die Ventiléffnungen am Deckel innen verstopft. Gerat abschaiten und
warten bis die Kesseltemperatur abgesunken ist. Dies kann in diesem Fall einen
tangeren Zeitraum dauemn. Zwischendurch kann der Kesselablahahn gedffnet
werden und der Inhait wird, falls benétigt, in einem Gefal aufgefangen.

Achtung !
Beim Cffrien des KesselablaRhahns kann der Inhalt unter Druck facherférmig
spritzend und unter starker Dampfbildung austreten. Unbedingt Schutz-
kleidung tragen! '

Ausflhrung

Der KORIMAT KA 160 wird serienmakig mit Ventilen flr den maximalen Betriebsiberdruck
1.6 bar geliefert. Bei diesem Uberdruck wird eine Wassertemperatur von 128° C erreicht.

Auf Wunsch kann der KORIMAT KA 180 mit Einrichtungen fiir den maximalen Betriehsdnick
von 2,5 bar geliefert werden. Mit dieser Version kann eine Wassertemperatur von 138° C er-
reicht werden. In diesem Fall unterfiegt das Gerit den Bestimmungen der Druckbehditerver
ordnung und muft regeimaRigen wiederkehrenden Prifungen durch einen Sachverstandigen,
der fUr den Betreiber zusténdigen technischen Uberwachungsorganisation unterzogen
werden.

Elektrischer Anschlui

Der KORIMAT wird ab Werk mit ca. 5 m Zuleitung und 5-poligem Cekonstecker geliefert.
Auf Wunsch kénnen auch andere handelsibliche Stecker montiert werden. Der Anschluf
darf nur an Drehstrom 400 Volt erfoigen und ist durch einen Fachmann vorzunehmen.
Sicherungen mindestens 3 x 16 A. (Leistung 9 KW)

Kesselsteuerung

Bedienung elektronische Steuerung

Nach dem AnschlielRen des KORIMAT KA 160 an die Netzspannung und Einschalten des
Gerates am Hauptschalter (23), erscheinen in der [stwertanzeige Feld | (1) und Il (3) zu-
néchst Striche und in der Sollwertanzeige Feld |l (2) wird die Versionsnummer des intemen
Programms angezeigt. Diese Anzeige verschwindet nach etwa 2 Sekunden und dar Regler
zeigt den zuletzt angewséhlten Soll- und lst-Wert an. Jetzt konnen alle erforderlichen
Einstellungen vorgenommen werden.
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Einstellen der Soiiwerte

1)

2.)

4.}

Kesseltemperatur (7) durch Pfeiitaste (12) anwahlen, die rote Leuchtdiods neben dem
Symbol leuchtet danach auf. Mit der Pfeiltaste (5) kann die gewlinschte Kesseltempera-
tur héher oder mit Pfeiftaste (4) niedriger eingesteiit werden. Der Temperaturbereich

ist von 0 -180° C einsteltoar.

Der eingestellte Wert erscheintim Anzeigenfeid Il (2).

Varzeit (8) durch Pfeiltaste (12) anwéhlen, die rote Leuchtdiode neben der Taste

, ‘Jeuchtet danach auf. Mit der Pfeiltaste (5) kann die gewinschte Vorzeit héher oder
mit der Pfeiltaste {4) niedriger aingestellt werden. Die Vorzeit nach deren Ablauf das

Programm gestartet wird ist von 0 - 999 min einstellbar.

3.)Kochzeit (9) durch Pfeiitaste (12) anwéhien.
Das Einstellen der Kochzeit erfolgt auf dieselbe Waeise wie die Vorzeiteinsteliung die unter
Punkt 2 beschrieben ist.
Wird die Kochzeit nult eingeben, zeigt die Soliwert- und die Istwertanzeige Striche.
Die Kochzeit ist jetzt auf unendlich eingestelit.

K_emternperatur {10) durch Pfeiltaste (12) anwahlen.
Einsteliung des Kemtemperatur - Sollwertes wie unter Punkt 1 beschrieben (Einstellung

- der Kesseltemperatur). Temperaturbereich 0 - 140° _C.

9.}

F - Wert (11) durch Pfelltaste {12) anwéahien. ‘
Einstellung des Soll - F - Wertes wie unter Punkt 1 beschrieben (Emstellung der
Kesseltemperatur). Einstellbereich 0 - 25,5.

Betriebstemperaturregelung mit Zeitsteuerung

1)

2.)

3)

4)

S)

Mit der Wahitaste ,Betriebsart'(17) Kesseltemperatur einstellen; Leuchtdiode (14) leuchtet auf

Ist die Vorzeit (8} eingestelit, 1&uft diese zunachst ab, dabei blinkt die Leuchtdiode

Vorzeit (8). Danach erfolgt automatisch der Start der Kochzeit. 1st keine Begrenzung dieser
Zeit erwiinscht, so mul® als Kochzeit {9) Sollwert ,0“ eingegeben werden. Die verbleibende
Vorzeit bis zum Start der Anlage kann in Feld 11i (3) abgelesen werden. Dazu Symbol
Vorzeit (8) mit Taste (12) anwéhlen die entsprechends Leuchtdiode leuchtet auf.

Nach dem Starten des Gerétes und ggf. abgelaufener Varzeit wird die Kessaltemperatur
auf den eingesteliten Wert geregeit. Der ist-Wert wird in Feld | {1} angezeigt. Ist die einge-
stellfe Kesseitemperatur nahezu erreicht, beginnt ggf. der Ablauf der Kochzeit. ’

Durch Anwéhlen des Symbols Kochzeit kann jederzeit im Anzeigenfeld Il (1) die einge-
stellto Kochzeit, sowie im Feld i {3) deren noch zu verbleibenden Dauer abgelesen werden

Durch Anwahlen des Sollwertes Kemtemperatur {10) kann dieser jederzett im Anzeigen-
feld 1l {3) abgelesen werden.

Kermtemperatur- cder F-Wertsteuerung

1)

Die Kermtemperatur (15) durch Anwahien mittels der Wahitaste fir Betriebsart (17)
einstellen. Die danebenliegende Leuchtdiode leuchtet auf.
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2) Kerntemperatur (10} oder F-Wert {11) vorgeben. Die entsprechende Anzeige erscheint im
Anzeigenfeld Il (2)
Die Einstellungen dieser Werte erfalgt auf dieseibe Weise wie unter Einsteilen der
Scilwerte beschrieben.

3.) Kesseitemperatur (7) wiahlen. Diese sollte so hoch sein, daR bai F-Wertsteuerung der
vorgegebene F-Wert (11) auch erreicht wird. Sie muRk bei Kemtemperatursteuerung minge-
stens 5°C héher als die eingestellte Kesseltemperatur sein, andemfalls erscheint Fehler-
meldung Fé. '

- 4} Wird nun die Steuerung tiver Kemtemperatur gewlinscht, so ist der F-\Wert
auszuschalten.

Dies geschient durch Arnwahlen des Symbols ,FW" (11) und durch driicken der Taste
niedriger (4}, bis in der Anzeige Feid {l ,, * erscheint.

5.} Einstelloersich Kemtemperatur 0 - 140° C
Einsfellbereich F-Went 0-2558

6:} Das Erreichen des eingestellten Sollwertes bei Kermntemperatur oder F-Wart bedeutet bei
dieser Regelung das Ende des Kochprozesses, das Gerat schaitet ab.
Sind beide Soliwerte vorgegeben, d.h. Kemtemperatur und F-Wert, dann schaltet das
Gerdt bei Erreichen deos F-Wertes ab, unabhangig von der eingegebenen Kemtemperatuy,
In diesem Fall ist also der F-Wert dis £ Uhrungsgroke. ;

Delta - Regelung

Betriebsart Deita - Regelung (18) einsteilen, die danebentiegende Leuchtdiode leuchtet auf,
Bei der Delta - Regelung bestimmt die eingestelite Kerntemperatur (10) das Prozessende
wobei die Kesseltemperatur durch die Kemtemperatur gefiihrt wird.

Da verschiedene Kombinationen von Start- und Endtemperaturen zu Steuerungsfehlern
fahren wirden, werden diese vor dem Starten Uberprift und ggf. wird Fehlermeidung F6
angezeigt. Dieser Fall iritt ein, wenn der Kesseitemperatur - Soliwert nicht um mindestens
5°C héher ist als der Kemtemperatur - Sallwert,

Das Abschalten erfolgt, wenn die erreichte Kemtemperatur gieich oder groRar ist als der
eingesteilite Kerntemperatur - Sollwert,

Inbetriebnahme

Zur Reinigung des fabrikneuan KORIMAT vor dem erstmaiigen Gebrauch, soilte der Kessel
mit heifem Wasser und sinem handslsiblichen Spllmittel ausgewaschen werden.

Weitere Hinweise zum Betrieb:

Elekirgnische Steuerung

Wihrend des Aufheizens blinken die Leuchtdioden der jeweils eingeschalt_eten Heizgruppen.
Bel Erreichen der eingesteliten Temperatur wechseit diese Anzeige von Blicken nach Auf
leuchten.




Nur fiir Gerdte mit Kemtemperaturfuhler :

6.1

6.2

71

7.2

Ist ein Kochprozess beendet, oder bei den Betriebsarten Kemtemperatur, F - Wert und Delta
der vorgewahite Wert erreicht, ertént ein periodischer Signalton.

Durch betatigen der Start/Stop - Taste, deren Leuchidiode bel Prozessende blinkt, kann der
Signalton ausgeschaltet werden.

Sicherheitsventile

Vollhub - Sicherheitsventil

DasVentil (im Deckel des Gerates) ist auf einen hdchstzulassigen Uberdruck von 1.6 bzw.
2,5 bar eingestellt: Steigt der Druck iiber den Wert an, blast das Ventil ab und schlielit
wieder bei einem Druck der um 0,4 bar niedriger liegt.

Das Ventil muf vor jeder Druckkochung durch Aufdrehen der Anlitftschraube angelfiftet

werden, das heit gedfinet werden, wenn der Druck im KORIMAT etwas angestiegen ist,

Burch den ausstrémenden Dampf werden die Schmutzieilchen mit herausgerissen und der
Ventilsitz gereinigt. AuRerdem wird einem Verstopien und Verkleben des Ventils vargebeugt.

Uberstromventil

Das Uberstrémventil ist ebenfalls im Deckel des KORIMAT untergebracht. Beim SchlieBen
des Uberstrémventils, was durch rechts drehen am weilen Handrad erfoigt, erreicht man im
KORIMAT cten hichstmaglichen Uberdruck. Linksdrehung ergibt entsprechend niedrigeren
Druck. I ' : :

Deckel 6ffnen und schlieBen

Sicherung gegen unsachgemiBes Offnen (Verbrilhungsgefahr)

Der Dampfablafhahn kann erst geschiossen werden, wenn der Verschlufring soweit nach
links geschoben wird, dal sich die Betatigungsstange fur den Dampfabla®hahn am Siche-
rungsblech vorbei nach aulRen ziehen lARt. Andererseits kann der VerschiuBiing erst gedff-
net werden, wenn der Dampfablathahn durch Hineindriicken gedéfinet ist und der Druck so
entweichen kann. Andererseits kann der Verschiuring erst gedifnet werden, wenn der
Dampfablakhahn durch Hineindricken gedffnet ist und der Druck so entweichen kann.

Dadurch ist gewahrleistet, dal der Deckel nicht gedffnet werden kann soiange das Gerat
unter Druck steht,

Zwangsanldftung

Der KORIMAT ist mit einer zusatziichen Sicherung ausgerlistet, die bei Fehlbedienungen
ader einer Fehlfunktionen von Ventilen und Steuerung ein Verbriihen verhindemn.

Der Deckel kann nur verschlossen werden, wenn die am Verschiufring angeschweilten
Winkel in die auf dem Deckelbord angebrachten Klauen {rechts und links am Kessel)
eingefadeit” werden und der Deckel anschliefend nach unten gedrickt wird. Nun kann mit
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11.
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Sehwung der Verschiuiring nach links bis zum Anschlag bewegt werden. Anschlieffend

wird die Betatigungsstange des Dampfablathahnens ganz nach vome gezogen, Jetzt erst
kann Druck im Kessel erzeugt werden.

Beim Offnen wird in umgekehrter Reihenfoige verfahren. Allerdings mufd der Deckel nach der
Rechtsbewegung des VerschiuBringes bis zum Anschlag erst nochmals um 3 bis 5 mm nach
links bewegt werden, Damit wird sichergestellt, dai eveniueil noch varhandener Restdampf
gefahrdos entweichen kann.

Dampfablaghahn

Der DampfablaRhahn wird mit dem Betétigungshebel an der Vorderseite des Deckels betétigt.
Erist offen, wenn der Hebel hingingedriickt ist und geschlossen wenn er herausgezogen ist.
Am Dampfablahahn ist ein Schlauch angebracht. Das Schlauchende sollte beim Dampfahb-
lassen zweckmaRigerweise in einen Eimer mit kaltem Wasser gestecki werden, damit der
Dampf kondensieren kann, Der Schliauch solite dabei befestigt werden um ein Rdckschlagen
zu verhindem. , : , , ' ' :

Wasserfilllung des Kessels

Beim Kochen darf das Fillgut héchstens bis zu einer Handbreite unter dem Kesselrand geflilt
werden. Beim Dampfen Ausgleichsring und Bodenbiech einiegen, dann so viel Wasser
einfiillen, dai der Wasserspiegel noch unterhalb des Badenbieches hegt.

Reinigung

Da die glatten Oberflachen des Gerétes ein ainfaches Reinigen erméglichen, sollte der
KORIMAT mit einem feuchten Tuch abgerieben werden. Von giner Reinigung mit Wasser -
oder Dampfstrahi, vor allem im Bereich der elektronischen Steuerung, solite abgesehen
werden.

Wenn der KORIMAT haufig als Warmwasserbereiter benutzt wird, setzt sich nach einiger Zeit
Kessalstein ab. Dieser kann entfemt werden, indem man den Kessel mit einigen Litern Essig
oder mit dem Praparat Kalkléser RG 303 auskacht.

Den KORIMAT nach Gebrauch umgehend reinigen und niemals ungereinigt iber Nacht
stehen lassen.

Wartung

Der KORIMAT verlangt auBer der Uiblichen Reinigung fast keine Wartung. Wenn das Gerat -
einmal nicht in Gebrauch ist, sollte der Deckel offen stehen.

Kerntemperatur - Messung
Allgemeines

Lim jedes Risiko bei der Kochung von Fleisch- und Wurstwaren au5zuschtigl3en,‘bedient man
sich der Kemtemperatur - Messung. Auf Wunsch wurde eine Einrichtung hierfur in [hrem
KORIMAT montiert.




11.2

12.

12.1

12.2

13.

Dig StichmefRsonde sollte bei Nichtgebrauch immer in die dafiir vargesehenes Maiterung ge-

steckt werden, da sonst die Gefahr besteht, dal die Zufeitung beim Schlieken des Kessels
abgequetscht wird,

Handhabung
Das Einfhren der Stichsonde geschieht auf folgende Weise:

Bei offener Ware wird die Sonde einfach eingesteckt, bei Wirsichen von der Abbihdung her,
so daf? die MeRstelle im Kemn des Kochgutes sitzt. K

Bei Schinkenformen muf ain Lach mit @ 6 mm gebohrt werden. damit die Sonde singafilhrt
werden kann.

Bei Dosen und Glasern mit Twist - Off - Verschlu mu in den Deckel des verschlossenen
Behaltnisses mit Hiife des mitgeiieferten Lachers ein Durchbruch gestanzt werden, damit
der ebenfails mitgelieferte Gummistopfen druckfest eingesetzt warden kann. In das Loch im
Stopfen wird die MeRsonde soweit eingefiihrt, dall die MeRstelle wiederum in der Mitte des
Behaitnisses sitzt. Bei Dosenwiirstchen muB sich die Sonde im Behaktnis in dem Kermn eines
Wiirstchen befinden.

Wenn der Kessel mit Kochgut gefiillt ist, muB das Kochgut mit der MeRsonde in der Mitte des
Kessels sitzen. Damit ist gewdhrieistet, daR die kalteste Stelle” im Kessel gemessen wird,

Deckelarmaturen
Deckeithermometer

Es zeigt beim Dampfen die Raumtemperatur im Kessel an, sofemn die trackene Luft
vorschriftsmagig durch das Ventii entweichen konnte und sich Dampf im Kesse! befindet.

Mano - Vakuum - Meter )

Das Mano - Vakuum - Meter zeigt an, welcher Druck im Kessel nach der MaBeinheit bar
hermrscht.

Zeiger nach rechts: bber Null = Uberdruck in bar gemessen.

Zeiger nach iinks: unter Null = Untardruck in bar gemessen.

Der rote Strich ist beim hichstzulassigen Betriebstberdruck angsbracht, alsc bei 1,6 bar.

Entliiften

Beim Aufheizen zum Kachen oder zum Ddmpfen soli das Ventil gesffnet bleiben, bis gleich-
maiig Dampf austritt, als Zeichen dafir, dalk die trockene Luft im Kessel voilstindig vom
Dampf verdrangt ist. Dann das ventil zudrehen. '
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15.

i1

Dies hat drei gute Grinde:

1. Die sonst eingeschiossene Luft, die ein schiechter Warmelesiter ist, wiirde sowohl das
Dampfgut als auch den Fanter des Deckelthermometers gegen den gut leitenden
Dampf isolieren.

Dadurch wird eine rasche Erwarmung des Dampfgutes erschwert und zudem sind die
angezeigten Werte am Deckelthermometer ungenay.

Z. . Vitamine, besonders Vitamin C, werden ganz besonders geschont, wenn Luftsauer-

stoff von fhnen ferngehaiten wird.

<3 Die meRbare und in unseren Rezepten angegebene Garzeit beginnt, wenn die Koch-

temperatur erreicht ist. Der Dampfaustritt am Ventil ist hierfiir ein Signal,

Offnen des Deckels nach Druckdimpfen oder Druckkochen

Zuerst den Darnpf durch Hineindriicken der Betatigungsstange durch den Dampfabiahahn
ganz abfassen, Zur Vermeidung von Dampfbildung in der Klche, den Dampf mit dem blauen
Schlauch nurin einen gefiillten Wassereimer apblassen. Schiauch dabei befestigen, s.o, 7.3

Unbedingt sorgfiitiq beachten 11!

 Abwarten bis das Manometer .0" anzei t und durch den gedffneten
DampfablaRhahn kein Dampf mehr austritt. Erst dann den Verschiuiirin

bis zum Anschiag aufdrehen, lber die Zwangsanl&ftung und Uber die Klaue
fahren. Dann den Decke! offnien.

Zwar [st ein Verbrithen auch bej faischer Bedienung durch die Zwangsaniiiftung weaitgehend
ausgeschaltet, da der Deckel erst gedfinet werden kann, wenn der Druck entwichen ist, Trotz-
dem muR bsi jedem Offnen, wie bei jeder Druckkochung . genau nach der Anweisung verfah-
ren werden,

Achtung 11}

Bei ganz - d.h. bis in die Deckewdibung gefilliter Kessel vor dem Offnen

In drucklosem Zustand ca. 3 Eimer Wasser am Auslaufhahn ablaufen lassen.
Wird dies nicht beachtet, besteht beim Offnen des Deckels Verbrihungsge-
fahr durch iiberlaufendes kochendes Wasser.

Herstellung von Unterdruck (Vakuumy

Durch Aufheizen auf 100° C {(dabei entitiften) und anschiieBendem Abschalten und Verschlie-

flen des KORIMAT entsteht bei absinkender Temperatur zwangslaufig ein Vakuum.
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18.1
18.1.1

12

Die Hergtellung van Unterdruck kann auch durch Herauspumpen von Luft aus dem Kessel
mittels eines Membran-Komgressor oder Uber eine Wasserstrahlpumpe erfolgen.

Offnen des Deckels nach Vakuumbehandlung

Zuerst durch Einschieben der Betatigungsstange iber den DampfablaBhahn, Luft in den Kes-
sel einstrémen lassen, dann den VerschluBring bis zum Anschlag aufdrehen und den Decksl
offnen, '

KesselablaRhahn

Der fillssige inhalt 148t sich problemios durch den KessefablaRhahn entnehmen. Der Abiai-
hahn darf nur gedffnet werden, wenn der Kessei nicht unter Druck steht. "

Zum Reinigen des Kesselablakhahns wird der Ventilkeget mit Handrad und Spindel abge-
schraubt. Dazu muB die vordere Randeimutter am Hahn geldst werden,

Zuerst Ventilkege| entlasten, alsc Hahn etwas offnen, dann Randeimutter l16sen und ab-
schrauben. Diese Arbeiten nur durchfiihren, wenn der Kessei entleert und der Druck
entwichen ist, :

Auf Wunsch sind am KesselablaRhahn zwei weitere Hahne mit ¥2° zur Anschiufmagiichkeit
fur Gegendruckkochung angebracht, ' ' '

Der blau gekennzeichnete Hahn dient hierbei zum Luftanschlu bei Gegendrucksterili-
sationen und ist mit einem Rckschlagventl ausgestattet.

Zusitziiche Hinwelse fiir den KORIMAT KA 160/2,5 mit maximalem Uber-
druck von 2,5 bar.

Der KORIMAT KA 160 kann auf Wunsch mit. Ventilen flr den maximalen Betriebsdruck von

2,5 bar ausgeristet werden, womit eine Kesseitemperatur ven 138° C erreicht werden kann.
Diese Version unterliegt den Prisf- und Abnahmepilichten der Druckbenalterverordnung.

Prufung durch eine technische Uberwachungsorganisation (z.B. TUV)

Erstmalige Priifung

Jeder KORIMAT KA 160/2,5 mu® nach den deutschen Vorschiiften gepriift werden.
Diese Prifung erfolgt im Werk und beinhaitet

1. Bau- und Druckprifung
2. Abnahmeprifung

Sie wird gemat § 8 der Druckbehalterverordnung durchgefiihrt,

Eine Abnahme vor der ersten inbetriebnahme am Aufsteilungsart ist nur dann erforderlich,
wenn die Zuleitung flr Wasser oder Druckluft mehr als 4,5 bar aufweist. In diesem Falle ist
ein Druckminderer zwischen Gerat und Zuleitung zu installieren Die endgoitige Abnahme ist
durch die fir den Standort zusténdige technische Uberwachungsorganisation vorzunehmen.




18.1.2 Priifung der Aufstefiung

Die Bescheinigung Gber die Prifung der Aufsteliung liegt in 3-facher Ausfertigung jedem
Gerat bei. Diese miissen von unserem Sachverstandigen (Kundendienst) ausgefillt und
unterschrieben werden. Die Ausfertigung dieser Unteriage, fur den Hersteller, soilte zusam-
men mit der Garantie-Registrierkarte ans Werk geschick! werden, Nur wenn diese Unterlagen
vorliegen, besteht ggf. ein Garantieanspruch,

18.1.3 Wiederkehrende Prisfungen

182

18.2.1

18.3

Zur Vemahme der wiederkehrenden Prifung gemas Anhang Il Ziffer 12(1) zu §12 der Druck-
behdtterverordnung st die Anmeldung bei der zustindigen technischen Uberwachungsarga-
nisation erfarderlich. , ‘ 4 _ , .

Der KORIMAT - Autoklav KA 160/2,5 muB demnach nach der Technischen Rege! fir Druck-
pehalter (TRB) §12 (5) und der Druckbehditerverordnung § 10.4 alle A :

2 Jahre einer duBerfichen Prifung
S Jahre einer inneren Prifung
10 Jahre einer Druckpriifung

unterzogen werden.

Sicherheitsventile

Vaolihub - Sicherheitsyentil

Das Ventil (im Deckel des Gerates) ist auf einen hdchstzulassigen Uberdruck von 2.5 bar ein-
gestellt: Steigt der Druck Ober den Wert an, blist das Ventf ab und schiieit wieder bei einem
Druck der um 0,4 bar niedriger liegt.

Das Ventit muB vor jeder Druckkechung durch Aufdrehen der Anliiftschraube angeliftet
werden, das heilt gedffnet werden, wenn der Druck im KORIMAT etwas angestiegen ist.

Durch den ausstrémenden Dampf werden die Schmutzteilchen mit herausgerissen und der
Ventilsitz gereinigt. AuBerdem wird einem Verstopfen und Verkleben des Ventils vorgebeugt.

Manometer

Der rote Strich ist beim hachstméglichen Uberdruck angebracht, also bei 2,5 bar.




19. Fehlermeldung und Fehlerbehebung

Fehlermeldung
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Kesselflihler defekt
Kemfihler defekt

Nulleiter mit Phasenieiter
vertauscht oder Erdung fehlerhaft

EEPROM defekt

ProzeRdaten uniogisch

Programm fehierhaft

Unlogische Sollwerte bei
der DELTA - Kochung
oder Betriebsart ,Kemtemperatur®

Programmablauf durch Stromausfall
unterbrochsen:

Die letzten IST-Werte sind als
SOLL-Wene gespeichert und kénnen

mit der Saliwerttaste abgerufen werden

14

Fehlerbehebung

Kundendienst anfordem
Kundendienst anfordern

Installation korrigiersn

Kundendienst anfordem

Gerdt ausschalten, 10 Se
kunden warten,

wieder einschaiten, tritf der
Fehler wieder auf - Kunden
dienst anfordem

Kundendienst anfordem

Soliwerte fir Kesset - und Kemtem-
peratur korrigieren; dabei auf den
Mindestunterschied von 5° C
achten

Vor Fortsetzung des Kochprozes-
ses missen die SOLL-Werte neu
eingesteilt werden
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20. Bedienungselemente

Belatigungestange fir Damplablusslahn

Hbersirtrnventl
VEISITNOVENET
Sicharheitsventil //

& _Hahn fir Damplabiass

i Deckelthermometer

Deckelgeiif mit Spriizschutz

. Segendruckeinrichiusg:

Wasseranschiuf, ror

Crucklullanschlul | biau®

- —J

——

“ ™ Ab!aﬂhahq
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