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01 Installationsanleitung Vulcano V1 120131.docx 1.0 SMI 31.01.2012| Erganzungen, Korrektur
01_Installationsanleitung_Vulcano V2 _120816.docx 2.0 SIN 16.08.2012| Erganzungen Kap. 2.7
01_Installationsanleitung_Vulcano V4 131120.docx 4.0 KLA 20.11.2013| Ergdnz. Schema Kap.11.2
01 Installationsanleitung Vulcano V4 131120.docx 5.0 KLA 08.03.2014| Erganz. Wasser, Kap. 4.7
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1 Allgemeines

1.1 EinfUhrung

Vulcano — die weltweit erste multifunktionale Verkaufseinheit. In Kombination von Warme
mittels Induktionseinheit und Bedampfung oder aktiver Kihlung mit LED-Beleuchtung werden
die Speisen in ihrem optimalen Klima-/ Temperaturbereich prasentiert. Die durchgehende
Prasentationsflaiche ermoglicht eine grosstmdgliche Flexibilitdt in der Raumausnutzung und

zeigt ein einzigartiges Ambiente.

Diese Bedienungsanleitung beinhaltet grundlegende Informationen von grosser Wichtigkeit,
welche bei der Anwendung und dem Unterhalt berticksichtigt werden missen. Deshalb muss
die Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme durch den Monteur und das
Bedienpersonal vollstindig gelesen werden. Sie muss immer zum Nachschlagen in der Nahe

des Gerates aufliegen.

1.2 Symbole und Kennzeichnungen

R S

Gefahrensymbole, welche direkt am Gerat angebracht sind, missen jederzeit unbedingt

beachtet werden.

Dieses Symbol deutet auf wichtige Hinweise fir den korrekten
Gebrauch des Gerates hin (generelles Gefahrensymbol).

Diese Hinweise nicht zu beachten, kann zu Stérungen oder
Verletzungen am Gerat, an Personen oder in der Umgebung fuhren.

Dieses Symbol steht fir eine mdgliche oder unmittelbare Gefahr fir
Leben und Gesundheit einer Person und / oder gefahrliche
Situationen (Elektrische Spannung).

Diese Hinweise nicht zu beachten, kann zu Schaden an Ihrer
Gesundheit und / oder Sachgefahrdung fuhren.

Dieses Symbol bezeichnet das Elektromagnetische Feld.

Personen mit einem Herzschrittmacher oder implantierten
Defibrillatoren sollten ihren Arzt/ Arztin konsultieren, um zu kléaren, ob
sie sich in der Nahe von Induktionsgeraten aufhalten durfen.

Vorsicht heisse Oberflache!

Bezeichnet eine moglicherweise gefahrliche Situation durch heisse
Oberflachen. Das Nichtbeachten kann zu Verbrennungen und/oder
Sachschéaden fihren.

Dieses Symbol deutet auf Hinweise fur den Betrieb des Gerétes oder
besonders hilfreiche Informationen hin.
Hilf Text, um alle Funktionen an Ihrem Gerat optimal zu nutzen.

Dieses Symbol deutet auf Hinweise fir Materialien/Betriebsstoffe hin,
die gesetzeskonform zu behandeln und/oder zu entsorgen sind.
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1.3 Gesetze, Normen und Richtlinien

¢ Richtlinie 93/43/EWG: Hygiene-Richtlinie
¢ Richtlinien 89/336 und 73/23/EWG: Niederspannungs-Richtlinie
¢ Richtlinie 2006/42 allgemeine Maschinenrichtlinien

1.4 Gewahrleistung
Grundsatzlich gelten die ,Allgemeinen Geschéaftsbedingungen® der Firma Beer Grill AG,
Allmendstrasse 7, CH-5612 Villmergen, in denen die Details zu den Gewahrleistungs-
ansprichen geregelt sind.

Gewahrleistungsanspriiche bestehen nur bei bestimmungsgemaler Anwendung des Gerates
(siehe nachfolgendes Kapitel ,Sicherheit").
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2 Sicherheit allgemein

2.1

2.2

2.3

24

Allgemeine Gefahrenhinweise

Das Vulcano darf von Kindern, die alter als 16 Jahre alt sind und von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, unter Aufsicht benitzt
werden, wenn sie Uber die sichere Verwendung des Gerates instruiert wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Das
Gerat ausserhalb der Reichweite von Kindern unter 16 Jahren aufbewahren.

Bestimmungsgemasse Anwendung

» Das Geréat ist zum Abverkauf, Préasentieren, Warmhalten, Bedampfen und Kalthalten von
Speisen im gewerblichen Umfeld konzipiert.

» Zum Speisen Warmhalten, dirfen nur heiss eingebrachte Speisen in entsprechendem
induktionstauglichem Geschirr eingestellt werden.

» Fur andere Anwendungen als fiir Speisen (Beispiel Chemikalien, Wachs oder Lebewesen)
ist dieses Geréat nicht konzipiert und nicht zugelassen.

» Das Gerat darf nur im stehenden, gesicherten Zustand (alle Bremsen blockiert/ fest
montiert) in Betrieb genommen werden.

Nicht bestimmungsgemasse Anwendung

» Das Gerét ist nicht bestimmt fur Lebensmittel herab zu kiihlen oder aufzuwarmen. Es
durfen keine Lebensmittel eingestellt werden, welche die vorgeschriebenen Temperaturen
Uber- oder unterschreiten. Bein Betrieb mit einer Temperatur unter +2°C ist die
Betriebssicherheit nicht mehr gewahrleistet.

» Die Luftungsschlitze im vorderen und hinteren Bereich der Warenauslageflache dirfen nicht
zugestellt werden, ansonsten die Luftzirkulation und damit auch die Kuihl- oder
Bedampfungsfunktion unterbunden ist.

» Das Gerat ist nicht zum Kochen und Regenerieren von Speisen geeignet.

» Langzeit Prasentation von Lebensmittel Gber mehrere Stunden je nach Lebensmittel
Produkt, hierzu missen die Lebensmittelvorschriften beachtet werden.

» Gerat in Bewegung betreiben.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Installations-, Unterhalts- und Inspektionsarbeiten am Gerdt didrfen nur autorisierte
Fachleute durchftihren.

Dies gilt im Besonderen fir Arbeiten an Kuhltechnik, Dampferzeuger, Induktionsfelder,
Lichtwarmekanal, Elektroinstallation, Wasseranschlissen und Mechanik.

Jede Anderung muss durch den Hersteller autorisiert werden.

Das Gerat vorher spannungsfrei machen

Das Gerét ist fur den gewerblichen Gebrauch konzipiert. Es ist nicht nach den Vorschriften
und Normen fur Haushaltsgeréte geprift

Der Dampferzeuger produziert +100°C heissen Dampf. Der Dampf darf nicht zur
Inhalierung verwendet werden.

Installationen und Revisionen dirfen nur an feststehenden Geraten (Bremsen angezogen,
Standmodel) durchgefuhrt werden.

YV VYV VYVV VYV V¥V

2.5 Anforderungen an den Installateur
Die Inbetriebnahme des Gerates darf nur durch eine fachkundige Person durchgefihrt werden,
welche die allgemeinen Risiken der elektrischen Spannungen (230/ 400V), von Kuihlsystemen,
Elektroden-Dampferzeuger und Induktionsfelder kennt. Sie muissen sichergehen, dass
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2.6

2.7

@ 2.8

2.9

fo\

geeignetes Personal und Werkzeug vorhanden ist, um Schaden und Verletzungen zu
vermeiden.

Anforderungen an das Bedienpersonal

Das Gerat darf nur von eingewiesenen Personen bedient werden, welche die gangigen
Hygiene- und Berufsgenossenschaftsrichtlinien im Gastrobereich kennen und einhalten. Der
Betreiber ist fur die ordnungsméasse Einweisung und Ausristung des Personals verantwortlich.

Grundsatzlich gibt es drei unterschiedliche Benutzerklassen:

Funktion Aufgaben

Bedienpersonal Tagliches Arbeiten am Gerat

Zustandig fur Nachfillen Speisen und Wasser, Reinigen und
Betreiben des Gerdtes.

Wartungspersonal Entkalken des Elektro-Dampferzeuger, Reinigung der Lamellen
bei den Warmetauschern. Austauschen von Schutzglasern oder
Schlauchen. Speziell geschultes Personal.

Servicetechniker Fehlermeldungen, Stérungen oder Beschadigungen, welche vom
Wartungspersonal nicht behoben werden kénnen, Anderungen
der Konfiguration oder Arbeiten an spannungsfilhrenden Teilen,
durfen nur vom autorisierten Fachpersonal ausgefiihrt werden.

Anforderungen: Speisebehaélter

Bei nicht induktionstauglichem-, schlechten-, oder nicht geignetem Induktionsgeschirr
Ubernimmt der Hersteller keine Gewahrleistung fir das Funktionieren des Gerats. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur allfallige Beschadigungen.

» Min. Durchmesser des Gefasses 18cm

» Keine defekten Pfannen oder defektes Geschirr (wie z.B. mit Rissen oder krummen Boden)
verwenden.

» Achten Sie auf isolierte Griffe bei den Geféassen (z.B. Holz), da diese erhitzt werden, es
besteht Verbrennungsgefahr!

Entsorgung bei Demontage

Der Betreiber ist dafuir verantwortlich, dass die Bauteile des Geréates, sowie die Verpackung
gesetzeskonform und Umweltgerecht entsorgt werden.

Abstrahlung — Induktions-Elektromagnetisches Feld

Personen mit einem Herzschrittmacher oder implantierten Defibrillatoren sollten ihren Arzt/

Arztin konsultieren, um zu klaren, ob sie sich in der Nahe von Induktionsgeraten aufhalten
dirfen.

Im Umfeld von mehr als 15 cm Abstand zum Induktionsfeld bestehen keinerlei Gefahren (nach
ICNIRP Grenzwerten)

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

01_Installationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616 Seite 9



http://www.beergrill.com/

Y [ Food perfectly presented | 3= =

3 Verpackung, Transport und Aufstellen
Beim Transport und Aufstellen der Geréate sind folgende Punkte zu beachten:

3.1 Verpackung

VVVVVY VY

Lieferumfang und Ausfihrung der Elemente entnehmen Sie den jeweils beiliegenden
Lieferpapieren

Die Vulcano werden auf Einwegpaletten mit Karton-Ummantelung geliefert.

Die verpackten Gerate sind nicht stapelbar

Gerat muss vor Nasse und Frost geschiitzt sein

Gewichtangaben auf Verpackung beachten

Die auf dem Karton angebrachten Bildzeichen achten

Allfallige Transportschaden sind unverziglich dem Spediteur anzuzeigen

3.2 Transport

>
>
>
>

Beim Transport ist die Palette gegen Verrutschen und Umkippen zu sichern.
Das verpackte Gerat immer aufrecht transportieren, nicht kippen oder stapeln
Gerat immer unten anheben oder verschieben, nie seitlich oder oben
Gewichtangaben auf Verpackung beachten

3.3 Aufstellen und Verschieben des Geréates

» Entfernen Sie die Verpackung und Transporthilfen von den Elementen und entsorgen Sie
das Verpackungsmaterial umweltgerecht und ordnungsgemar.

» Das Abheben des Gerates (Gewicht) vom Palette ist zwingend mit geeigneten Hilfsmitteln
durchzufiihren

» Bei Verwendung eines Gabelstaplers muss das Gerat von Bediener bzw. Gasteseite
(Langsseite) her angehoben werden. Nie von der Schmalseite her, keine tragenden
Festpunkte vorhanden.

» Bei Verwendung eines Gabelstaplers ist zwingend darauf zu achten, dass das Kabel fur die
elektrische Energieversorgung nicht eingeklemmt oder beschadigt wird.

» Unmittelbar nach Absetzen des Gerates ist zu Uberprifen, ob die gerateseitigen Bremsen
an den Rollen arretiert sind.

» Gerat auf Transportschaden untersuchen, beschadigte Geréte nicht installieren und in
Betrieb nehmen. Beschadigungen auf dem Frachtbrief des Frachtfihrers dokumentieren
und melden Sie diese unverzlglich lhrem Lieferanten, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen.

» Gerat nie an den Seitenbigeln (Glasaufbau) fur die Glasabdecken anheben oder
verschieben

» Gerat immer von unten, von der Geratelangsseite her mit Hilfsmitteln anheben und
transportieren

» Bei fahrbaren Geraten mussen mindestens zwei Rollen mit Feststelloremse versehen sein.
Diese sind vor Inbetriebnahme zu blockieren

» Beim Verschieben des Gerates muss zwingend darauf geachtet werden, dass Elektrokabel
innerhalb vom Geréate gelagert (Beschadigungsgefahr) ist und die Feststelloremsen gelost
sind.

» Nach jedem Verschieben des Gerates muss eine visuelle Kontrolle Uber eventuelle
Beschadigung des Elektrokabels erfolgen. Bei einer Beschadigung darf das Gerat nicht an
das Stromnetz angeschlossen werden.

» Stellen Sie sicher, dass die Tablettrutsche richtig eingehangt ist.

» Stellen Sie sicher, dass die Schneidbrettschale richtig eingelegt und arretiert ist.

» Stellen Sie sicher, dass alle Glaser richtig eingesetzt und Platziert sind.

» Stellen sie sicher, dass allenfalls der Wassertank und Tauwasserwasserschale richtig
platziert sind.

» Stellen sie sicher, dass ein allfalliger Frischwasseranschluss richtig angeschlossen ist.

» Stellen sie sicher, dass ein allfalliger Wasserablauffestanschluss richtig angeschlossen ist.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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3.4 Umgebung/ Aufstellort

3__

» Wabhlen Sie fir die Aufstellung einen Raum, der gut beliiftet und Staub arm ist.

» Der Boden des Aufstellorts muss eben sein.

» Unmittelbar nach dem das Gerat am Aufstellort positioniert ist, miissen die Bremsen an den Rollen
arretiert werden. Bei Standmodellen mittels Stellfuss das Gerat ausnivellieren.

» Damit die Beluftung des Gerétes sichergestellt werden kann, ist zwingend darauf zu achten, dass die
Bodenfreiheit von 150mm an der Gerateunterseite, Bedienerseitig, nicht abgedeckt oder verkleidet
wird.

» Die Funktion des Kuhlgerates ist nur gegeben, wenn eine max. relative Luftfeuchte von 65 % und eine
Raumtemperatur von 25°C nicht dauerhaft tberschritten werden.

» Orte mit starker Zugluft oder Sonneneinstrahlung beeintrachtigt die Warme, Kihl und Dampfleistung

» Fremdeinwirken durch andere Gerate zu vermeiden (Abluft, Warme etc.)

> Ortliche Vorschriften der Wasserwerke bzw. Versorgungsbetriebe beachten

» Vergewissern Sie sich, dass Sicherungsmassnahmen gemass DVGW/SVGW (DIN1988) bzw. nach
ortlichen Vorschrift getroffen worden sind, die ein Rickfliessen von verunreinigtem Wasser in
Trinkwasseranlagen ausschliesst (Ableitung in einen offenen Trichter mit 20 mm Sicherheitsabstand)

» Aufstellungsort muss witterungsgeschitzt sein

» Max. Toleranz der Netzspannung +6/ -10%

sein (Abluft), darf nicht zugestellt oder verkleidet werden!

zugestellt sein (Stoffe, Wand, Beutel, etc.)

Fritteuse, Grill, Ofen oder Salamander, etc. stehen).
Luftansaug- Temperatur muss unter 25°C liegen

Die Bodenfreiheit 150mm_auf der Bedienerseite muss immer gewéhrleistet
Die Ansaug- und Ausblasoffnungen des Kuhllifters dirfen nicht verstopft oder
Im Unterbau des Geréates darf kein Fremdmaterial gelagert werden

Stellen Sie sicher, dass das Gerat keine warme Umgebungsluft ansaugen kann
(betrifft vor allem Gerate, welche hintereinander oder in der N&he einer

Eine korrekte |Installation und Inbetriebnahme des Gerates ist die
]_ Voraussetzung fur eine storungsfreie Funktion. Die Installation muss mit den
ortlichen Elektro- Sicherheits- und Hygienevorschriften Gbereinstimmen.

3.5 Vorbereitung am Aufstellort

Angaben vorbereitet sind.
Bedienerseite abgedeckt werden.

Spannungsversorgungen, bevor Sie das Gerat anschliessen.
Bauseitiger Fehlerstromschutzschalter min. 30mA ist vorhanden.

vVV VYV V VYV

(Strom, Wasser, Abwasser, Kéaltemittel bei Verbundanlagen)

3.6 Lagerung vom Gerét

» Gerat muss vor Feuchtigkeit und Frost geschiitzt sein
» Max. Umgebungstemperatur bei Lagerung +5°C bis +70°C
» Max. Luftfeuchtigkeit bei Lagerung 10% bis 70%

Stellen Sie sicher, dass Mobelverkleidung und Theken entsprechend der technischen
Durch solche Verkleidungen darf keinesfalls der Luftspalt 150mm im Bodenbereich auf der

Vergleichen Sie die auf dem Typenschild angegebene Betriebsspannung mit den 6rtlichen

Stellen Sie sicher, dass alle Zuleitungen, gemdass den spez. Datenblatter, vorhanden sind

» Wenn das Gerét nicht im Gebrauch ist, sicherstellen dass das Gerat ausgeschaltet ist
(Stromkabel ausziehen und einrollen und in Geréat unterbringen) oder der bauseitige

Hauptschalter ausgeschaltet ist.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
CH — 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldorrach Fax +49 (0)71 61 659 879
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4 Technische Angaben

4.1 Ubersicht Prasentationsgerat , Vulcano

Abbildung 1: Sicht von Bedienerseite 3/1

Abbildung 2: Sicht von Géasteseite 3/1

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach
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Dampfanschluss

Kleines 80mm Frontglas

Bedienpanel / Elektrobox

14Fa063-00
Wassertank
Tauwasserschale Kihlaggregat (EK)
Haupteingang Strom
14Fa022-00
Dampferzeuger
14Fa061-00
Halteblech
Generator / Steuerbox
Abbildung 3: Ansicht ohne Verschalung Snack (EK)
4.2 Prasentationsflachengrdsse
2/1 3/1 4/1
Breite 650 mm 975 mm 1300mm
Tiefe 600 mm 600 mm 600mm
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com

CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach
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4.3 Konfigurationen

Name BGN Aufstellart Kihlwannentyp | Lichtwdarmekanal | Steuerung [Aufbauten|Dampferzeuger| CH Export
O |
: 1E
© E= Einbaumodell ohne DERZ
Snack ZK IR easy SE
J 3/1 S=Standmodell DERZ ZA CEE 16A | CEE 16A
Snack EK IR/ LED 4A
—_ F=Fahrbares Modell DERZ WT
- ) Elements
> |
Legende:
ZK = Zentralgekinhlt
EK = Eigengekunhlt
DERZ = Dampferzeuger
ZA = Zentralwasseranschluss
WT = Wassertank
IR = Infrarot

4.4 Typenbezeichnung
Typenschilder sind an folgenden Positionen am Gerat angebracht:

1. Lichtkanal Unterseite
2. Kihlwanne aussen liber Dampfanschluss
3. Im Steuerkasten

Beer Grill AG CH 5612 Villmergen
Service-Tel. ++41 056 618 78 28

Typ [Vul3-Snack-EK-LED-Easy-DERZ-WT
Serie-Nr|3534 133 62004 |Art-Nr|3534 133
Volt / Hz [400 V 3 N ~ / 50 Hz | Watt[4950 |

e -~ I €

Abbildung 4: Beispiel Typenschild

45 Abmessungen
Die verschiedenen Ausbaustufen (Dampferzeuger, EK, ZK,) haben keinen Einfluss auf die
Grundabmessungen, ausgenommen Kundenspezifische Zubehdr (Tablett Rutschen,
Schneidbretter, etc), welche sich auf die Tiefe und Arbeitshéhe auswirken kdnnen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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U

550

Gasteseite

Aufbauhdhe

Hahe

750
7225

m=——11] Bedienerseite
=875
=800

151,5

o] [s] e & @
o
Luftansaugung
max. 25°C
T Bodenfreiheit TOT
Bedienerseite ohne
Verblendung

Abbildung 5: Abmessungen Vulcano 3/1 mit Tablett Rutsche und Schneidbrett

699

L)

Arbaitshdhe ohne Thekenabschluss
Arbeitshdhe mit Thekenabschiuss (Schneidbredt)

Tiefe

Tiefe mit Tablettrutsche = 1202,5

Geratebezeichnung Gerateabmessung
(Basis) [mm]
Breite Tiefe Hohe mit Aufbau E-400 Hohe mit Aufbau E-450
Vulcano 2/1 780 900 1300 1350
Vulcano 3/1 1120 900 1300 1350
Vulcano 4/1 1460 900 1300 1350
4.6 Elektrische Anschlisse
Bezeichnung Vulcano 2/1 Vulcano 3/1 Vulcano 4/1
Option Ohne DERZ | one | DERZ Ohne | DERZ
Spannung 400V 3N 50Hz
Leistung 2300 W 3800 W 3500 W 5000 W 4700 W 6200 W
Max. Nennstrom 7A 7A 10.5A 105 A 14 A 14 A
Kabeltyp 5x1.5mm?
Steckertyp CH CEE 16A
Export | CEE 16A
Kabellange 2m

4.7 Wasseranschlisse, Wasserqualitat, Wasser Zu- und Ablauf

Betriebsart

Eigenanschluss (intern)

Zentralanschluss (extern)

Kiihlwanne Tauwasser-Ablauf

Mit Tauwasserschale im
Gerat zum taglichen
entleeren

Anschlussgrosse @30 / @50

Zulauf

Dampferzeuger Frischwasser-

Mit mitgelieferten Wasser-
tank, interne Anschliisse
sind im Geréat vorhanden

Anschlussgewinde R¥:“ A, 1 bis 10 bar, mit
mitgelieferten Durchflussmengenbe-

grenzer 1.5 | (Art. 3902206)

Bei alteren Wassernetzen (Stahlrohre) ist ein
Feinfilter mit 80 um zu empfehlen.

Dampferzeuger Wasserqualitat

min. 5°dKH/9°fKH,
max. 10°dKH/18°fKH

min. 5°dKH/9°fKH, max. 10°dKH/18°fKH

Dampferzeuger Wasser-Auslauf

Mit Tauwasserschale im
Gerat zum taglichen
entleeren

Mittels mitgelieferten @10/16 Silikonschlauch
mit 2 eingebauten Rickflussverhinderer
(Art. 3902208) Uber bauseitigem Trichter

Dampfleistung (kg/h)

2.2 Liter/h

2.5 Liter/h

Beer Grill AG

Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lérrach
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Wasser-Zentralanschluss (extern)

Bauseitig muss ein flexibler Wasserschlauch von mindestens 1m Lange fur den Speise-
wasseranschluss zur Verfigung gestellt werden. Dieser verfugt Uber ein Anschlussgewinde
R3/4” | fir den Anschluss Riickseitig am Dampferzeuger (1) im Geréat. Ebenso muss bauseitig
ein Absperrventil montiert sein. Bei allen Festanschliissen (Zuleitung) muss ein Mengen-
durchflussbegrenzer Art. Nr. 3902206 eingebaut und in die Anschlussverschraubung eingelegt
werden (Anleitung fir Montage Mengendurchflussbegrenzer siehe Seite 17). Der flexible
Wasserschlauch wird durch den dafiir vorgesehenen Ausschnitt im Boden in das Gerét
gefuhrt.

Das abgeschlammte Wasser muss ungehindert abfliessen kénnen. Dazu steht Gerateseitig ein
1m langer, flexibler Silikonschlauch g10/16 zur Verfigung, welcher an der Abschlemmpumpe
(2) Ruckseitig am Dampferzeuger angeschlossen ist. Dieser muss in unmittelbarer Gerétnahe
ins Abwasser, mit einem offenen Sicherheitsabstand von min. 20mm, gereicht werden kénnen.

Strom-
anschluss

_—
—_—
—_—
—
—

//Syphon fur
—— / Zentralwasser-
/ ablauf 230/50mm

Anschluss
Zentralkiihlung U -

‘ . \\\

__'QF_ 6ap0 (2)

) _ Ausschnitt : \
Bedienerseite Zugang Kuhlleitung, Strom,
Wasser, Abwasser

T

280

Kundenseite

Nur Speisewasser ohne Chemiezuséatze und mit einer Leitfahigkeit zwischen 200
und 800 uS/cm benutzen.

Wasserzulauftemperatur darf. Max. 60°C betragen.

Wasseranschlussdruck: 100x103 bis 100x104 Pascal (1 bis 10 bar).
Abgeschlammtes Wasser wird durch die Abschlemmpumpe abgepumpt.

Wenn maoglich kein enthartetes Wasser benutzen fur Dampferzeuger, jedoch
max. mit 10°dKH/18°fKH. Die Wasserharte sollte jedoch min. 5°dKH/9°fKH
enthalten. Schlauche missen Temperaturbestandig bis 95°C sein.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

01_Installationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616 Seite 16



http://www.beergrill.com/

I [ Food perfectly presented |

Montage Mengendurchflussbegrenzer Art. 3902206

1

Mengendurchflussbegrenzer einlegen. Unbedingt darauf achten, wie Durchflussbegrenzer

eingesetzt werden muss.

FALSCH

j__.

Anschlussverschraubung 6ffnen. Mengendurchflussbegrenzer kann nun eingesetzt werden.
AL s

Wenn der Mengendurchflussbegrenzer  korrekt  eingesetzt wurde, kann

Anschlussverschraubung wieder geschlossen werden.

Der Dampferzeuger dient zur Dampfproduktion. Verwenden Sie nur Speisewasser mit einer

Leitfahigkeit zwischen 200 und 800 pS/cm.

g S Hé’
S 2 oo S
[ g 53T 25 ®
= n = cx S O jd
SRS T 2 cLanl TN
25 €2 2585 |35
506 z3 852G |00
50 200 500 800 1200
Zulassige Leitféahigkeit des Speisewassers
[uS/cm] fur Dampfluftbefeuchter bei ca. 15 °C
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach Fax +49 (0)71 61 659 879
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Montage Ruckflussverhinderer bei Abwasserfestanschluss

Es ist zu beachten, dass bei einem Schlemmwasser-Festanschluss 2 Stk.
Ruckflussverhinderer Art. 3902208 eingebaut werden. Dies damit der Dampfbehélter nicht leer

gesaugt wird, Flussrichtung beachten.

Anschlussstutzen

Ruckflussverhinderer Art. 3902208 Eingesetzte Ruckflussverhinderer
Achtung: Flussrichtung beachten

Abschlemmschlauch mit Rickflussverhinderer angeschlossen

Kihlanschlisse bei Zentralgekuhlten Geréaten (ZK)
CU-Rohr

4.8.1 Anschluss an bauseitige Verbundanlage

Bei Zentralgekihlten Geraten muss bauseitig das Magnetventil erbracht werden. Das
entsprechende E-Ventil und die Einspritzdiise wird von Beer Grill lose dem Gerat beigelegt fur

den bauseitigen Anschluss an die Verbundanlage.

Gerauschpegel
Die arbeitsplatzbezogenen Emissionen des Schallpegels liegen unter 70 db/A.

410 Zu- und Abluft

01_lInstallationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616

Die Bodenfreiheit 150 mm auf der Bedienerseite muss immer gewahrleistet sein (Abluft)
Die Ansaug- und Ausblasoffnungen des Kihlltfters dirfen nicht verstopft oder zugestellt sein
Siehe Abbildung 5 / Seite 15: rot eingerahmte Bereiche

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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5 Gefahrenhinweise allgemein

5.1

5.2

5.3

5.4

Warmbetrieb trocken (Induktion Felder)

» Jegliches Risiko betreffend den elektrischen Strom muss vermieden werden. Das Ceranfeld
wird durch die Hitze des Bodens des Gefasses (z.B. GN-Schale oder der Gusseisenpfanne)
aufgewarmt. Um Verletzungen (Verbrennungen) zu vermeiden, sollte das Ceranfeld nicht
berthrt werden.

» Schalten Sie die Heizzone aus, wenn Sie das Gefass (z.B. GN-Schale oder
Gusseisenpfanne) fur eine Weile entfernen. Sie vermeiden dadurch, dass der Heizprozess
automatisch einsetzt, sobald der Behdlter zuriick auf die Heizzone gestellt wird. Somit wird
ein unbeaufsichtigtes Aufheizen vermieden.

» Legen Sie kein Papier, Karton, Stoff etc. zwischen Gefasse (z.B. GN-Schalen oder
Gusseisenpfanne) und Ceranfeld, da es sich entziinden kénnte.

» Da metallische Gegenstéande sehr schnell aufgeheizt werden, wenn sie mit der in Betrieb
gesetzten Heizzone in Berihrung kommen, stellen Sie keine anderen Gegenstande als das
Gefass (wie z.B. geschlossene Dosen, Aluminiumfolie, Besteck, Schmuck, Uhren etc.) auf
das Warmbhaltefeld.

» Legen Sie keine Kreditkarten, Telefonkarten, Kassetten oder andere magnet-empfindliche
Gegenstande auf das Ceranfeld oder in die unmittelbare Nahe des Ceranfeldes.

> Vermeiden Sie das Eintreten von Fliissigkeit und das Uberlaufen von Wasser oder des
Warmhaltegutes tUber den Schalenrand in das Gerét. Reinigen Sie das Gerat nicht mit
einem Wasserstrahl.

» Wenn das Ceranglas gerissen oder gebrochen ist, muss das Induktionsgerat ausgeschaltet
und von der elektrischen Zufuhr getrennt werden. Bertihren Sie keine Teile im Innern des
Induktionsgerétes

Warmbetrieb feucht

» Der Dampferzeuger produziert +100°C heissen Dampf, achten Sie beim Aufschwenken der
Prasentierflache auf den austretenden Dampf, Verbrennungsgefahr!

Bei der Reinigung kann das Dampfrohr sehr heiss sein (Wartezeit einberechnen)

Der Dampferzeuger erwarmt sich in Betrieb auf maximal 60°C.

Das Dampfverteilrohr (in Wanne) ist in Betrieb und kurz danach heiss, bei Ausbau kurze
Zeit abkihlen lassen bevor es entfernt wird.

Kein Besteck oder &hnliche Teile auf die Auslageflache legen, werden durch die Induktion
erhitzt, Verbrennungsgefahr!

YV VVYV

Kaltbetrieb

> Bei defekten Kihlleitungen (Beschadigt bei Installation/ Reinigung) kann Kihimittel
austreten.

» Beim schliessen der Prasentierplatte/ Dampferzeuger immer die vorgesehenen Griffe
benutzen.

Verhalten bei Lampen- oder Glasbruch

Die Infrarot Strahler sind mit einem Splitterschutz versehen. Bei Bruch von Lampen (IR

Strahler-Lampen), Hauchschutz-, Tablar-, Seiten- und Frontglaser sind unverziiglich folgende

Vorkehrungen zu treffen:

» Gerat umgehend ausschalten und Buffet schliessen.

» Bei Selbstbedienung verhindern, dass Gaste mit Glassplitter verunreinigte Speisen
schopfen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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5.5

5.6

Schon geflllte Teller von Gasten, die sich beim Glasbruch in unmittelbarer Nahe befunden
haben, einsammeln und ersetzten.

Samtliche sich im Buffet und in unmittelbarer Umgebung befindlichen Behalter samt
Speisen entfernen und Speisereste in Kehrichteimer (nicht Speiseabfalle) entsorgen..
Ganze Umgehung (Ablagen, Boden) sowie Geréat griindlich von Glassplittern reinigen.
Defekte Leuchtmittel und Glaser ersetzten.

Gerat mit neuen Behédltern und Speisen bestiicken.

Geréat einschalten und Buffet fir Géaste freigeben.

VVVY V VY

Gléaser/ Unfallgefahr

Beer Verkaufstheken mit Glasaufbauten sind mit Einscheiben-Sicherheitsglaser (ESG)
ausgerustet.

Falsche, schlecht eingesetzte oder beschadigte Glaser konnen herausfallen und schwere
Verletzungen verursachen. Kontrollieren Sie deshalb vor dem Offnen der Theke, aber auch
nach Reinigung der Glaser (Vor allem Frontglas) ob:

a) Glaser richtig eingesetzt sind d.h. in den unteren Glashaltern in der vorgesehenen
Aussparung (nicht auf Trenn- oder Abschlusssteg) aufliegen. Oben beidseitig im
vorgesehenen Ausschnitt anliegen.

b) Glaser keine Beschadigung aufweisen (Beschadigte Kanten und Ecken =
Schnittgefahr und ungentugende Halterung) Sicherheitsglaser kénnen bei
Kantenbeschadigung wegen innerer Spannungen auch ohne Beriihrung zerplatzen.

c) Glashalter auf Beschadigung und vorderer Oberer Halter (Kundenseitig) auf
guten Sitz (Oberteil muss auf oberer Glaskante aufliegen). Diese Halter sind eingeklebt.
Sollte sich der Halter lockern muss dieser durch Fachpersonal neu eingeklebt werden.
Wird der Glashalter nach oben geschoben ist die obere Arretierung des Frontglases
beeintrachtigt und Glas kann bei starkem Dagegen stossen herausfallen.

Beschadigte Glaser sind unverziglich zu ersetzen, und Glashalter von einer Fachperson
zu ersetzen. Notigenfalls muss bis zum Eintreffen der Ersatzteile ohne die gefahrdeten
Scheiben gearbeitet werden.

Achtung!

Seitenglaser missen immer zur Stitze bis zum Anschlag geschoben werden, damit sie beim
vorderen unteren Glashalter nicht auf dem Arretierungssteg aufliegen. Falls sie auf dem Steg
aufliegen wird die obere Glashalterung zu stark angehoben und das Frontglas kann beim
Dagegen stossen herausfallen.

Glaser konnen beim Reinigen teils oder ganz aus deren Halterungen gehoben werden. Zur
Verhinderung befolgen Sie die Instruktionen auf dem angebrachten Hinweiskleber.

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung ab, die aus falsch montierten oder beschadigten
Glasern und Glashaltern entstehen.

Quetschgefahren beim Umstellen der Prasentierflache

Die Gerate sind mit Gasdruckfedern ausgerlstet, welche den Dampferzeuger und die
Prasentationplatte bei Reinigungs- oder Servicearbeiten in der oberen Position halten. Wenn
die Gasdruckfedern nachlassen und den Dampferzeuger nicht mehr sicher in Position halten,
sind diese unverzlglich von einem Servicebeauftragten zu erneuern.

Weiter sollte beim Schliessen darauf geachtet werden, dass keine Gegenstande oder
Kdrperteile eingeklemmt werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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5.7 Quetschgefahren beim Umstellen Selbstbedienung/ Bedienung
Das Frontglas beim Anheben und herablassen immer mit beiden Handen bedienen. Die ganze
Bewegung langsam und kontrolliert durchfihren. Darauf achten das nichts zwischen
Glasrander und Aufbauten ist.

5.8 Elektrische Energie
Bei Stérungen in der elektrischen Energieversorgung Gerat sofort abschalten und ausser
Betrieb nehmen! Gerat mit ,Stérung, bitte nicht EINSCHALTEN" kennzeichnen.
Arbeiten an elektrischen Anlagen oder Betriebsmitteln dirfen nur von einer Elektrofachkraft
oder von unterwiesenen Personen unter Leitung und Aufsicht einer Elektrofachkraft, den
elektrotechnischen Regeln entsprechend, durchgefihrt werden.
Gerate und Anlagenteile, an denen Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten
durchgefuhrt werden, missen spannungsfrei geschaltet werden. Die freigeschalteten Teile
zuerst auf Spannungsfreiheit prifen, dann Erden und Kurzschliessen. Benachbarte, unter
Spannung stehende Teile isolieren!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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6 Ubersicht der Bedienung

6.1 Betriebsarten

Betriebsart Neutralbetrieb Warmbetrieb Warmbetrieb Kaltbetrieb
(trocken) (feucht)
In Betrieb Neutrallampe Warmeplatte Warmeplatte Neutrallampe
IR-Wéarmelampe IR-Warmelampe Kuhleinheit
Dampferzeuger
Einsatzbereich Ausleuchten Produkte, | Produkte warmhalten | Produkte warmhalten | Produkte kiihlen
welche kein Bsp. Gebéck, Quiche, | und leicht befeuchten | Bsp. Salate,
Warmhalten oder etc. (Austrocknen Sandwich,
kihlen benétigen. reduzieren) Bsp. Patisserie
Bsp. Obst Pasta, Gemuise

Hauptschalter mit folgenden Einstellungen:

@) Aus (kein Betrieb)
-B-

TN Prasentationsbetrieb (neutral)
f—

Q0000 Warmbetrieb (trocken)
&

Warmbetrieb (feucht, zusatzlich mit Dampf)

Kaltbetrieb (Umluftkiihlung)

Schluss)
Mehrmaliges kurzes Einschalten des Kuhlbetriebes kann Schaden verursachen.

0000
ﬁ Drehen Sie den Hauptschalter immer nach rechts (im Uhrzeigersinn, Kaltbetrieb am

6.2 Steuerpanel

Kuhleinheit
¢y
i om0 (
Induktion O Induktion BEAR" IC> ®
Feld 1/2 Feld 2/3/4 W e

> e

00000

Betriebskontrolllampe

Ju, Betriebskontrolllampe
m/_ Dampferzeuger
LED Anzeige
Dampferzeuger
Dampfleistung
Umschalter
Hauptschalter / 1=66% oder 11=100%
\Wahlarhalter Dampf
Abbildung 6: Bedienpanel Vulcano
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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6.3 Bedienung des Lichtwarmekanals

6.3.1 Steuerung

LED-Farben _‘ Drehschalter ftir
| = warmer Weisston Infrarotheizung
Il = kalter Weisston Oberwérme & Licht 0-5

Pro GN-Feld Pro GN-Feld

Abbildung 7: Lichtwarmekanal (3/1)

Infrarotheizung, Oberwdrme & Licht:
Drehknopf auf gewlinschte Stufe einstellen.

Verbrennungsgefahr:
Die Warmequelle Infrarotlampen oben sowie die Induktionsheizkdrper unten
m erreichen ihre Betriebstemperatur sehr schnell. Prasentierplatte und Geschirr,
sowie Lampenhauben und Verschalungsbleche im Oberteil werden heiss.

6.3.2 Stoérungen Lichtwarmekanal

Bei Nichtfunktionieren der Infrarot Strahler bzw. der LED, zur Stérungsbehebung bitte wie folgt
vorgehen:

1. Schalterstellung kontrollieren

2. Leuchtmittel kontrollieren (Defekt oder falsch eingesetzt?)
3. Hauptsicherung am Haustableau kontrollieren

4. autorisierten Service-Techniker aufbieten

BllLeuchtet das Neutrallicht ilKEIEIGHSHNVERBEHIGONICHI 6l SR

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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7.1

7.2

Inbetriebnahme der Induktionsplatten

Funktionsweise

Unter der Prasentationsflache befinden sich Magnet-Spulen, durch welche ein mittelfrequenter
Wechselstrom fliesst. Dadurch wird ein Magnetfeld derselben Frequenz erzeugt, welches
ungehindert durch die Glasplatte dringt und das Geschirr darauf durchsetzt. Das Magnetfeld
erzeugt im elektrisch, magnetisch, leitenden Geschirrboden einen kreisférmigen Strom
(Wirbelstrom). Dieses Prinzip wird Induktion genannt.

Ein Teil der Magnetfelder wird nicht durch das Geschirr aufgefangen, weshalb es in der
Umgebung der Induktionsfelder auch Magnetfelder auftreten kénnen.

Die Induktionsplatte verfligt Uber eine Topferkennung (Magnetfelddnderungen), somit ist
gewabhrleistet, dass die Platte ausgeschaltet ist sofern sich nicht Ferritisches (Magnetisches)
auf der Prasentierflache befindet.

Die Temperatur wird mittels Sensoren am Geschirrboden (Topfboden) gemessen und mittels
Segmentanzeige in der Prasentierplatte auf Bedienerseite angezeigt. Hierbei handelt es sich
um eine IST-Temperatur. Die Punkte auf der Prasentierfliche markieren die Sensoren fur die
Temperaturmessung, falls das Geschirr nicht min. einen dieser Punkte, pro GN-Feld,
vollkommen abdeckt, ist keine genaue Temperaturangabe moglich, und es wird eine
Uberhitzung geben.

Inbetriebnahme/ Bedienung

Feuer- oder
Elektroschock-Risiko

Um das Feuer- oder
Elektroschock-Risiko zu
vermindern, lassen Sie alle
Geréatebauteile geschlossen.
Wenden Sie sich bei Stérungen an
qualifiziertes Fachpersonal.

Verwenden Sie immer hochqualitatives Induktionsgeschirr von mindestens 18 cm
Durchmesser. Das Gerat ist sofort betriebsbereit. Die SOLL-Temperatur wird durch Drehen
des Drehschalters gewahlt (Drehknopf auf Bedienpanel). Die induktive Leistungstbertragung
hangt von der gewlinschten Temperatur ab. Temperatur ist auf der Segmentanzeige auf der
Prasentierplatte ablesbar.

Der Generator Ubertrédgt nur dann Energie, wenn sich induktionstaugliches Geschirr auf der
Warmplatte befindet und eine SOLL-Temperatur eingegeben wurde. Wenn Sie die Schale von
der Warmeplatte entfernen, wird die Energielibertragung sofort gestoppt und wird erst wieder
fortgesetzt, wenn die Schale wieder auf die Warmeplatte gestellt wird.

Der Warmhalteprozess wird angehalten, wenn der Drehknopf in die Aus-Stellung ,0“ gedreht
wird. Warmespeicherung findet nur in der Schale statt.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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7.3 Funktionstest

Die Glaskeramikplatte wird durch das
. Induktionsgeschirr aufgewarmt. Um
Verletzungen zu verhindern, berihren Sie
m ACHTUNG die Warmeplatte nicht. Vorsicht beim

Anfassen der Griffe, diese kbnnen sehr
heiss werden.

Verwenden Sie ausschliesslich hochqualitatives induktionstaugliches Geschirr

» Giessen Sie etwas Wasser in das Geschirr und platzieren Sie dieses auf dem Ceranfeld.

» Drehen Sie den Temperatur-Leistungsdrehschalter auf EIN (eine Temperatur zwischen 50-
100°C). Auf dem Display unter dem Ceranglas wird die gewlinschte Temperatur angezeigt,
das Wasser wird aufgeheizt.

» Entfernen Sie das Geschirr von der Warmhaltezone; Aufheitzvorgang wird unterbrochen

» Setzen Sie den Behalter zurtick auf die Warmhaltezone; der Warmhalteprozess beginnt von
neuem.

» Drehen Sie den Temperaturdrehschalter in die AUS-Position (0). Der Warmhalteprozess wird
gestoppt und die Temperaturanzeige schaltet ab, wenn die Temperatur des Ceranglases
unterhalb von 50°C ist, andernfalls wird auf dem Display ,HOT" angezeigt.

Wenn das Display ausgeschaltet bleibt, prifen Sie folgendes:

» Ist das Vulcano mittels Wahlschalter auf Induktionsfunktion gestellt ?

» Ist der Temperaturdrehschalter auf Position EIN?

» Benitzen Sie die vorgeschriebenen INDUCS Induktions-GN-Schalen oder alternativ eine

Gusseisenpfanne (mind. Bodendurchmesser 18 cm)?

» Befindet sich das Geschirr Gber dem aktivierten GN-Feld und Messpunkten?
Sollte die Induktions-Warmhaltefunktion trotz diesen Tests nicht funktionieren, sehen Sie im
Kapitel Fehlerfindung / Fehlerbehebung nach.

7.4 Bedienung der Warmhalteflache

7.4.1 Allgemeine Angaben zur Verwendung der Induktion

» Bedecken Sie die Induktionsfelder, wenn mdglich vollstandig.

> Verwenden Sie keine defekten Pfannen oder Geschirr mit krummen Bdden, auch wenn
diese sich problemlos erhitzen. Dies kann zu Beschadigung der Induktionsspulen fihren.

» Durch das Einhalten eines Abstandes von 5-10cm zu den Induktionsfeldern kann die
Magnetbelastung stark reduziert werden.

» Verwenden Sie keine Metallschopfloffel

» Personen mit einem Herzschrittmacher oder implantierten Defibrillatoren sollten ihren Arzt/

Arztin konsultieren, um zu klaren, ob sie sich in der Nahe von Induktionsgeraten aufhalten
darfen.

7.4.2 Steuerung (Temperaturregulierung)

» Die Punkte auf der Prasentierflache markieren die Sensoren fur die Temperaturmessung.
Ein Gefass muss Minimum einen Punkt komplett abdecken, sonst ist keine korrekte
Heizleistung und Temperaturangabe maoglich, obgleich das Geféass erhitzt wird.

» Die optimale Temperatur wird mit einem Drehknopf zwischen 50°C und 100°C eingestellt.
Dies ermdglicht eine ideale Temperierung und konstante Qualitat der Speisen.

» Die IST-Temperatur des Gefassbodens wird tGiber Segmentanzeigen in der Prasentierflache
(auf Bedienerseite) angezeigt.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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» Oberhalb des Drehknopfs ist ersichtlich, welches GN-Feld gesteuert wird.

e Bei der Ausfuihrung 2/1 werden die Heizfelder 1 und 2 individuell mit den
beiden Drehkndpfen geregelt

e Bei der Ausfiihrung 3/1 werden die Heizfelder (von links nach rechts) 1 und 2
parallel und das Feld 3 einzeln mit den beiden Drehkndpfen geregelt

e Bei der Ausfuhrung 4/1 werden jeweils zwei Induktionsfelder 1+2, 3+4
parallel mit einem Knopf gesteuert.

e Ein Gefass muss min. einen markierten Punkt abdecken

7.4.3 Pfannenerkennung

» Behalter mit einem kleineren Durchmesser als 18 cm werden nicht erkannt, oder nur sehr
schwach.

» Beim Betrieb mit ungeeigneten Gefassen wird keine Leistung abgegeben.

» Wenn das Gefass von der Warmeplatte entfernt wird, stoppt die Energietibertragung sofort
und wird erst wieder fortgesetzt, wenn das Gefass wieder auf die Warmeplatte gestellt wird.

7.4.4 Stoérungen
Grundsatzlich gibt es zwei Arten der Fehlersuche:

1. Fehlermeldung durch Error Code- Anzeige (Segmentanzeige auf Prasentierflache)
2. Suchen nach Symptomen

Beide Varianten sind in der Installationsanleitung unter dem Kapitel Inbetriebnahme
Induktionsplatte beschrieben.

Induktionsgerat nicht 6ffnen Geféahrliche
Spannung!
Achtu ng Nur ein autorisierter Fachmann darf die Platte
Offnen.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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7.5 Fehlerfindung mit Error Code, Induktionwarmhalten

Spannung!

ACHTUNG Induktionsgerat nicht 6ffnen — Gefahrliche

Beenden Sie jegliche Arbeiten, wenn die Heizzone (Ceran-Glas) gerissen oder gebrochen ist.
Das Induktionsgerat muss ausgeschaltet und der Netzstecker gezogen werden. BerlUhren Sie
keine Teile im Innern des Geréates. Beauftragen Sie einen qualifizierten Fachmann um die

defekte Ceranglas-Kasette zu ersetzen.

Ablauf der Fehlermeldung: Der Fehlercode wird Gber das Display angezeigt.

Leistungsspule nicht
angeschlossen (1)

Anzahl Blinkimpulse | Maogliche Ursache Massnahmen:
(Code)
EO1 Hardware Uberstrom oder Behaltermaterial kontrollieren, Verdrahtung

kontrollieren

Totalausfall der Sensoreinheit
oder Sensoreinheit nicht
angeschlossen (1)

EO02 Softwareuberstrom (1) Behéaltermaterial kontrollieren

EO3 Kihlkérperiiberhitzung Installation (Luftung) Gberprifen
T>85°C (1)

EO04 Leerkochen, Sensoreinheit Uberprifen

Sollwert: 10800hm bei 25°C

Zentraleinheit > 100°C (1)

EO05 Potentiometer defekt oder nicht Potentiometer und Verdrahtung kontrollieren
angeschlossen (1)

E06 Innenraum Generator zu hoch Installation (Luftung) Gberprifen
T>80°C (1)

E10 Kommunikation Zentraleinheit O | Verdrahtung kontrollieren, Spulenanschluss
Leistungsteil unterbrochen (1) und BUS Anschluss trennen

E12 Reduktion Kihlkérper Installation (Luftung) Gberpriifen
Temperatur
T>75°C(2)

E20 Reduktion Installation (Luftung) Gberprifen
Innenraumtemperatur
T>70°C (2)

E21 Kihlkérpersensor defekt oder Service-Partner kontaktieren
ausgesteckt (1)

E24 Board Sensor defekt (1) Service-Partner kontaktieren

E30 Temperatur Processor Installation Giberprifen, Kihlung verbessern

Warmhaltefeld Sensor 1
Uberhitzt, Giber 140°C oder
defekt (1)

Warmhalteprozess Uberprifen, wird der
Sensor mit heissem Kochgeschirr iber 140°C
belegt, E41 wird automatisch behoben bei
unter 140°C..

Sensor 1 kontrollieren (umstecken)

Sollwert: 1080 Ohm bei 25°C

E42 Warmhaltefeld Sensor 2

Warmhalteprozess Uberprufen, wird der
Uberhitzt, Gber 140°C oder Sensor mit heissem Kochgeschirr iber 140°C
defekt (1) belegt, E42 wird automatisch behoben bei

unter 140°C..

Sensor 2 kontrollieren (umstecken)

Sollwert: 1080 Ohm bei 25°C

E43 Warmhaltefeld Sensor 3 Warmhalteprozess Uberpriufen, wird der

Uberhitzt, iber 140°C oder Sensor mit heissem Kochgeschirr ber 140°C
defekt (1) belegt, E43 wird automatisch behoben bei

unter 140°C..
Sensor 3 kontrollieren (umstecken)
Sollwert: 1080 Ohm bei 25°C

1) Die Leistungsabgabe wird sofort unterbrochen
2 Das Gerat arbeitet mit reduzierter Leistung weiter

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a
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7.6 Fehlerfindung ohne Error Code

Fehler

Mdogliche Ursache

Massnahmen

Kein Aufheizen Display
ist AUS (dunkel)

Keine Stromzufuhr

Priifen Sie, ob das Gerat mit dem Stromnetz
verbunden ist (Netzkabel eingesteckt)

Sicherungen prifen

Temperaturdrehschalter in
AUS-Position (©)

Solltemperatur wéahlen

Induktionsgerét defekt

Induktionsgerat vom Netz trennen und
Servicepartner kontaktieren

Kein Aufheizen Display
ist AUS (dunkel)

Behalter zu klein (Durch-
messer Schalenboden
weniger als 12 cm, oder
ungeeignetes Material)

Verwenden Sie nur INDUCS-GN Schalen

Behalter ist nicht Uber der
Heizzone platziert (Behalter
kann nicht erkannt werden)

Schieben Sie die GN Schale ins Zentrum
der Heizzone

Ungeeigneter Behalter

INDUCS-GN einsetzen

Induktionsgerat defekt

Induktionsgerat vom Netz trennen und
Servicepartner kontaktieren

Ungeniigende
Heizleistung Display ist
AN (leuchtet)

Verwendete Schale ist nicht
geeignet

Setzen Sie INDUCS-GN Schalen ein und
vergleichen Sie das Ergebnis mit ,lhrer*
Schale

Luftkiihlungssystem blockiert

Priifen Sie den Luftein und -austritt

Umgebungstemperatur ist zu
hoch. Das Kiihlsystem kann
das Induktionsgerat nicht in
der normalen
Betriebstemperatur halten

Stellen Sie sicher, dass keine heisse Luft
angesaugt wird. Reduzieren Sie die
Umgebungstemperatur. Die Temperatur der
Luftzufuhr darf 40°C / 110°F nicht
Ubersteigen

Induktionsgerat defekt

Induktionsgerat vom Netz trennen und
Servicepartner kontaktieren

Keine Reaktion auf
Drehen des
Leistungsdrehschalters

Temperaturdrehschalter
defekt

Induktionsgerat vom Netz trennen und
Servicepartner kontaktieren

Heizleistung stellt
innerhalb von Minuten an
und ab, Lufter arbeitet

Luftkiihlsystem ist behindert

stellen Sie sicher, dass die Luftzufuhr und -
ausfuhr nicht behindert sind

Heizleistung stellt
innerhalb von Minuten an
und ab, Lifter arbeitet
nicht

Lifter defekt

Lifter-Uberwachung defekt

Servicepartner kontaktieren

Heizleistung stellt
innerhalb von Minuten an
und ab (nach einer
langeren, fortwahrenden
Betriebszeit)

Spule Uberhitzt, Heizzone zu
heiss

Leerkochen, Wasser fehlt im
Behalter

Gerat ausschalten. INDUCS-GN Schale
entfernen und Behalter mit Wasser auffillen.
Warten bis die Heizzone abgekiihlt ist

Das Kuhlsystem (Luftung) beginnt zu arbeiten, wenn die Temperatur des Kihlblechs 60°C ubersteigt. Bei Kihlblech-
Temperaturen Uber 75°C, reduziert sich die Leistung automatisch. Die Volle Leistung des Gerates wird bei einer
Kihlkérpertemperatur von 70°C wieder frei geschaltet.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lérrach

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849

Tel. +49 (0)71 61 659 876
Fax +49 (0)71 61 659 879
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Fehler Mdégliche Ursache

Massnahmen

Kein Aufheizen Keine Stromzufuhr
Display ist AUS (dunkel)

Prifen Sie, ob das Gerat mit dem Stromnetz
verbunden ist (Netzkabel eingesteckt)

Netz-Sicherungen prifen

Temperaturdrehschalter in AUS-
Position (0)

Solltemperatur wahlen

Hauptschalter / Wahlschalter

Prifen Sie, ob der Wahlschalter beim
Indiktionssymbol auf ein steht.

Induktionseinheit defekt

Induktionsfunktion nicht mehr anwéahlen und
Servicepartner kontaktieren

Kein Aufheizen Behalter/Geschirr zu klein
Display ist AUS (dunkel) (Durchmesser Schalenboden
weniger als 15 cm, oder
ungeeignetes Material)

Verwenden Sie nur qualitativ hochstehendes
Induktionsgeschirr

Behalter ist nicht tber der
Heizzone platziert (Behalter
kann nicht erkannt werden)

Schieben Sie die GN Schale oder die
Gusseisenpfanne ins Zentrum der Heizzone
(GN-Felder)

Ungeeigneter Behdlter

Verwenden Sie Induktionsgeschirr

Induktionseinheit defekt

Induktionsfunktion nicht mehr anwéahlen und
Servicepartner kontaktieren

Ungenilgende Heizleistung | Verwendete Schale ist nicht
Display ist AN (leuchtet) geeignet

Setzen Sie nur qualitativ hochstehendes
Induktionsgeschirr/GN-Schalen ein und

vergleichen Sie das Ergebnis mit ,lhrer*
Schale

Luftkiihlungssystem blockiert

Prifen Sie den Luftein und —austritt (kein
Verstauraum)

Umgebungstemperatur ist zu
hoch. Das Kihlsystem kann das
Induktionseinheit nicht in der
normalen Betriebstemperatur
halten

Stellen Sie sicher, dass keine heisse Luft
angesaugt wird. Reduzieren Sie die
Umgebungstemperatur max. 26°C. Die
Temperatur der Luftzufuhr darf 40°C / 110°F
nicht Ubersteigen

Induktionseinheit defekt

Induktionsfunktion nicht mehr anwéahlen und
Servicepartner kontaktieren

Keine Reaktion der Temperaturdrehschalter defekt
Displayanzeige im
Ceranfeld beim Drehen des
Temperaturreglers

Induktionsfunktion nicht mehr anwahlen und
Servicepartner kontaktieren

Heizleistung stellt innerhalb | Luftkiihlsystem ist behindert
von Minuten an und ab,
Lifter arbeitet

stellen Sie sicher, dass die Luftzufuhr und -
ausfuhr nicht behindert sind. (kein
Verstauraum)

Heizleistung stellt innerhalb | Lifter defekt
von Minuten an und ab,

Lufter arbeitet nicht Lifter-Uberwachung defekt

Servicepartner kontaktieren

Heizleistung stellt innerhalb | Spule tGberhitzt, Heizzone zu
von Minuten an und ab heiss
(nach einer langeren,

fortwéhrenden Betriebszeit) [ eerkochen, Wasser fehlt im
Behalter

Induktionsfunktion ausschalten.
Gusseisenpfanne oder Gefasse entfernen
und Behalter mit Wasser auffillen. Warten
bis die Heizzone abgekihlt ist

Das Kuhlsystem (Liftung) beginnt zu arbeiten, wenn die Temperatur des Kihlblechs 60°C
Ubersteigt. Bei Kuhlblech-Temperaturen Uber 75°C, reduziert sich die Leistung automatisch.
Die Volle Leistung des Geréates wird bei einer Kuhlkorpertemperatur von 70°C wieder frei

geschaltet.
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8.1

8.2

Inbetriebnahme des Dampferzeuger

Funktionsweise

Der Elektroden-Dampferzeuger nutzt die im Leitungswasser normalerweise vorhandene
elektrische Leitfahigkeit zur Dampferzeugung. Die Elektroden werden in einem geschlossenen
Dampfzylinder direkt in das Leitungswasser getaucht. Sie werden an Wechselspannung
angeschlossen.

Aufgrund der Leitfahigkeit des Wassers kommt es zu einem Stromfluss zwischen den
Elektroden. Die zugefiihrte elektrische Energie wird dabei direkt und verlustfrei in Warme
umgesetzt.

Die Stromstarke ergibt sich aus der anliegenden Spannung, der im Wasser eingetauchten
Elektrodenflachen, dem mittleren Elektrodenabstand und der Leitfahigkeit des Wassers. Die
Dampfleistung des Befeuchters richtet sich nach der Hohe der aufgenommenen elektrischen
Energie, die Leistungs-regelung erfolgt durch Anderung der Eintauchflache der Elektroden.
Parallel wird durch eine selbstanpassende Regelung der Leitwert in einem bestimmten Bereich
gehalten.

Der erzeugte Dampf hat eine Temperatur von ca. 100 °C mit nur geringem Uberdruck
("druckloser Dampf"). Er ist mineralfrei und weitgehend keimfrei. Die Hartebildner bleiben
Uberwiegend im Zylinder zuriick.

Aufbau und Verfahren

Bei Feuchteanforderung des Reglers wird der Hauptschiitz eingeschaltet, und die Elektroden
(48) werden mit Spannung versorgt. Das Einlassmagnetventil (25) speist Wasser in den
Dampfzylinder (16+19) ein.

Sobald die Elektroden eintauchen, beginnt der Strom zu flieRen. Das Wasser wird jetzt
erwarmt. Wenn die vorgewdahlte Leistung erreicht ist, schaltet die Steuerung das Magnetventil
ab und unterbricht die Wasserzufuhr.

Nach kurzer Aufheizzeit beginnt das Wasser zwischen den Elektroden zu sieden und
verdampft. Durch die Verdampfung sinkt der Wasserspiegel im Dampfzylinder und damit die
abgegebene Leistung. Von Zeit zu Zeit wird durch das mit einem Feinfilter ausgestattete
Einlassmagnetventil automatisch Frischwasser zugefuhrt.

Die Stromaufnahme des Dampferzeugers wird laufend Uberwacht. Bei Kaltstart steigt der
Nennstrom auf 125%, um eine Schnellstartcharakteristik zu erreichen. Dann setzt die
elektronische Uberstrombegrenzung ein und bewirkt eine Teilentleerung des Zylinders. Dies
reduziert die Eintauchflache der Elektroden und damit die Stromaufnahme.

Deshalb ist eine zuverlassige automatische periodische Abschlammung eines Teiles des
konzentrierten Wassers sehr wichtig. Durch geeignete Regelung dieses Vorganges wird dabei
eine etwa gleichbleibende Leitfahigkeit des Zylinderwassers erreicht, sowie ein minimaler
Wasserverlust bei optimalen Zylinderstandzeiten.

Die Wasserabschlammung erfolgt durch eine Abschlammpumpe (32). Die Funktion der
Abschlammpumpe wird wahrend des Betriebes laufend Uberwacht. Bei einer Stérung der
Pumpe wird der Dampferzeuger abgeschaltet.

Die Abschlammuverlustrate liegt bei normaler Wasserqualitdt zwischen 7% und 15% der
erzeugten Dampfmenge. In Abhangigkeit von der Wasserqualitat erfolgt alle 3-8 Tage eine
Vollentleerung des Dampfzylinders. Die ausfallenden Hartebildner sammeln sich im Freiraum
unterhalb der Elektroden und mussen bei den regelmafiigen Wartungen entfernt werden. Die
Abschlammpumpe selbst hat groBe Offnungen und kann kleinere Stiickchen ausgeféllter
Hartebildner abpumpen. Dies verlangert die Betriebszeit des Geréates und reduziert so die
erforderlichen Wartungsintervalle.

Beim Abschlammen flieBt das Wasser von der Pumpe in das Abflusssystem. Eine
Sensorelektrode (10) tberwacht den max. Fillstand des Zylinders. Wenn der Wasserpegel die
Sensorelektrode berihrt, wird die Wasserzufuhr unterbrochen. Dieser Zustand kann eintreten,
wenn das Wasser wenig leitfahig ist oder die Elektroden verbraucht sind. Bei wenig leitfahigem
Wasser dauert der Zustand jedoch meist nur kurze Zeit an, da die eingebaute Steuerung im

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

01_Installationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616 Seite 30



http://www.beergrill.com/

I [ Food perfectly presented |

Verbund mit den GroR3flachenelektroden fir eine rasche Leistungserhéhung durch
Aufkonzentrierung des Wassers sorgt. Der Dampfzylinder besteht aus Ober- (16) und Unterteil
(19), die durch einen Klammerflansch verbunden sind. Er steht in einem Zylinderful? (37). Die
Abdichtung zwischen Zylinder und Zylinderful3 sowie zwischen Zylinderober- und unterteil

erfolgt durch einen O-Ring (35+17).

8.3 Frischwasser-Anschluss des Dampferzeugers mit Wassertank

- Uberwurfmutter (Innengewinde %) mit Innenliegender Dichtung an Zulaufverschraubung, die

aus dem Zwischenboden heraussteht, schrauben und anziehen.

- Bei Frischwasser-Anschluss des Dampferzeugers, muss zwingend ein Durchfluss-

j__

Mengenbegrenzer Art. 3902206 mit 1.5 eingebaut werden (siehe unter 4.7.

l Hinweis: Zu festes Anziehen zerstort die Verschraubung.

Wasserablauf sollte nicht geknickt sein.
Alle Wasserzuldaufe und Ablaufe missen frei fliessen kdénnen.

Schlammwasserabfluss muss in offenen Trichter mit 20 mm Sicherheitsabstand geleitet

werden.

8.4 Inbetriebnahme/ Bedienung

Gerates.

Das Gerét darf nur von qualifizierten und
geschulten Personal in Betrieb genommen

ACHTUNG werden. Gerat muss Spannungsfrei sein bei

Montage, Reparaturen und Offnen des

8.4.1 Steuerung

orange
Betriebskontrolllampe

Umschalter
Dampfleistung
| = 66%
II= 100%

oder leeren
Wassertank

LED rot Stérung

LED orange

Dampferzeugung

LED griin

> Grine Kontrollleuchte muss leuchten. Betriebsbereit
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Dampferzeuger ausschalten
i

—
» Gerat mittels Wahlschalter 9%  ausschalten.
Bevor das Gerét in Betrieb genommen wird, muss klar sein, wie es ausgeschaltet wird.

» Wasserzufuhr 6ffnen oder Wassertank mit geignetem Wasser fiillen

8.4.2 Wassertank nachfullen/ entfernen

Wassertank muss regelmassig nachgefillt und gereinigt werden. Einfillstutzen entfernbar.
Wir empfehlen das Verwenden von teilentkalktem Wasser.

;/' 5 : :.L\.

Abbildung 9: Tank fur Dampferzeugerhnachf[]llén \ Abbildung 8: Tauwassertank

® Achtung: untere Verschalung ist mit Endschalter ausgeristet, sobald diese entfernt wird
schaltet das Gerat auf Stromlos. Aus diesem Grund empfehlen wir nur das obere
Verschalungsblech zum nachfillen zu entfernen!

Um Tank zu entfernen:

Wassertank muss regelmassig entleert und gereinigt werden
Kugelhahn schliessen

Schlauchverbindung I6sen

Tank entfernen

Beim Tank Einbau umgekehrte Reihenfolge

aogrwNRE

8.4.3 Tauwasserschale entleeren/ reinigen

Tauwasserschale muss regelmassig entleert und gereinigt werden.
Siehe Abbildung 6

®

l Wir empfehlen die Tauwasserschale taglich zu entleeren
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i
—
Dampferzeuger mittels Wahlschalter QX einschalten, in Betrieb nehmen

Folgende Funktionen laufen ab:

Bei vorliegender Anforderung vom Hygrostaten bzw. Regler leuchtet die gelbe LED
Befeuchten.

Gerat setzt fur einige Sekunden die Abschlammpumpe in Betrieb. Dies dient der
Funktionstiberwachung und dem teilweisen Wasseraustausch bei Wiederinbetriebnahme.
Einlassmagnetventil 6ffnet sich und speist Wasser in den Zylinder.

Sobald die Elektroden eintauchen, steigt der Strom von OA bis maximal 7.5A zum
Nennstrom. Der Wert der Leistungsbegrenzung und des Regelsignals sind zu beachten. Die
werkseitige Einstellung der Leistungsbegrenzung betragt 100%.

Wenn der Nennstrom bzw. der Betriebsstrom erreicht ist, wird der Flllvorgang unterbrochen.
Durch Temperaturanstieg wird die elektrische Leitfahigkeit des Wassers zunehmen und bei
gleichem Wasserstand im Zylinder der Strom ansteigen. Dies fihrt eventuell zu einer
Uberstrom-Teilentleerung durch die Abschlammpumpe. Bei normaler Wasserleitfahigkeit
beginnt innerhalb weniger Minuten die Dampfproduktion.

VV VYV V¥

\ A%

Leistungs-Umschalter | = 66% Dampfleistung,

ACHTUNG Il = 100% Dampfleistung

8.5 Funktionstest

Gerat in Betrieb setzen und Uber einige Minuten maglichst mit Maximaler Leistung betreiben.

Sicherheitseinrichtungen prifen

Schlauchverbindungen auf eventuelle Leckagen prifen

Wasserablauf und Zulauf korrekt installiert (angezogen, keine Knickungen)
Wasseranschluss/ Tankinhalt prifen (Wasser vorhanden)

Anzeigepanel Elektrodendampferzeuger prifen (Farbcode beachten)

Alle elektrisch betriebene Funktionen missen sich ausfuhren lassen

Sobald das Magnetventil periodisch Wasser nachspeist, ist die Arbeitsweise mit konstanter
Nennleistung erreicht und der Kaltstartvorgang beendet. Gerat beobachten und 15-30
Minuten laufen lassen. Treten Undichtigkeiten auf, Geréat abschalten.

VVVVVYVY

8.6 Abschlammung

Zylinder-Teilentleerung:
Die Steuerung entscheidet selbsttatig, wann eine Konzentrationsverdinnung des
Zylinderwassers erforderlich ist.

Zylinder-Vollentleerung:
In Abhéngigkeit von der Wasserqualitat erfolgt alle
3-8 Tage eine Vollentleerung des Dampfzylinders.

Von Hand entleeren:
» Gerat am Wahlschalter einschalten. Gerét setzt fur einige Sekunden die Abschlammpumpe
zur Funktionstiberwachung in Betrieb.

» » Mit dem Steuerschalter in Position "II" wird der Zylinder manuell entleert.

Hinweis: Bei den Geraten CompactLine ist am Zylinderfu3 ein Schlauch zur manuellen
Entleerung des im Zylinder verbliebenen Wassers befestigt.
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8.6.1 Stand By-Abschlammung

3__

Fordert der Regler bzw. Hygrostat von dem Dampferzeuger fir langere Zeit keine Feuchte an,
so erfolgt nach einer eingestellten Zeit automatisch eine Vollabschlammung. Dieses verhindert
stehendes Wasser im Zylinder. Standardmafig erfolgt keine Abschlammung. Die Einstellung

kann nur im Werk verandert werden.

8.6.2 Hauptschiitz ,Aus” beim Abschlammen

Mit der Bricke ST9 auf der Platine wird der Schaltzustand des Schiitzes wahrend des

Abschlammens vorgegeben:

Hauptschutz Ein: Brucke ST9 nicht gesteckt

Hauptschitz Aus: Brucke ST9 gesteckt (Standardeinstellung, Werkseinstellung)

Bei der Einstellung Hauptschiitz ,Aus* werden die Elektroden wahrend des Abschlammens von
wenn die

der Spannungsversorgung getrennt. Diese Einstellung kann sinnvoll
Netzzuleitungen Uber einen Fehlerstrom-Schutzschalter (FI) gefuihrt werden.

B3 L

Messwandler @@ P1

sT7 [=-1
sT10 = sTs =1

ST9 @
Briicke gesteckt @9 P2

sTé

| | | | |

sein,

Abbildung 10: Einstellung Hauptschitz "Aus" beim Abschlammen, Werkseinstellung
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8.7 Storungen, Dampferzeuger

ACHTUNG

Bei Storungen das Gerat sofort abschalten. Stérungen dirfen

nur von autorisiertem Fachpersonal
Sicherheitshinweise behoben werden.

unter Beachtung der

Meldung/Stérung

Mogliche Ursache

Malnahmen

Kein Dampf, alle drei LED leuchten
nicht

O

O

Wahlschalter nicht auf Stellung
Induktion mit Dampf
Kein Strom vorhanden

- Wahlschalterstellung kontrollieren

- Sicherungen am Haustableau
kontrollieren

- Service-Techniker aufbieten

Zylinder Vollstand Kontrollleuchte
(rot) leuchtet permanent; Gerat ist in
Betrieb.

Nennstrom bzw. Nenn-
leistung nicht erreicht, obwohl
Zylinder bis zur
Maximalbegrenzungselektrode
gefllt ist.

Durch fortlaufende Verdampfung und
demzufolge steigender Wasserleit-
féhigkeit erlischt die Kontrollleuchte
nach einiger Betriebszeit automa-
tisch, und die Nennleistung wird
selbsttétig erreicht.

Nach einer Stunde schaltet das
Gerat automatisch ab. Die
Kontrollleuchte (rot) blinkt.

W assereinspeisung
unterbrochen mdéglich bei:
- niedriger Wasserleitfahigkeit,
- Kaltanlauf
- Wiederanlauf nach Voll-
abschlammung
- stark schwankender
W asserleitfahigkeit.

Zylinder voller Hartebildner, die
Eintauchtiefe der Elektroden
begrenzen.

Elektroden verbraucht

Ausfall einer Phase
(externe Sicherung defekt)

Die Phase L3 ist nicht
durch den Ringmesswandler
gefuhrt.

Zylinder voller Hartebildner,
die Zylinder und Elektroden
weisen in kurzer Zeit starke
Verkalkungen auf.

Wasserwerte ermitteln, ggf. Rick-
sprache mit Hersteller halten.

Dampfzylinder und Elektroden
reinigen, ggf. Elektroden ersetzen.

Elektroden ersetzen.

(bei haufigem Elektrodenverbrauch
siehe Hinweis im Kapitel "Elektro-
denabnutzung™*)

Sicherung ersetzen.

Phase durch Ringmesswandler
Ziehen.

Dampfzylinder und Elektroden
reinigen, ggf. Elektroden ersetzen.
Wasserhéarte priifen, nétigenfalls
enthartetes Wasser (min. 5° dKH/9°
fKH bis max. 10° DKH/18° fKH) siehe
Kaitel 4.7 Wasserqualitat.
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Abschlammstérung (1 Abschlammpumpe oder
Kontrollleuchte (rot) blinkt, Gerat hat Ablaufsystem durch
automatisch abgeschaltet. Hartebildner blockiert.

1 Abschlammpumpe wird
elektrisch nicht angesteuert.

[ Abschlammpumpe defekt.

1 Magnetventil schlief3t nicht
korrekt. Wasserstand im
Zylinder sinkt nur sehr
langsam, obwohl die Ab-
schlammpumpe Wasser

Abschlammpumpe, Ablaufsystem und
Zylinder auf Hartebildner tGberprifen
und reinigen, ggf. tauschen. Siehe
auch Kapitel "Explosionszeichnung"*.

Kabelverbindungen priifen;
prufen, ob Relais auf Platine anzieht
(klickt).

Abschlammpumpe auswechseln.

Magnetventil Uberpriifen. Siehe auch
Fehler Fullen.

1 Spule defekt.

) Periodisch tritt Wasser aus
dem Ablaufschlauch, ohne
dass die Pumpe elektrisch
angesteuert wird.

-Dampfleitung falsch verlegt.
(Wassersack).

-Uberdruck im Kanalsystem
(Max. Uberdruck 1500 Pa)

[ Hauptschitz schaltet nicht
ordnungsgemaf bzw. ist
defekt.

Es wird kein Wasser zugespeist:
1 Magnetventil nicht

angeschlossen.
1 Wasserzufuhr nicht gedffnet.

abschlammt.
Fehler Fullen [ Mit Wassertankbetrieb, Nétigenfalls Wasser nachftillen
Summer und Kontrollleuchte (rot) Wasserstand priifen
blinkt; Gerat hat automatisch ab-
geschaltet. [0 Magnetventil bzw. Magnetventil bzw. Zuleitung reinigen,
Zuleitung verschmutzt oder ggf. Magnetventil tauschen.
defekt.

Spule messen und ggf. Magnetventil
auswechseln.

Siehe Kapitel "Einbauarten” *.
Ist Abschlammschlauch in offenen
Trichter geleitet

Dampfschlauch geman Kapitel
"Einbauarten" * verlegen.
Ablaufschlauchverlangern, ggf.
Rucksprache mit Hersteller halten.

Hauptschiitz Gberpriifen ggf.
auswechseln.
Kabelverbindungen tberprufen.

Wasserzufuhr 6ffnen.

Dampferzeuger wird laufend mit Falscher Wasserleitwert
Wasser gefiillt und nach kurzer Zeit | [ Bei Wasserfestanschluss kein

]

Prifen siehe 4.7
Prifen siehe 4.7

(1 Verschalungsblech fehlt oder
nicht richtig geschlossen

wieder entleert Mengenbegrenzer eingebaut,

oder falsche Richtung

eingebaut
Keine Dampfproduktion, obwohl [ Siehe Fehlerbeschreibung Siehe MafRnahmen
Geréat eingeschaltet. Gelbe LED Fehler Fillen Fehler Fullen
leuchtet.

Verschalungsblech prifen
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Keine Dampfproduktion, obwohl
Gerét eingeschaltet.

Gelbe LED leuchtet nicht.
Grine LED leuchtet.

U Ubersteigt die Feuchtigkeit
den eingestellten Wert des
Hygrostaten oder Feuchte-
fuhlers, so liegt keine
Anforderungen vor.

1 Bei falscher Regelsignal-

anpassung kann das Gerat
nicht anlaufen.

1 Sicherheitskette ausgeldst.

o Ist keine Sicherheitskette

vorhanden, so verhindert ein
Fehlen der Briicke zwischen
den Klemmen 1 und 2 ei-
nen Anlauf des Gerétes.

Einstellung oder eventuell Funktion
der Fihler und des Reglers tberpri-
fen.

Regelsignal und Einstellung auf der
Platine tberprifen. (Schaltplan)

Fehlfunktion suchen und beheben.
Briicke installieren. (Schaltplan)

Prifen gemass Schaltplan

Keine Dampfproduktion, obwohl
der Befeuchter eingeschaltet ist.
Gelbe und griine LED

leuchten nicht.

(1 Die Steuersicherung F1 1.6 A
ist defekt.

(1 Ausfall der Phase L1. (Externe

Sicherung hat ausgeldst oder ist
defekt.)

) Die Feinsicherung 1,25 A auf
der Platine ist defekt.

Feinsicherung tberprifen und
auswechseln. Siehe auch Kapitel
"Schaltplane" in dieser Betriebs-
anleitung.

Externe Sicherung auswechseln und
Ursache fiir das Auslésen suchen.

Feinsicherung Uberprifen und ggf.
auswechseln. Siehe auch Kapitel
"Anschlisse L3-Steuerung” in dieser
Betriebsanleitung.

Die eingestellte Feuchte wird nicht
erreicht.

(1 Die Leistungsbegrenzung des
Gerétes verhindert volle
Leistungsabgabe.

[l Das Geréat wird in "Zylinder
Vollstand" betrieben.

(1 Nominelle Geréateleistung
reicht nicht aus.

] Ausfall einer Phase
(externe Sicherung defekt)

Potentiometer-Einstellung fiir Leis-
tungsbegrenzung auf der Platine
verandern. (Schaltplan)

Siehe Meldung Zylinder Vollstand.

Leistungsdaten Uberprifen

Elektroden auf unterschiedliche Ab-
nutzung prifen und ggf. angleichen.

Kein Dampfaustritt aus dem
Dampfverteiler

Periodisch tritt Wasser aus dem
Ablaufschlauch, ohne dass die
Pumpe elektrisch angesteuert wird.

00 Dampfleitung falsch verlegt.
(Wassersack)

0 Uberdruck im Kanalsystem
(Max. Uberdruck 1500 Pa)

Dampfschlauch gem. Kapitel "Ein-
bauarten" * verlegen.

Ablaufschlauchverlangern, ggf.
Rucksprache mit Hersteller halten.

Abschlammpumpe arbeitet, aber es
wird kein Wasser abgepumpt.

0 Zylinderabfluss ist verstopft.

Zylinderabfluss saubern.

Zylinder wird nach einer
Abschlammung véllig entleert,
obwohl Pumpe abgeschaltet wurde.

(1 Beliftungsrohrchen im
Rohrbogen ist verstopft.
(Siehe Kapitel
"Wirkungsweise"*, Pos. 3).

0 Abschlammschlauch ist in
einem geschlossenen System
angeschlossen

Belliftungsrohrchen  reinigen  ggf.
Rohrbogen auswechseln.

Abschlammschlauch in offenen

Trichter leiten

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lérrach

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849

Tel. +49 (0)71 61 659 876
Fax +49 (0)71 61 659 879

info@beergrill.com
www.beergrill.com
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Wasseransammlung innen auf dem
Bodenblech

(1 Zylinder falsch in den Fuf3
gesetzt.

1 Zylinder nach der Wartung
falsch zusammengebaut:

- O-Ring beschadigt, nicht
getauscht oder nicht
eingesetzt.

- Flansch beschadigt

- Hartebildner im Flansch

- Flansch mit zu wenigen oder

in ungleichmaRigen

Abstdnden verklammert.

1 Abwasser kann nicht frei
abflieRBen.

Zylinder einsetzen, wie in Kapitel
"Dampfzylinder reinigen"*
beschrieben.

Zylinder zusammenbauen wie im
Kapitel "Dampfzylinder reinigen" *
beschrieben.

Freien Ablauf sicherstellen. (Siehe
Kapitel "W asserablauf"*)

Wasser tritt am Zylinderoberteil aus.

0 Schlauchschellen fir Dampf-
oder Kondensatschlauch
schlie3en nicht.

0 Elektroden nicht richtig
befestigt

[ Hauptschitz defekt
("Zylinder Vollstand" wird nicht
registriert)

(1 Dampfschlauchadapter nicht
richtig eingesetzt bzw.

Schellen nachziehen.

Elektrodenbefestigung tberprifen.

Hauptschitz auswechseln.

Siehe Kapitel "Dampfzylinder
reinigen” *. Abdichtung richtig stellen

Wasser tritt am
Zylinderoberteil aus.

[ Wird das Kondensat nicht in
den Dampfzylinder  zurtick-
gefuhrt, muss der Kondensat-
stutzen mit einer
Kondensatverschlusskappe
versehen sein.

Kondensatverschlusskappe ersetzen
bzw. montieren.

Geratefunktionen gestort

0 Elektromagnetische
Beeinflussung durch externe
Verbraucher.

Hauptschalter ausschalten und nach
kurzer Zeit wieder einschalten.

Ungleicher Elektrodenabbrand

[J Elektrode wurde nicht mit
Spannung versorgt:

(1 Sicherung hat ausgelést.

1 Kontakt Hauptschiitz schaltet
nicht

) Betriebsbedingte ungleiche
Phasenauslastung

 Eintauchtiefe der Elektroden

ungleichmafig. Das Geréat
wurde nicht waagerecht und
senkrecht montiert.

Sicherungen Uberpriifen, ggf.
ersetzen.

Hauptschiitz tberpriifen ggf.
auswechseln.,

Spannungsversorgung Uberprifen.
(Spannungsunterschiede)

Gerat waagerecht und senkrecht
montieren.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lérrach

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849
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Achtung: Lichterscheinungen/Blitze | [ Lichterscheinungen/Blitze Das Gerat sofort auRer Betrieb neh-
im Zylinder. deuten auf raschen men, da es sonst Schaden nehmen
Elektrodenabbrand (dunkel- konnte.
braun-schwarze
Ablagerungen) und sehr Wartung durchfuhren:
hoher Leitfahigkeit des - Elektroden wechseln
Wassers hin. - Dampfzylinder reinigen
- Wasserqualitat (Leitfahigkeit) Gber-
prufen

Halten Sie in diesen Féllen
Rucksprache mit Hersteller

Gegebenenfalls Abschlammhéufig-
keit und/oder Abschlammmenge er-

hohen.
0 Abschlammpumpe Funktion Abschlammpumpe tberpri-
funktioniert nicht einwandfrei fen ggf. Abschlammpumpe aus-
bzw. ist defekt. wechseln.

Siehe auch Meldung
Abschlammstérung.

8.8 Dampfzylinder reinigen

8.8.1 Ausbau
Zylinder wie folgt entleeren:

» Gerat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern
(Steuerschalter ausschalten, Uberpriifen, Netzstecker ziehen)

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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» Elektrodenstecker (4) abziehen (schwarz und rot)
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8.8.2 Reinigung

Hinweis:
Zum Reinigen keine Sauren oder sonstige Chemikalien verwenden.

Diese Gefahrenhinweise gelten flir das ganze

ACHTUNG o el

» Alle losen Hartebildner und Verkrustungen im Zylinder mechanisch entfernen.

Restverkrustungen|sind orbedenklich).

» Dampfzylinderoberteil innen auf Verkrustungen und evtl. elektrische Briickenbildung
(schwarze Rinnen zwischen den Elektrodendurchfiihrungen) prifen und durch Abwaschen

vollig entfernen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Hinweis:
Falls elektrische Bricken tief in das Material eingedrungen sind, muss das Oberteil

gewechselt werden.

» Zylindersieb reinigen.

> Sensorelektrode metallisch blank machen.
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8.8.3 Zusammenbau

Diese Gefahrenhinweise gelten fir das ganze

ACHTUNG |t

» Flansch-O-Ring (17) in Idsungsmittelfreier Qualitat ersetzen.

Hinweis:
Beim Zusammensetzen des Zylinders missen Laschen und Verstarkung von Ober- und

Unterteil Ubereinanderliegen.
Unter- (19) und Oberteil (16) mit Klammern (Pos. 18 Art. 3902193) verbinden.

Zylinder-Oberteil

Flansch-O-Ring

Zylinder-Unterteil

Abbildung 11: Zusammenbau Elektroden Dampferzeuger

<\€\ Deckelstellung, graue Sensorelektrode

f muss zur Behaltereinhéngelasche stehen
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Hinweis:
Achten, dass die Behalterlasche in der Standerlasche eingehéngt ist.

Standerlasche Behalterlasche Behélterlasche eingehéngt!

Der Einbausatz DBE 2 ist mit einem Dampfschlauch-Adapter (1) versehen.

Schrauben 16sen
Die Moosgummi-Dichtung Art. 3903210 sollte bei einer

Wartung ausgewechselywerden.

» O-Ring (35) vom Zylinderful? abziehen.
» Neuen O-Ring (Pos. 35 Art. 3902194) anfeuchten und in den Zylinderstutzen einlegen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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» Stecker (8) an Sensorelektrode (grau) anschlie3en.
» Stecker (4) an die Elektroden anschliel3en. Farben beachten.
» Dampfschlauch ) ontieren mit leichtem Druck auf Deckel.

» Verschalung und Schlauche wieder anbringen.
Achtung: Dichtung prufen und bei Montage nur leicht anziehen!

Achtung:

Die Stecker mussen fest und bis zum Anschlag auf den Elektrodenstiften sitzen.

Hinweis:

Stecker auf richtige Elektrode stecken. Farbmarkierungen der Handmutter (9) beachten.

» Sicherungen wieder einschalten.
» Gerat einschalten und nach 15-30 Minuten Betrieb auf Dichtigkeit prifen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
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8.9 Elektrodenverschleiss
Der Elektrodenverschleil3 hangt ab:

1. von der Zusammensetzung und der Leitfahigkeit des Speisewassers
2. von der produzierten Dampfmenge.

Diese Gefahrenhinweise gelten fiir das ganze

ACHTUNG o e

Achtung: Ein Elektrodenwechsel Art. 3902188 muss spéatestens erfolgen, wenn eine
Wartungsmeldung ausgegeben wird. Die Wartungsmeldung erscheint nach einer Stunde
Betrieb ,m Zylinder-Vollstand”. Der Befeuchter schaltet ab. Siehe auch Kapitel "Wartung".
Wenn die Elektrodenlange weniger als 1/3 bis 1/2 der Originallange (80mm) betragen, sollten
die Elektroden ausgewechselt werden.

IJ&\/[L

&0,

1,3 /"
27mm

1.1
80mm

\/ ~

UngleichmaRige Elektrodenabnutzung

In den meisten Fallen wurde(n) die langere(n) Elektrode(n) fir einige Zeit nicht mit
Spannung versorgt. Sie unterlag(en) somit keinem Verschlei3. Die Ursache wie z.B. das
Auslosen einer Sicherung kann bereits wieder behoben sein. Da die kirzere(n) Elektrode(n)
jedoch einer gréReren spezifischen Elektrodenbelastung unterliegen, setzt sich die ungleiche
Elektrodenabnutzung weiter fort.

Ersatzteile siehe Liste im Anhang.

8.10 Elektrodenaustausch

Diese Gefahrenhinweise gelten fiir das ganze

ACHTUNG Kapitel

Hinweis: Im Falle, dass:
» die Elektroden extrem haufig getauscht werden missen
» sich im Zylinder schwarzer Schlamm ansammelt
» es im Zylinder "blitzt"

ist die Leitfahigkeit des Wasser zu hoch oder es wird nicht haufig genug abgeschlammt.

Wenden Sie sich in diesen Fallen bitte an den Hersteller.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Handmutter l6sen und
abziehen

Elektrode aus Zylinderoberteil
herausziehen

Auf richtige Montage achten.

1= Sperrring, 2= Messingring Einbau Elektrode
3= 0O-Ring

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Mutter handfest anziehen,.
Zuordnung:

L1= schwarz

L2=rot

L3=grau

B1= grau / Sensor

» Zylinder ausbauen und 6ffnen, siehe auch Kapitel: "Dampfzylinder ausbauen und reinigen”.

» Handmuttern (5) I6sen und Elektroden (48) herausnehmen.

» Neue Elektroden einbauen und die Handmuttern von Hand fest anziehen.

» O-Ringe bzw. Moosgummi-Dichtung (Flansch, Stutzfuss und Dampfschlauchadapter) in
I6sungsmittelfreier Qualitat ersetzen.

» Zylinder zusammensetzen und einbauen

» Elektrodenstecker (4) direkt auf die Elektroden (48) stecken (Handmutter grau, rot, schwarz).
Handmuttern brauchen dabei nicht gelést zu werden!

Achtung: Die Stecker missen fest und bis zum Anschlag auf den
Elektrodenstiften sitzen.

Hinweis: Stecker auf die richtige Elektrode stecken. Farben der Handmuttern
beachten.

» Stecker (8) an die Sensorelektrode anschlie3en. (Handmutter (9) - grau)

» Sicherungen wieder einschalten.

» Gerat einschalten und 15-30 Minuten im Betrieb auf Dichtigkeit prufen.

» Bei Undichtigkeit Spannung abschalten und Leckage beseitigen. Sicherheitsvorschriften Gber
das Arbeiten mit unter Spannung stehenden Teilen beachten!

8.11 Abschlammpumpe reinigen

Diese Gefahrenhinweise gelten fir das ganze

ACHTUNG Kapitel

» Dampfzylinder ausbauen.
» E-Kabel von der Pumpe abziehen.
» Adapter (30) von der Pumpe abziehen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Schrauben (44) 16sen und Pumpe aus dem Stitzfuss herausnehmen.

Pumpe offnen (Bajonettverschluss).

Rickstande aus Ablaufschlauchen und Pumpe entfernen (evtl. O-Ring), bzw. Geh&duse (32)
wechseln, falls die Teile nicht mehr einwandfrei sind).

Pumpe zusammenbauen.

O-Ring (31) anfeuchten und in den seitlichen Stutzen des Stitzful3es einlegen.
Pumpe in den Stutzfuss schieben und mit Schrauben (44) festschrauben.
O-Ring (31) anfeuchten und in Adapter (37) einsetzen.

Adapter (37) tber den seitlichen Stutzen der Pumpe schieben.

E-Kabel an die Pumpe anschliel3en.

Zylinder einbauen.

Gerat einschalten und im Betrieb auf Dichtigkeit prifen.

Hinweis: Bei Undichtigkeit Spannung abschalten und Sicherheitsvorschriften Uber das
Arbeiten mit unter Spannung stehenden Teilen beachten!

8.12 Einlassmagnetventil reinigen

Diese Gefahrenhinweise gelten fir das ganze

ACHTUNG Kapitel

8.12.1 Ausbau

>
>
>
>
>
>

>

Wasserversorgung absperren und Verschraubung des Wasseranschlussschlauches losen.
Zylinder ausbauen

Verbindungsschlauch (21) zum Stitzfuss losen.

E-Kabel vom Magnetventil abziehen.

Befestigungsschrauben (28) des Magnetventils l6sen.

Magnetventil aus der Bohrung herausnehmen.

Feinfilter aus Magnetventil herausnehmen, reinigen, ggf. gegen neuen Filter tauschen.

8.12.2 Einbau

VVVVVVVYY

Feinfilter einsetzen.

Magnetventil mit Dichtung in die Bohrung des Gerategehauses einsetzen.
Magnetventil mit Schrauben (28) festschrauben.
Wasseranschlussschlauch anschrauben.

E-Kabel an Magnetventil anschliel3en.

Verbindungsschlauch (21) zum Stitzfuss anschliel3en.

Zylinder einbauen,

Wasserhahn offnen.

Gerat einschalten und im Betrieb auf Dichtigkeit prifen.

Hinweis: Bei Undichtigkeit Spannung abschalten und Sicherheitsvorschriften Giber das Arbeiten
mit unter Spannung stehenden Teilen beachten!

8.13 Uberprufung der Kabelanschlusse

Diese Gefahrenhinweise gelten fir das ganze

ACHTUNG Kapitel

Alle Kabel-Schraubanschliisse und -Steckverbindungen auf festen Sitz prifen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Achtung: Die Stecker mussen fest und bis zum Anschlag auf den Elektrodenstiften
sitzen.

Lose Kabelverbindungen fiihren zu (ibernéhtem Ubergangswiderstand und Uberhitzung der
Kontaktflache.

Isolierung der Elektrodenstecker tberprifen, ggf. Stecker auswechseln.
Achtung: Nach mehrmaligen Aus- und Einbau sollten die Elektrodenstecker ausgewechselt

werden.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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9.1

Inbetriebnahme der Kihlwanne

Funktionsweise

Einbaukihlwannen mit Umluftkiihlung

Die Kihlung der prasentierten Waren erfolgt bei Umluftkiihliwannen durch einen gerichteten
Kaltluftschleier aus gekihlter Luft.

Dieser Luftschleier wird durch Ventilatoren bewegt, welche Luft aus dem Warenraum durch
den Ruckluftkanal (1) ansaugen. Die Luft gelangt unterhalb des Warenprasentationsbodens
zum Dampferzeuger (2) und durchstromt diesen gleichméassig. Gleichzeitig wird sie dabei
abgekihlt und tber die Zuluftéffnung (3) wieder in den Warenraum geblasen. Die Luftfihrung
erfolgt Uber abgewinkelte Luftleitbleche (4). Durch die genaue Abstimmung der Komponenten
wird eine sehr gleichmassige Luftverteilung erzielt.

T S A Funktionsweise
[ ) Luftleitblect Diese Funktionsweise kann
A j : allerdings nur garantiert
57, e 1 werden, wenn die Zu- und
| Eir VA Ruckluftoffnungen frei
Lt VA gehalten werden und der
VA Kaltluftschleier nicht
Detail A: beeintrachtigt wird.

WICHTIG: Das mitgelieferte niedriege Frontglas 80mm hoch,
muss immer eingesetzt sein!

9.2 Bedienung und Umstellung von warm auf kalt

9.2.1 Einschalten Kaltbetrieb

Mittels Hauptwahlschalter auf ’>I<< Stellung drehen. Die Kuihleinheit beginnt
automatisch auf die eingestellte Kuhltemperatur zu kihlen.
In der Digitalanzeige wird die mittlere Temperatur angezeigt.

GRUNDSATZ: Bevor sie die Vulcano mit Kihlgut beschicken, warten Sie bis die
gewiinschte Temperatur in der Anzeige erreicht ist.

9.2.2 Umstellung von Warm- auf Kaltbetrieb

Durch langeren Warmbetrieb, erwarmt sich das Ceranglas iber den Pfannenboden, bis zu
80°C. Fur die Herunterkiihlung des Ceranglases braucht es, tber die Umluftkiihlung, ca. 1 bis
1,5 Stunden bis die vorgeschriebene Kihlhaltetemperatur erreicht ist.

Diesen Prozess kann durch das Aufbringen (direkt auf das Ceranglas) von 3 bis 5 Liter
Crash-Ice, auf die ganze Ceranplatte verteilt, beschleunigt werden, so dass in ca. 30
Minuten die Kihlhaltetemperatur erreicht ist. VORSICHT, bei Geréaten ohne Abwasser-
Festanschluss, muss zwingend vorgangig die Tauwasserschale entleert und laufend
Uberwacht werden.

9.2.3 Temperatureinstellung

Siehe unter Punkt 10.3.

Werkseitig ist die Kihlwanne auf eine Temperatur von 2°C eingestellt. Die von lhnen
gewilnschte Temperatur kann durch Halten der SET Taste (4) und gleichzeitigem Driicken der
AUF-Taste (1) fur hohere Temperatur bzw. AB-Taste (2) fir niedrigere Temperatur eingestellt
werden.
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® Der Sollwert kann nur innerhalb bestimmten Grenzen verstellt werden,

um eine Fehlbedienung zu vermeiden.

Nach einer Temperaturverstellung dauert es einige Zeit, bis die gewilnschte Temperatur
erreicht (45-60min) wird. Prifen Sie erst einige Stunden spater die Temperatur im Innenraum
mit einem genauen Thermometer und stellen Sie den Thermostat eventuell neu ein. Die
Temperatureinstellung sollte mdglichst bei der Installation durch den Servicetechniker erfolgen.

Je nach Umgebungstemperatur und Luftfeuchtigkeit darf die Innentemperatur nicht zu kalt
eingestellt werden, dies kdnnte an exponierten Stellen zu starker Eisbildung am Kihlelement
(Verdampfer) fuhren. Dadurch wird die Kélteleistung beeintrdchtigt und die kontinuierliche
Abtauung, welche von lhrem Fachhandler auf bestimmte Abtauintervalle eingestellt wurde,

verhindert.

9.2.4 Manuelles Abtauen

Durch Dricken der AUF-Taste fur 3 Sekunden kann jederzeit eine Abtauung eingeleitet
werden. Wahrend einer Abtauung leuchtet die entsprechende LED (Lampe). Die LED blinkt,
wenn eine Abtauung erforderlich ist, aber durch Sperrbedingungen noch nicht gestartet werden

darf.

9.2.5 Storungen
Ehe der Kundendienst angefordert wird, bitte folgendes zu tberprifen:

Arbeitet das Kihlgerat gar nicht, priifen Sie bitte folgende Punkte:

e  Stromversorgung unterbrochen -->
¢ Sicherung ausgefallen -->
e  Schutzkontaktstecker fest in Steckdose ->
e Einschalter betétigt -->
e Elektronik falsch eingestellt -->

Das Kihlgeréat arbeitet, jedoch fehlerhaft:
Die Produkte sind zu warm oder zu kalt:
e Kondensator verschmutzt -->

¢ Die Umgebungstemperatur 26°C ist zu hoch -->
e  Zuviele oder zu warme Lebensmittel eingebracht-->
o Die Lebensmittel sind hoher als die Luftausblasung ausgestellt -->
e Verdampfer nicht abgetaut (vereist) -->
e Die Kiuhlwanne ist starker Zugluft ausgesetzt -->
e Die Luftzirkulation in der Kiihlwanne wird behindert
durch verstellen der Luftausblas- resp. Ansaugoffnungen
e Das Kihlaggregat hat eine Stérung -->
o Kiuhlstellenregler ist falsch eingestellt -->

Verdampfer vereisen standig:
e Verdampfer mit warmen Wasser enteisen
e Es wird keine Abtauung eingeleitet
- manuelle Abtauung einleiten, falls keine Abhilfe:
¢ Die Ventilatoren laufen nicht
e Die Luftzirkulation in der Kiihlwanne wird behindert
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Statusanzeigen und Fehlermeldungen am Display

Meldung Ursache Massnahmen
Temperatur Temperatur zu hoch oder zu Temperatur im Gerdt messen.
Anzeige blinkt tief Temperatur zu hoch: Ware umlagern,

Kihlwanne prifen lassen.
Temperatur zu tief: Waren prifen,
Kihlwanne priifen lassen

EO Fehler an Kihlraumfihler F1, Kalteanlagenbauer anrufen.

Die Anzeige blinkt Bruch oder Kurzschluss Die Kuhleinheit hat auf Notkiihlung
umgeschaltet, Produkttemperatur prifen.

E1l Fehler an Fihler F2, Kuhlung arbeitet weiter, keine unmittelbare

Die Anzeige blinkt Bruch oder Kurzschluss Gefahr. Kalteanlagenbauer anrufen und Anlage
prufen lassen.

EP Fehler im Parameterspeicher Netzstecker ziehen. Taste (4) SET und

Die Anzeige blinkt Taste (1) AUF gedriickt halten und

Netzstecker wieder in Schutzkontaktdose
einstecken. Die Elektronik programmiert
sich hierdurch neu.

Erscheint die Anzeige erneut muss der
Kundendienst gerufen werden.

Sind die angefuhrten Moglichkeiten nicht Ursache der aufgetretenen Stérung, wenden Sie sich
bitte an Ihren Kundendienst.

@ Fur Warenverluste / Qualitatsverluste tbernehmen wir keine Haftung, auch nicht
]_ innerhalb der Garantie. Daher empfehlen wir, die Temperatur lhres Geréates periodisch
zu Uberprufen.
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9.3 Neigung der Prasentierflache

Prasentierplatte anheben und Riegel an den Wanne Wanden (auf beide Seiten) in
entsprechende Lage drehen.

Abbildung 12: Neigung der Prasentierflache )

> Beidseitig gleiche Stellung von Riegel
A » Beim Auflegen der Prasentationsflache auf Hande achten, vorgesehenen Griff

an Prasentierplatte nutzen.

9.4 Umstellen Bedienung auf Selbstbedienung

» Frontglas immer mit zwei Handen anheben und in Position schieben
» Frontglas min. bis zum ersten Einrastpunkt reinschieben (Spuckschutz,

Sicherung)
» Quetschgefahr, Glasbruchgefahr, aus diesem Grund langsam und vorsichtig
verstellen
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10

10.1

10.2

=3

Allgemeine Angaben der Steuereinheit / Inbetriebnahme
Die Regler der Serie ST 200 & 521 sind fur den allgemeinen Einsatz in Kalteanlagen gedacht.

Produktbeschreibung

Die ST-BOX 200 wird fur thermostatische Temperaturregelung von Kalteanlagen verwendet.
Der Regler kann mit 90...250V AC versorgt werden und hat vier Ausgangsrelais, die frei
programmiert werden koénnen zur Ansteuerung eines Verdichters, eines Verdampferlifters,
Beleuchtung oder anderer notwendiger Ausgénge. Des Weiteren steht ein Ausgang fir DC-
Lafter zur Verfigung.

Die Bedienung erfolgt entweder direkt an der Box oder Uber ein separat anschlieRbares
Display.

Die ST-BOX verfugt iUber eine dreistellige Anzeige, 3 Bedientasten und 7 Leuchtdioden, die
u.a. zur Statusanzeige der Relais-Ausgange dienen. Die Parametrierung erfolgt in
verschiedenen Bedienebenen, bei denen der Zugriff aus Sicherheitsgrinden zunehmend
erschwert ist.

Die Vernetzung des Reglers erfolgt mit Hilfe einer ST-Bus Schnittstelle.

Fahler: Pt100, PTC, 4...20mA

MaRe Gehause: 185mm x 170mm x 76mm
Dichtigkeit: Front IP20

Anschluss: WAGO-Stecker

Schaltplan Steuerbox ST 200, Ver. 1.29

Siehe unter Kap. 16.3

10.3

Bedieneinheit ST 521 (Display), Ver. 1.29

eem -
0—

o

eriee

Taste 1 | AUF-Taste Durch Dricken dieser Taste wird der Parameterwert
vergrossert.
Durch Dricken der AUF-Taste fur 3 Sekunden kann
jederzeit eine Abtauung eingeleitet werden.

Taste 2 | AB-Taste Durch Dricken dieser Taste wird der Parameterwert
verkleinert.
Mit der AB-Taste kann ein Alarm quittiert werden.

Taste 3 | LICHT-Taste Aus-Ein Taste fur externe Beleuchtung (falls vorhanden).

Taste 4 | SET-Taste Wahrend die SET-Taste gedriickt ist wird der Sollwert
angezeigt. Die SET-Taste wird ausserdem zur
Parametereinstellung gebraucht.

Taste 5 | EIN/AUS-Taste | Mit dieser Taste kann die Kiihlung EIN/AUS geschaltet
werden.

Taste 6 Leer -

Lampe 7 | KihImodus

Lampe 8 | Abtaumodus

Lampe 9 | Lufter

Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849

01_lInstallationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616

Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lérrach

Tel. +49 (0)71 61 659 876
Fax +49 (0)71 61 659 879

info@beergrill.com
www.beergrill.com

Seite 55


http://www.beergrill.com/

Y [ oo perfecty presented | 3= =

Produktbeschreibung Display

Die ST 521 Bedieneinheit ist mit einem RJ45 Stecker ausgestattet und dient so als
Bedieneinheit fur einen entfernt befindlichen ST-BOX. Sie verfugt dazu Uber sechs Tasten und
ein dreistelliges LED-Display.

Die Vernetzung der Bedieneinheit erfolgt mit Hilfe der RJ45 Schnittstelle.

Frontmalf3: 125x60mm

Einbaumal: (BxHxT) 102,2mm x 52,5mm x min. 50mm

Dichtigkeit: Front IP65

Anschluss: RJ45

10.4 Anschaltplan, Ver. 1.29
Siehe unter Kap. 16.3.1

10.5 Programmierung

S
(&)+@)

3 Sec.

Parameter - Bedieneinheit:

®/@®
PRE
® ® l
—[F 3——(F &
le/e+®
[ 1
Parametergruppen:
| - - Vernetziina und Anzeine
b - - Tastenfunktionen
J - - Vordefinierte Parametersitze
A - - Disnlav
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10.6 Bedientasten Beschreibung, Ver. 10.29

"o

BEIR" 4 BB

s d

O ©6 0 0

c

Taste AUF (1)

Durch Dricken dieser Taste (1) wird der Parameter oder Parameterwert vergrofl3ert.
Eine weitere Funktion der Taste lasst sich mit Hilfe des Parameters b1 festlegen. Die
Taste AUF erflllt neben der Aufgabe der Werteinstellung noch weitere Funktionen.
Die Betatigung der Taste AUF fir 3 Sekunden Il6st eine ausserplanmassige
Abtauung der Kéalteanlage aus.

Taste AB (2)

Durch Dricken dieser Taste (2) wird der Parameter oder Parameterwert verkleinert.
Eine weitere Funktion der Taste lasst sich mit Hilfe des Parameters b2 festlegen. Die
Taste AB erfullt neben der Aufgabe der Werteinstellung noch weitere Funktionen.
Die Betatigung der Taste AB kann bei einem eventuellen Alarm und dadurch
ausgeléstem Summerton fir die Quittierung der Summerton verwendet werden.

Taste SET (4)
Mit Driicken der SET-Taste (4) wird der Sollwert angezeigt.

Taste Licht (3)
Die Funktion der Taste (3) lasst sich mit Hilfe des Parameters b4 festlegen.

Taste Wahltaste (6)
Die Funktion der Taste (6) lasst sich mit Hilfe des Parameters b5 festlegen.

©000e O

Taste EIN/AUS (5)

Die Funktion der Taste (5) lasst sich mit Hilfe des Parameters b6 festlegen. Die
Betatigung der Taste EIN/AUS wahrend des Betriebes (mindestens 3 Sekunden)
schaltet den Kihlstellenregler komplett ab. Ein Wiedereinschalten des Reglers ist mit
der nochmaligen Betétigung der Taste EIN/AUS mdglich.

EO BD

Die Bedienung der Bedieneinheit erfolgt grundsétzlich mit den Tasten AUF und AB und SET.
Die Standardanzeige zeigt die Temperatur des Kiuhlraumes (mittlere Istwert-Temperatur) an.
Mit der Betatigung der Taste SET (4) schaltet die Anzeige auf die vom Anwender erwinschte
Kdhlraumtemperatur (Sollwert-Temperatur) um.

Eine Veranderung der Sollwert-Temperatur ist nur mit der gleichzeitigen Betatigung der
Tasten SET und AUF beziehungsweise SET und AB maglich. Wahrend der
Tastenbetéatigung kann man den veranderten Sollwert in der Anzeige ablesen. Nach der

Veréanderung der Sollwert-Temperatur und Loslassen der Tasten erscheint in der Anzeige
wieder die Istwert-Temperatur. Dies ist die Standard- Werteinstellungsmethode.
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10.7 Parametrierung Ver. 1.29 Hinweise
(Dieses Kapitel ist nur fir das technischen Fachpersonal bestimmt)

Die Parametrierung des Kihlstellenreglers wird werkseitig oder bei der Inbetriebnahme einer
Kihlanlage vom Fachpersonal vorgenommen. Eine falsche oder unsachgeméfie Parametrierung
kann zu Fehlfunktionen und damit zur Beschadigung des Kihlgutes fuhren. Die
Parametereinstellung kann nur mit Hilfe von einem oder mehreren Passwdrtern vorgenommen
werden. In der nachfolgenden Parameterliste sind alle Parameter eines komplexen
Kihlistellenreglers aufgefuhrt. Man sollte jedoch bedenken, dass die aufgefiihrten Parameter nur in
solchen Reglerausfiihrungen wirken, wo die passende Hardware (Ausgange, Eingange, Sensoren
und interne Uhr) zur Verflgung steht.

Die Parametrierung kann jederzeit durchgefiihrt werden. Die Regelung wird bei der Parametrierung
nicht unterbrochen, kann diese aber direkt beeinflussen. Wenn 2 Minuten keine Taste gedrickt
wurde, wird der Vorgang abgebrochen und es wird der Istwert wieder angezeigt.

Der Einstieg in die Parametrierung erfolgt mit dem gleichzeitigen Driicken der Tasten AUF und AB.
Nach ca. 3 Sekunden erscheint in der Anzeige das Codewort PA. Durch Betatigung der AUF bzw.
AB Taste kann zwischen den Codewortern PA und PAE gewechselt werden.

Alle weiteren Einstellungen bzw. Wertvorgaben in der Parametrierebene erfolgen mit der
allgemeinen Methode der Werteinstellung, das heif3t mit dem gleichzeitigen Driicken der Tasten SET
beziehungsweise AUF oder AB.

PA Eingabe fur

Passwort Display

Mit der Auswahl des Codewortes PA er6ffnet sich die Mdglichkeit, ein fir die Parametrierung
notwendiges Passwort einzustellen. Nach der Eingabe des Passwortes -19 erscheint in der Anzeige
der Name der ersten Parametergruppe der Bedieneinheit, L--, b--, J--, A-- Mit den Tasten AUF und
AB ist es jetzt sehr schnell moglich, einen Parameter auszuwahlen.

PAE Eingabe fur

Passwort Steuerung am externen Bedienpanel

Mit der Auswahl des Codewortes PAE er6ffnet sich die Mdglichkeit, ein flr die Parametrierung
notwendiges Passwort einzustellen. Nach der Eingabe des Passwortes -38 erscheint in der Anzeige
der Name der ersten Parametergruppe des angeschlossenen Reglers, A-- und weitere. Mit den
Tasten AUF und AB ist es jetzt sehr schnell méglich, eine der Parametergruppen auszuwahlen.

Wichtiger Hinweis:

Es kdnnen sowohl bei PA (intern, Display) und PAE (extern, Regler) dieselben Parameter oder
Parametergruppen vorkommen.

Nach der Auswahl einer Parametergruppe ist es im Normalfall ausreichend, die Taste SET zu
driicken (in der Anzeige erscheint ---) und dann die Taste loszulassen. Danach erscheint der erste
Parameter der Parametergruppe (zum Beispiel in der Parametergruppe A-- der Parameter AQ0).
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L-- Vernetzung und Anzeige

3.__

Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold- Kunde
Duplex Rack/Vitrinen
Fé&l
LO ST-Bus, Eigene Adresse, 1...250 80 80 80
Identisch mit der Einstellung Adr
L1 8 1...255 2 2 2
L2 Temperaturskala 0: Celsius 0 0 0
1: Fahrenheit
L3 Anzeigemodus fur Istwert 0: ganzzahlig
1: Auflésung 0,5K
2: Auflésung 0,1K 2 2 2
L4 Parameteradresse Istwert 0...255 0 0 0
L4 |Parameteradresse Istwert 2 0...255 2 2 2
L5 Abfragezyklus Messwert 1...99,9 Sek. 1,0 1,0 1,0 Sek.
Sek Sek
L6 Eigene Software-Version
L7 Anzeige bei StandBy 0: OFF 0 0 0
1: AUS
2: rechter Dezimalpunkt
3: rechter Dezimalpunkt blinkend
L8 Funktion Tastensperre 0: keine Sperre 0 0 0
1: Sollwert angezeigt, nicht verstellbar
2: Sollwert nicht angezeigt
3: Ebenen PA und PAE nur lesbar
4: Ebene PA nur lesbar, Ebene PAE nicht
angezeigt
5. Funktionstasten deaktiviert
L9 Status lesen / anzeigen 0: Status lesen und anzeigen 0 0 0
1: Status nicht, Anzeige zeigt Messwert
.13 | Sollwert Offset bzw. Sollwert 1 0: inaktiv
1: Sollwert c1
.15 | Verhalten der Funktionstasten bei 0: Funktionstasten sind deaktiviert 0
Standby/Regler aus 1: Funktionstasten aktiv
.16 | Sollwert Offset bzw. Sollwert 2 0: inaktiv
(Tastenzuordnung mitb1 ...b10 1: Sollwert (c1)
Einstellung 18...21) 2. Sollwert Set2 (c3)
3: Sollwert 2. Regelkreis (Y1) 3 3 3
4: Sollwert Feuchte (c31)
5: Sollwert Feuchte Set2 (c33)
6: Sollwert Triac (U10)
.30 |Anzeigemodus fur Istwert 0: ganzzahlig
(Anzeige 2, falls vorhanden) 1: Auflésung 0,5K
2: Auflésung 0,1K 2 2 2
|31 |Parameteradresse Istwert 0...255 18 18 18
(Anzeige 2, falls vorhanden)
PA | Passwort Ebenenauswahl fiir interne |-99...999 -19 -19 -19
Ebene
(Satellitenanzeige)
PAE | Passwort Ebenenauswahl fiir externen |-99...999 -38 -38 -38
Zugriff
(Ebenen im angeschlossenen Reg-ler)
.99 |Passwort fiur Zugang zur Parameter-|-99...999 0 0 0
liste L--

* Die Parameter LO, L1, PA und PAE nur tUber den ST-Bus sichtbar und einstellbar
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b-- Tastenfunktionen
Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
AL Arctis/ |Vulcano | Cold- | Kunde
Duplex/ Rack/
Fé&l Vitrinen
b1l Funktion Taste 1 0:  ohne Funktion 15 15 15
1: Regler Ein/Standby
2. Relaisfunktion A (Licht 1)
3: Relaisfunktion B (Licht 2)
4:  Relaisfunktion C
5: Relaisfunktion D
6: Relaisfunktion E
7:  Relaisfunktion F
8: Relaisfunktion G (reserviert)
9: Setlein
10: Set2 ein
11: ,Superfrost” einfaus
12: ,Feuchte” einfaus
13: Regelkreis 1 ein/aus
14: Regelkreis 2 ein/aus
15: Abtau-Anforderung
16: Quittung
17: 2. Istwert anzeigen (=L1b)
18: Set fur 2. Sollwert (=>L16)
+ Funktion Feuchte (wie 12) nach Ablauf b
19: Set fiir 2. Sollwert (>L16)
+ Regelkreis 2 on/off
20: Set fur 2. Sollwert (>L16)
+ Funktion C
21: Setfir 2. Sollwert (->L16),0hne
zusatzliche Funktion
22: Set fur Uhr/Datum
b2 Funktion Taste 2 siehe b1l 17 17 17
b3 Funktion Taste 3 siehe b1 0 0 0
b4 Funktion Taste 4 siehe b1 0 0 0
b5 Funktion Taste 5 siehe b1 0 0 0
b6 Funktion Taste 6 siehe b1 1 1 1
b7 Funktion Taste 7 siehe b1 0 0 0
b8 Funktion Taste 8 siehe b1 0 0 0
b9 Funktion Taste 9 siehe b1 0 0 0
b10 Funktion Taste 10 siehe b1 0 0 0
h21 |Verzdgerung Taste 1 0,2...5,0 Sek. 2,0 2,0 2,0
bh22 Verzogerung Taste 2 0,2...5,0 Sek. 2,0 2,0 2,0
b23 Verzogerung Taste 3 0,2...5,0 Sek. 5,0 5,0 5,0
bh24 |Verzogerung Taste 4 0,2...5,0 Sek. 0,5 0,5 0,5
b25 Verzogerung Taste 5 0,2...5,0 Sek. 0,5 0,5 0,5
bh26 |Verzogerung Taste 6 0,2...5,0 Sek. 3,0 3,0 3,0
b27 Verzogerung Taste 7 0,2...5,0 Sek. 5,0 5,0 5,0
h28 |Verzdgerung Taste 8 0,2...5,0 Sek. 5,0 5,0 5,0
b29 Verzogerung Taste 9 0,2...5,0 Sek. 5,0 5,0 5,0
b30 |Verzdgerung Taste 10 0,2...5,0 Sek. 5,0 5,0 5,0
b99 Passwort flr Zugang zur Parameterliste |-99...999 0 0 0
b--
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J-- Vordefinierte Parametersatze

=3

Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold- | Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
Ji Parametersatz 0..1 0 0 0
J99 |Passwort der Parameterebene J-- -99 ... 999 0 0 0
Achtung: Eine Anderung des Parametersatzes andert alle Parametereinstellungen!
A-- Funktion
Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold- | Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
Al Erste Anzeige dimmen 5...100 100 100 100
A2 Zweite Anzeige dimmen 5...100 100 100 100
(sofern vorhanden)
A3 LEDs dimmen 5...100 50 50 50
A4 Typ des angeschlossenen Reglers 0: Standard 112 (>Adr Con PA PAE)
1: ST-Box (>PA PAE) 1 1 1
A5 Zugriff auf USr Ebene beschranken 0: Alle Ebenen frei 0 0 0
1: Nur USr Ebene erreichbar
A99 |Passwort fur Zugang zur Parameterliste P- | -99...999 -19 -19 -19

Parameterbeschreibung: Ver. 1.29

LO: ST-Bus, eigene Adresse
Jeder Bus-Teilnehmer erhdlt eine Bus-Adresse, die eindeutig sein muss.

L1: ST-Bus, Adresse der Gegenstelle
Adresse der Gegenstelle, die einen Messwert liefern soll.

L2: Temperaturskala
Falls der Wert der Datenlbertragung eine Temperatur ist, wird er auf die hier eingestellte Einheit fur

das Display umgerechnet.

L3: Anzeigemodus Istwert
Die vom Regler zum Satellit Gbertragenen Mess-werte haben stets die héchste Auflésung, die

Satellitenanzeige kann jedoch die Messwerte auf Wunsch auf halbe oder ganze Zahlen runden.

Alle Parametereinstellungen und Sollwerte werden prinzipiell mit einer Auflésung von 0,1 K
angezeigt.

L4: Parameteradresse Messwert
L4b: Parameteradresse Messwert 2
Wie viele Messwerte die Uiber L1 adressierte Gegenstelle auf dem ST-Bus zur Verfliigung stellt ist im
jeweiligen Datenblatt spezifiziert. Die Messwerte sind in einer Liste angeordnet und kénnen tber
eine Adresse innerhalb dieser Liste angefordert werden.
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0 | Anzeige 11 | Max Temperatur
1 | Kihlraumtemperatur 12 | Temperatur Kreis 2
2 | Verdampfertemperatur 13 | Sollwert Kreis 2
3 | StellgréRe Verdampferlifter 14 | Uhrzeit

4 | Sollwert Kithlraum 15 | Fuhler F1 direkt
5 | Verflissigertemperatur 16 | FUhler F2 direkt
6 | Proportionalergebnis Verflussigerlufter | 17 | Fuhler F3 direkt
7 | StellgréRe Verflussigerlufter 18 | Fuhler F4 direkt
8 | Sollwert Verflussigerlufter 19 | Fuhler F5 direkt
9 | Anzeige Uber Probeflasche

10 | Min. Temperatur

L5: Abfragezyklus
Die Messwerte werden periodisch angefordert. Die Aktualisierung der Anzeige erfolgt im gleichen
Rhythmus.

L6: Software Version

L7: Anzeige bei StandBy

Mit der Einstellung L9=0 wird der aktuelle Status der Gegenstelle zyklisch abgefragt. Mit der Ein-
stellung in L7 kann angegeben werden, wie der Zustand "OFF" der Gegenstelle angezeigt werden
soll. Bei L9=1 wird die Einstellung in L7 ignoriert.

L8: Funktion Tastensperre

Mit diesem Parameter kann eingestellt werden ob Uber die Tasten der Sollwert, die eigenen Pa-
rameter oder die externen Parameter angezeigt und/oder verstellt werden dirfen. In der Einstellung
"0" ist alles erlaubt, bei "4" ist jede Parametrierung gesperrt. Bei L8=5 sind auch evtl. vorhandene
Funktionstasten deaktiviert.

L8 Beschreibung

0 | keine Tastensperre, Sollwert und Parameter sind sichtbar und kénnen verstellt werden

1 | keine Tastensperre, der Sollwert kann angezeigt, aber nicht verstellt werden, die
Parameter der Ebenen PA und PAE sind frei zug&nglich und kdénnen verstellt werden
2 | SET-Taste fur Sollwert ist gesperrt, d.h. der Sollwert kann weder angezeigt noch verstellt
werden. Die Parameterebenen PA und PAE sind frei zuganglich und kénnen verstellt
werden.
3 | Wie 2., und die Parameter kBnnen nur angezeigt, aber nicht verstellt werden.
4 | Wie 2., nur die lokale Ebene ,, PA “ ist sichtbar und nur ,, L8 “ kann verstellt werden.
5 | Wie 4., und alle Funktionstasten sind gesperrt (z.B. Standby)

L9: Status lesen / auswerten
In der Einstellung 1 wird der aktuelle Status der Gegenstelle nicht gelesen. In der Anzeige wird
permanent der Messwert angezeigt. Bei O wird der Status gelesen und ausgewertet.

L13: Sollwert Offset bzw. Sollwert 1
Mit diesem Parameter wird der Sollwert ausgewahlt, der durch die SET-Taste angezeigt und verstellt
werden kann. Die Einstellung "0" ist nur sinnvoll bei Steuerungen mit Bus-Version < 4.0.

L15: Verhalten der Funktionstasten bei Standby/Regler aus
Mit diesem Parameter wird festgelegt, ob die Funktionstasten aktiv sind wahrend der Regler im
Standby ist.

L16: Sollwert Offset bzw. Sollwert 2
Mit diesem Parameter wird der Sollwert 2 ausgewahlt, der durch eine weitere SET-Taste angezeigt
und verstellt werden kann. Die Einstellung "0" ist nur sinnvoll bei Steuerungen mit Bus-Version < 4.0.
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L30: Anzeigemodus Istwert flr zweite Anzeige (falls vorhanden) siehe L3.
L31: Parameteradresse Messwert fiir zweite Anzeige (falls vorhanden) siehe L4.

L99: Passwort fir Zugang zur Parameterliste L--
Das Passwort lasst sich individuell vergeben. ACHTUNG !!!: Falls das Passwort vergessen wird ist
der Zugang zur Parameterliste nur noch mit einem Master-Passwort moglich.

b1 .... b10 Funktion der Taste 1 ... 10

Mit diesen Parametern kénnen vordefinierte Funktionen tber einen Tasten-druck ausgeldst werden.
Die Funktionen werden mit jedem Tastendruck umgeschaltet, also ein- bzw. ausgeschaltet. Einzig
die Funktionen 9, 10, 15 und 16 schaltet die Funktion ein, aber nicht aus. Ob eine Funktion
ausgefihrt wird, ist abhangig vom angeschlossenen Regler. Die entsprechende LED wird dann
entsprechend vom Regler wieder abgeschaltet. In den Parametern b21 ... b30 wird angegeben, wie
lange die Taste gedrickt sein muss, um die Funktion auszufiihren.

b21 ... b30 Verzogerung fur Taste 1 ... 10
In diesen Parametern wird angegeben, wie lange die Taste fur eine bestimmte Funktion gedruckt
sein muss, um sie auszuftihren.

Al: Display obere Anzeige dimmen

A2: Display unteres Anzeige dimmen

A3: Display Leuchtdioden dimmen

Mit diesen Parametern lasst sich die Intensitat (Helligkeit) der vorhandenen Displays bzw.
Leuchtdioden einstellen. Diese Parameter sind nur Uber den ST-Bus sichtbar und einstellbar.

A4: Typ des angeschlossenen Reglers

A5: Zugriff auf USr-Ebene beschranken

Ist A5=1 eingetsellt, so ist die Ebenen-auswahl beschrankt auf die Ebene USr. Es wird direkt in die
Ebene des angeschlossenen Reglers verzweigt. Da der Parameter selbst dann nicht mehr
erreichbar ist, kann er nur zurlckgestellt werden, wenn die ST-Bus-Kommunikation unterbrochen
wird und das Display ,,F90" anzeigt.

10.8 Statusanzeigen und Fehlermeldungen, Ver. 1.29

Meldung Ursache MalRnahme
Dezimalpunkt Zugeordneter Regler ist ausgeschaltet

F90 Datenubertragungsfehler, Verkabelung der Schnittstelle prifen. Adresse prifen.

Regler nicht gefunden PAE-> L---> LO muss identisch mit L1 sein. Es muss immer zunachst
mittels L1 die korrekte ST-Bus Adresse in der Anzeige eingestellt
werden, da auf den Regler bei dieser Fehlermeldung nicht mehr
zugegriffen werden kann.

Eventuell ist auch der Regler stromlos.

F9c Ein anderes Gerét hat dieselbe Adresse Adresse andern, vorher den ST-Bus (Pin 1) trennen.
wie diese Satellitenanzeige (Vorgehensweise siehe F90)
CrC interner Flash-Fehler Anzeige Reparatur der Anzeige
EP Fehler im Parameterspeicher alle Parameter Uberprufen
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10.9 Technische Daten zu Displayanzeige ST 521: Ver. 1.29

Anzeigen Dreistellige LED-Anzeige, 13 mm hoch, Farbe reinweif3
Funf LEDs, Durchmesser 3 mm, Farbe weil3, fir Statusanzeigen
Stromversorgung 12V=, vom Regler bereitgestellt
Anschlisse RJ45 fur Kabel CATS (4x Twisted Pair)
ACHTUNG: nicht fir ETHERNET verwenden!
Umweltbedingungen Lagertemperatur -20...+70°C
Arbeitstemperatur 0..55°C
Relative Feuchte max. 75% r.H., kein Betauen
Schutzart IP65 von vorne, IPO0 von hinten
Schutzklasse Schutzklasse Il (Geréat fuhrt nur Kleinspannung)
Normen CE Niederspannungs-Richtlinie 73/23/EEC

EN 60335-1:2009 Sicherheit elektrischer Gerate fur den
Hausgebrauch und ahnliche Zwecke

EN 60730-1:2012  Automatische elektrische Regel- und
Steuergerate fur den Hausgebrauch und @hnliche Anwendungen.

EN 61010-1:2002 Sicherheitsbestimmungen fir elektrische Mess-,
Steuer-, Regel- und Laborgeréte

CE EMV-Richtlinie 2004/108/EC, Scharfegrad 3

Schnittstelle ST-Bus fur Verbindung mit einem Regler
ST-Bus mit Schnittstellentreiber RS485, galvanisch nicht getrennt,
56kBaud, maximale Leitungslange 1000m, Bus-Abschluss zuschaltbar

Einbauangaben Das Gerat ist gebaut fur den Einbau in eine Schalttafel
AufRenmal 125 x 60 mm
Schalttafelausschnitt 102,2 x 52,5 mm, Zeichnung beachten
Einbautiefe: 22 mm (ohne Gegenstecker)
125 }
I —
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11 Technische Daten der Steuerung

11.1 Parametergruppen ST-Box, Ver. 1.29

A A-- Alarme

_.T/_ * b-- Tasten und Schalteingange
v
-~ c-- Regelkreis 1

‘d‘b“ d-- Abtauung Regelkreis 1

d 4

% F-- Lufter Regelkreis 1

’\\’ H-- Temperaturfihler und Sensoren

D

Vordefinierte Parameterséatze

? * L -- Vernetzung und Anzeige

&

* r--  Wochenzeitschaltuhr
\. * U-- Relaiskontakte und Lampen
20 v
- * Y-- Regelkreis 2

*  Ebene werkseitig durch Passwort -19 geschitzt
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11.2 Die wichtigsten veranderbaren Parameterwerte, Grundparameter

nr c-- Regelkreis 1

Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
ISl Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex Rack/
| F&l Vitrinen
€5 Regelkreis: Hysterese 0,1...15,0°C 15 0.5 15
d-- Abtauung Regelkreis 1
Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
ISl Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex Rack/
| F&l Vitrinen
di Abtau-Intervall 0: keine automatische Abtauung 3 3 3
1...99 Std.
d2 Art der Abtauung 0: keine Abtauung 1 1 1
1: nur Verdichter aus (Umluft)
2: elektrisch
3: mit HeilRgas
d3 Stopp bei Abtautemperatur 0...+30,0°C 10,0 10,0 10,0
d4 Abtauzeit-Begrenzung 1...99 Min. 30 30 30
F-- Lufter Regelkreis 1
Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
F8 Lufterdrehzahl Regelbetrieb, Setl 0...98% 55.0 35.0 75.0
36.0
F9 | Lufterdrehzahl Abtauen, set1 0..98% 980 |980 1980
H-- Temperaturfihler und Sensoren
Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
ISl Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex Rack/
| F&l Vitrinen
H11 Istwert FUhler F1 Messwert, nicht einstellbar
H12 Kalibrierung Fuhler F1 (Istwertkorrektur) |-20...+20,0°C 0,0 0,0 0,0
H21 Istwert Fihler F2 Messwert, nicht einstellbar
L-- Vernetzung und Anzeige (Passwortgeschutzt)
Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
AL Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
L2 Temperaturskala 0: Celsius 0 0 0
1: Fahrenheit
L3 Anzeigemodus fur Istwert 0: ganzzahlig 2 2 2
1: Auflésung 0,5K
2: Auflésung 0,1K
L4 Parameteradresse Messwert (Anzeige) 0...255 0 0 0
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Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
AL Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
L7 Anzeige bei StandBy 0: OFF 0 0 0
1: AUS
2: rechter Dezimalpunkt
3: rechter Dezimalpunkt blinkend
ﬁ A-- Alarme
Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
ISl Arctis/ | Vulcano |Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
AO Zuordnung Alarmfuhler 0: keiner 1 1 1
néhere Beschreibung der Fuhler in den | 1: Fuhler F1
Parametern H11 bis H53 2: Fuhler F2
3: Fuhler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
Al Oberer Grenzwert +0,1...499,0°C (0,0: inaktiv) 10,0 10,0 10,0
A2 Unterer Grenzwert -99,0...-0,1°C (0,0: inaktiv) -10 -10 -10
A3 Schaltsinn Alarmrelais 0: bei Alarm ein (normal) 1 1 1
1: bei Alarm aus (invers)
A4 Schalthysterese fir Alarm 0,1...15,0°C 2,0 2,0 2,0
A10 Alarm-Unterdriickungszeit nach Temp- 0...240 Min. 10 10 10
eraturalarm
All Alarm-Unterdriickungszeit nach Abtauen | 0...240 Min 15 15 15
Al12 Alarm-Unterdriickungszeit nach Regel- 0...300 Min. 180 180 180
ung Ein oder Anderung des Sollwertes
bzw. der Alarmgrenzen
A13 Alarmunterdriickungszeit Tur offen 0: kein Alarm
1 ... 600 Sek. 180 180 180
Al4 Verhalten bei selbstandigem 0: ohne Summer, autom. léschen 1 1 1
Verschwinden des Temperaturalarms 1: mit Summer, autom. I6schen
2: ohne Summer, mit Quittierung
3: mit Summer, mit Quittierung
Al5 Funktion Summer und/oder Anzeige 0: keine Anzeige, kein Summer 5 5 5
bei Alarm (Temperaturalarm siehe A14) | 1: nur Anzeige blinkt
2: nur Summer aktiv
3: Anzeige blinkt, Summer aktiv
4: wie 2., quittierbar
5: wie 3., Summer quittierbar
6: wie 5., nach A16 wiederkehrend
Al6 Summer nach Quittierung wiederkehrend | 1 ... 120 Min. 30 30 30
Al7 Reset MIN / MAX Speicher 0: - 0 0 0
1: Reset MAX-Speicher
2: Reset MIN-Speicher
3: Reset MAX- und MIN-Speicher
Al8 Anzeige des aktuellen MAX-Speicher Messwert, nicht einstellbar
A19 Anzeige des aktuellen MIN-Speicher Messwert, nicht einstellbar
A20 Funktion Hochdruckschalter 0: kein dauerhafter Alarm 0 0 0
Ausldsungen bis dauerhaft Alarm 1..10 : Ausldsungen je 15 Min.
A25 Funktion Niederdruckschalter 0: kein dauerhafter Alarm 0 0 0
Verzodgerung bis dauerhaft Alarm 1...300 Sek.
A99 Passwort der Parameterebene A-- -99 ... 999 0 0 0
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1
=’ - b-- Tasten und Schalteingange (Passwortgeschlitzt)
Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ |Vulcano |Cold | Kunde
Duplex Rack/
| F&l Vitrinen
b1l Funktion externer 0: ohne Funktion 0 0 0
Schalteingang E1 1: Regler Ein/Standby
2: Hochdruckalarm (siehe A20
3: Niederdruckalarm (siehe A25
4: Turkontakt (Licht an, Lufter aus, s. auch A13
5: Relaisfunktion A (Licht 1), nicht aktiv bei Standby
6: Relaisfunktion A (Licht 1), unabh&ngig von Standby
7: Relaisfunktion B (Licht 2), nicht aktiv bei Standby
8: Relaisfunktion B (Licht 2), unabhangig von Standby
9: Relaisfunktion C (Scheibenheiz.), nicht aktiv bei
Standby
10: Relaisfunktion C (Scheibenheiz.), unabhéangig von
Standby
11: Relaisfunktion D (TUrrahmenheizung), nicht aktiv bei
Standby
12: Relaisfunktion D (TUrrahmenheizung), unabh. von
Standby
13: Relaisfunktion E (Messerabstreifer), nicht aktiv bei
Standby
14: Relaisfunktion E (Messerabstreifer), unabhéangig von
Standby
15: Relaisfunktion F, nicht aktiv bei Standby
16: Relaisfunktion F, unabh. Standby
17: Setl / Set2 — Umschaltung
18: Tag / Nacht - Umschaltung
19: ,Superfrost” ein/aus (siehe auch c21 .... c23)
20: Verdampferliifter dauernd ein
21: Abtau-Anforderung Kreis 1
22: Abtau-Anforderung Kreis 2
23: Regelkreis 1 ein/aus
24: Regelkreis 2 ein/aus
25: wie 17, Zustand merken nach Netzausfall
26: wie 6, Zustand merken nach Netzausfall
27: wie 8, Zustand merken nach Netzausfall
28: externer Alarm
b12 Eingang E1 invers / nicht 0: normal 0 0 0
invers 1: invers
b13 Funktion ext. Schalteingang siehe b11 0 0 0
E2
b14 Eingang E2 invers / nicht siehe b12 0 0 0
invers
b15 Funktion ext. Schalteingang siehe b11 0 0 0
E3
b16 Eingang E3 invers / nicht siehe b12 0 0 0
invers
b17 Funktion ext. Schalteingang siehe b11 0 0 0
E4
b18 Eingang E4 invers / nicht siehe b12 0 0
invers 0
b99 Passwort der Ebene b-- -99 ... 999 -19 -19 -19
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!!A c-- Regelkreis 1
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
el Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex Rack/
| F&l Vitrinen
c0 Zuordnung Kihlraumfihler 0: keiner 1 1 1
néhere Beschreibung der Fuhler in den | 1: Fuhler F1
Parametern H11bis H53 2: Fihler F2
3: Fuhler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
cl Regelkreis: Sollwert fur Setl c8.....c7 0,0 0,0 0,0
c2 Regelkreis: Sollwert Nachtschaltung -20 ... +20,0°C 5,0 5,0 5,0
(relativ zum aktuellen Sollwert c1 /¢33
c8 Regelkreis: Sollwert fur Set2 c8.....c7 2,0 2,0 2,0
c4 Schaltsinn 0: Heizen 1 1 1
1: Kuhlen
c5 Regelkreis: Hysterese 0,1...15,0°C 1.5 15 15
c6 Regelkreis: Hysterese-Modus 0: symmetrisch 1
1: einseitig
c7 Sollwertbegrenzung oben c8 99°C 15.0 15.0 15.0
c8 Sollwertbegrenzung unten -99°C... c7 2.0 -1.5 2.0
cl0 Startschutz nach Verdichterstart 0 ... 900 Sek. 300 300 300
cll Startschutz nach Verdichterstop 0 ... 900 Sek. 120 120 120
cl2 Startschutz Verdichter nach Netz ein 0 ... 60 Min. 0 0 0
Gill5 Einschaltdauer bei Notbetrieb 0 ... 100% 50 50 50
cl6 Zykluszeit bei Notbetrieb 5 ... 60 Min. 10 10 10
c20 Zuordnung Fuhler fur ,Superfrost* 0: keiner 1 1 1
(auch Kern- oder Produkttemperatur) 1: Fuhler F1
nahere Beschreibung der Fuhler in den | 2: Fuhler F2
Parametern H11 bis H53 3: Fuhler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
c21 ~Superfrost*: Zeitbegrenzung 1...36 Std. 10 10 10
(,Schockfrosten®, ;,max. Kuhlleistung")
c22 ~Superfrost”: Temperaturbegrenzung -40 ... 0°C 0,0 0,0 0,0
(,Schockfrosten®, ;,max. Kuhlleistung")
c23 ~Superfrost*; automatische Abschaltung | 0: keine, nur manuell 2 2 2
(»Schockfrosten®, ,max. Kuhlleistung") 1: nach Zeit
2: nach Zeit oder Temperatur
c30 Zuordnung Feuchtefihler 0: keiner 0 0 0
néhere Beschreibung der Fuhler in den | 1: Fuhler F1
Parametern H11 bis H47 2: Fihler F2
3: Fuhler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
c31 Sollwert Feuchte 0...100% rH 50% 50% 50%
c32 Nachtschaltung Feuchte -20 ... +20 % 0 0 0
(relativ zu c31
€33 Sollwert Feuchte fur Set2 0...100% rH 50% 50% 50%
c34 Feuchte Modus 0: aus 1 1 1
1: Verdampferliifter an (Dauerlauf)
2: Befeuchten
3: Entfeuchten mit Gegenheizen
c35 Hysterese Feuchte 0,1% ... 15,0 % 5,0% 5,0% 5,0%
c36 Hysteresemodus Feuchte 0: symmetrisch 1 1 1
1: einseitig
c37 Sollwertoffset fir Gegenheizen bei -15,0... 0,0K -0,5 -0,5 -0,5
Entfeuchten
(relativ zu Kiihlraum-Sollwert c1/c2/c3)
c38 Hysterese zu c37 (einseitig unterhalb) 0,1...10,0K 1,0K 10K 10K
c39 Sollwertbegrenzung c31/c33 oben c40 ... 100% 100% 100 % 100 %
c40 Sollwertbegrenzung c31/c33 unten 0,0% ... c39 0,0% 0,0% 0,0%
c99 Passwort der Parameterebene c-- -99 ... 999 0 0 0
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¢ ¢ UJ—- Abtauung Regelkreis 1
édd
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano |Cold Kunde
Duplex Rack/
/ F&l Vitrinen
do Zuordnung Verdampferfiihler (Abtaufiihler) | O: keiner 2 2 2
néhere Beschreibung der Fuhler in den 1: Fuhler F1
Parametern H11 bis H47 2: Fuhler F2
3: Fihler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
dl Abtau-Intervall 0: keine automatische Abtauung 3 3 3
1...99 Std.
d2 Art der Abtauung 0: keine Abtauung 1 1 1
1: nur Verdichter aus (Umluft)
2: elektrisch
3: mit Heil3gas
d3 Stopp bei Abtautemperatur 0 ... +30,0°C 10,0 10,0 10,0
d4 Abtauzeit-Begrenzung 1...99 Min. 30 30 30
a7 Temperaturdifferenz zum Kihlraum-Sollwert |-15°C ... 0,0°C 0,0 0,0 0,0
bei vorherigem Herunterkihlen
ds Zeitbegrenzung bei vorherigem 1...180 Min. 10 10 10
Herunterkiihlen
do Verzdgerungszeit fur Abtaustart nach 0 ... 900 Sek. 60 60 60
Verdichter aus d2 =2
d1o0 Abtropfzeit 0... 15 Min. 1 1 1
dl1 Nachlaufzeit Tropfschalenheizung 0 ... 60 Min. 10 10 10
d20 Display Zwangsfreigabe nach Abtauung 0 ... 60 Min. (0 = keine Zwangsfreigabe) |5 5 5
d99 Passwort der Parameterebene d-- -99 ... 999 0 0 0
% F--  Lufter Regelkreis 1
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
F8 Lufterdrehzahl Regelbetrieb, Setl 0...98% 55,0 35.0 70.0
36.0
F9 Lufterdrehzahl Abtauen, Setl 0...98% 98.0 98.0 98.0
F10 Lufterdrehzahl Regelbetrieb, Set2 0...98% 80,0 80.0 80.0
F11 Lufterdrehzahl Abtauen, Set2 0...98% 98.0 98.0 98.0
F12 Startanhebungszeit 0 ... 60 Sek. 5 5 5
F13 Mindestdrehzahl 0...98% 40,0 40,0 40,0
(Ausgangs-Stellgrof3e bei Ergebnis=0)
F15 Verdampferlufter 0: aus 1 1 1
Luftermodus Normalbetrieb 1: Dauerlauf
Bemerkung: Regelsollwert bei F15 >4 ist c1 |2: wie 1, mit Abtropfunterbrechung
bzw. c3 3: mit Verdichter an
4: temperaturgefuhrt, nur
Verdampferfuhler
5: temperaturgefihrt, Differenz
Kuhlraum- zu Verdampferfuhler
F16 Verdampferlifter, Liftermodus Abtauen 0: aus 1 1 1
1: ein
F17 Verdampferlifter, Verzégerung nach 0 ... 600 Sek. 0 0 0
Verdichterstart
F18 Verdampferlufter, Verzégerung nach 0 ... 600 Sek. 0 0 0
Abtauen
F19 Verdampferlifter, Abtropfunterbrechungszeit | 0 ... 600 Sek. 0 0 0
bei F15 =2
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Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
TR Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
F20 Verdampferlifter, Regeloffset bei F15=4 -15,0 ... +15,0°C 0,0 0,0 0,0
oder 5
F21 Verdampferlufter, Regelhysterese bei F15=4 | 0,1 ... 15,0°C 2,0 2,0 2,0
oder 5
F50 Zuordnung Verflussigerfuhler 0: keiner 0 0 0
néhere Beschreibung der Fuhler in den 1: Fuhler F1
Parametern H11 bis H53 2: Fihler F2
3: Fihler F3
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
F51 Verflussigerlifter Sollwert -55...+150°C 60,0 60,0 60,0
F54 Verflussigerlifter Schalthysterese 0,1...15,0°C 10,0 10,0 10,0
F58 Verflussigerlufter, Verzégerung nach 0...300 Sek. 60,0 60,0 60,0
Verdichterstart
F59 Verflussigerlifter, Verzdgerung nach 0...600 Sek. 300 300 300
Verdichterstop (Nachlauf)
F65 Verflussigerlufter Funktion 0: immer aus 2 2 2
1: immer an
2: an, wenn Verdichter an
3: nach Sollwert F51
4: wie 3., als P-Regler
F66 Proportionalbereich P-Regler bei F65=4 0,1...30,0°C 10,0 10,0 10,0
F67 Mindestdrehzahl (Ausgangs-PWM bei 0 ... 100% 50,0 50,0 50,0
Ergebnis=0)
F68 Verflussigerlufter Startanhebung 0 ... 60 Sek. 10 10 10
F99 Passwort der Parameterebene F-- -99 ... 999 0 0 0
s H--  Temperaturfuhler und Sensoren
R 4
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
el Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
H1 Netzfrequenz 0: 50Hz 0 0 0
1: 60Hz
H11 Istwert Fuhler F1 Messwert, nicht einstellbar
H12 Kalibrierung Fihler F1 (Istwertkorrektur) -20...+20,0°C 0,0 0 0
H13 Wichtungsfaktor Fuihler F1 0,50...1,50 1,00 1,00 1,00
H14 Fuhlerauswahl Fuhler F1 0: nicht vorhanden 1 1 1
Je nach Hardware sind nicht alle Typen 1: PTC (-50.....+150°C)
verfligbar. Der Fuhler wird in diesem Fall 2: Pt100 2-Leiter  (-100...+600°C)
deaktiviert. 3: Pt100 3-Leiter  (-100...+500°C)
4:NTC (-40......+40°C)
5: Pt1000 2-Leiter (-100...+330°C)
6: Pt1000 3-Leiter (-100...+300°C)
7: 0-20mA
8: 4-20mA
H15 Softwarefilter Flihler F1 1..32 8 8 8
H16 Anzeige bei 0/4mA und Fihlerauswahl -99..+999 0,0 0,0 0,0
H14 =7/8
H17 Anzeige bei 20mA und Fuhlerauswahl -99..+999 100 100 100
H14 =7/8
H21 Istwert Fuhler F2 Messwert, nicht einstellbar
H22 Kalibrierung Fuhler F2 (Istwertkorrektur) -20...+20,0°C 0,0 0,0 0,0
H23 Wichtungsfaktor Fiihler F2 0,50...1,50 1,00 1,00 1,00
H24 Fihlerauswahl Fuhler F2 siehe H14 1 1 1
H25 Softwarefilter Flihler F2 1..32 8 8 8
H26 Anzeige bei 0/4mA und Fihlerauswahl -99..+999 0,0 0,0 0,0
H24 =7/8
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Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
H27 Anzeige bei 20mA und Fihlerauswahl -99..+999 100 100 100
H24 =7/8
H31 Istwert Fuhler F3 Messwert, nicht einstellbar
H32 Kalibrierung Fuhler F3 (Istwertkorrektur) -20...+20,0°C 0,0 0,0 0,0
H33 Wichtungsfaktor Fuhler F3 0,50...1,50 1,00 1,00 1,00
H34 Fuhlerauswahl Fuhler F3 siehe H14 0 0 0
H35 Softwarefilter Fuhler F3 1..32 8 8 8
H36 Anzeige bei 0/4mA und Fihlerauswahl -99..+999 0,0 0,0 0,0
H34 =7/8
H37 Anzeige bei 20mA und Fihlerauswahl -99..+999 100 100 100
H34 =7/8
H41 Istwert Fuhler F4 Messwert, nicht einstellbar
H42 Kalibrierung Fuhler F4 (Istwertkorrektur) -20...+20,0°C 0,0 0,0 0,0
H43 Wichtungsfaktor Fuhler F4 0,50...1,50 1,00 1,00 1,00
H44 Fihlerauswahl Fuhler F4 siehe H14 0 0 0
H45 Softwarefilter Fuhler F4 1..32 8 8 8
H46 Anzeige bei 0/4mA und Fihlerauswahl -99..+999 0,0 0,0 0,0
H44 =7/8
H47 Anzeige bei 20mA und Fuhlerauswahl -99..+999 100 100 100
H44 =7/8
H51 Anzeige gewichteter Mittelwert von F1+F2
H51 = (H53* H11 + (100- H53) * H21)/100
H53 Wichtung von Fihler F1 fur H51 0 ... 100% 100 100 100
H99 Passwort der Parameterebene H-- -99 ... 999 0 0 0
||E J-- Vordefinierte Parametersatze (Passwortgeschitzt)
Para- | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
Ji Parametersatz 0..6 0 0 0
Jog Passwort fur den Eintritt in  die|-99... 999 -19 -19 -19 -19
Ebenenauswahl (bei Anzeige PA)
J99 Passwort der Parameterebene J-- -99 ... 999 -19 -19 -19 -19
Der Parameter J98 ist nur Uber den ST-Bus sichtbar und einstellbar.
Achtung: Eine Anderung des Parametersatzes andert alle Parametereinstellungen!
E: L-- Vernetzung und Anzeige (Passwortgeschutzt)
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
LO Eigene ST-Bus Adresse der Box 0: deaktiviert 1 1 1
(entspricht Einstellung Adr) 1...250
L2 Temperaturskala 0: Celsius 0 0 0
1: Fahrenheit
L3 Anzeigemodus fur Istwert 0: ganzzahlig 2 2 2
1: Auflésung 0,5K
2: Auflésung 0,1K
L4 Parameteradresse Messwert (Anzeige) 0...255 0 0 0
L6 Version Software
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Para- |Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
TR Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
Fé&l Vitrinen
L7 Anzeige bei StandBy 0: OFF 0 0 0
1: AUS
2: rechter Dezimalpunkt
3: rechter Dezimalpunkt blinkend
L40 ST-Bus Freigabe-Maske fiir Funktionen 0..255 251 251 251
L41 ST-Bus Freigabe-Maske fiir Funktionen 0..255 255 255 255
L42 Freigabe zum Ldschen Z&hler/Laufzeiten 0: keine Freigabe 0 0 0
1: Loéschen ist fur 10 Min. freigegeben
(siehe A17, N98 und T98)
L99 Passwort der Parameterebene L-- -99 ... 999 -19 -19 -19
U-- Relaiskontakte und Lampen (Passwortgeschiitzt)
Para- Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
el Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
Ul Funktion Relais K1 0: keine Funktion (aus) 1 1 1
1: Verdichter
2: Abtauen Kreis 1
3: Verdampferlufter
4: VerflUssigerlufter
5: Alarm
6: Regelkontakt Kreis 2
7: Abtauen Kreis 2
8: Relaisfunktion A (Licht 1)
9: Relaisfunktion B (Licht 2)
10: Relaisfunktion C
11: Relaisfunktion D
12: Relaisfunktion E
13: Relaisfunktion F
14: Tropfschalenheizung
15: Summer
16: an, wenn Regler aktiv
17: an, wenn Regelkreis 1 aktiv
18: an, wenn Regelkreis 2 aktiv
19: an, wenn Set 1 aktiv
20: an, wenn Set 2 aktiv
21: an, wenn Tagschaltung aktiv
22: an, wenn Nachtschaltung aktiv
23: an, wenn Funktion Superfrost aktiv
24: Gegenheizen bei Entfeuchten
25: Befeuchten
u2 Funktion Relais K2 siehe Ul 2 2 2
u3 Funktion Relais K3 siehe Ul 12 12 12
U4 Funktion Relais K4 siehe Ul 8 8 8
U5 Funktion Relais K5 siehe Ul 6 6 6
u6 Funktion Relais K6 siehe Ul 10 10 10
u7 Funktion Relais K7 siehe Ul 5 5 5
us Funktion Relais K8 siehe Ul 0 0 0
U9 Funktion Triac-Ausgang siehe Ul 0 0 0
u10 Leistungsbegrenzung Triac-Ausgang 0 ... 100% 80,0 80,0 80,0
U1l Oberes Limit fir U10 U12 ... 100% 100 100 100
u12 Unteres Limit far U10 0% ... U1l 0,0 0,0 0,0
u99 Passwort der Parameterebene U-- -99 ... 999 -19 -19 -19
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Y-- Regelkreis 2 (Passwortgeschitzt)
Para | Funktionsbeschreibung Einstellbereich Werte Werk Werte
meter Arctis/ | Vulcano | Cold Kunde
Duplex/ Rack/
F&l Vitrinen
0: keiner 0 0 0
Zuordnung Fuhler zum Regelkreis 2 % Eﬂn:z: E;
YO néhere Beschreibung der Fuhler in den 3j Fihler F3
Parametern H11bis H53 - runer
4: Fuhler F4
5: gewichteter Mittelwert aus F1 und F2
Y1 2. Regelkreis: Sollwert Y8 ...Y7 10,0 10,0 10,0
2. Regelkreis: Sollwert absolut oder 0: absolut
\& Deltaw 1: DeltaW 0 0 0
. . 0: Heizen
Y4 2. Regelkreis: Schaltsinn 1: Kithlen 1 1 1
Y5 2. Regelkreis: Hysterese 0,1...99,0°C 2,0 2,0 2,0
Y6 2. Regelkreis: Hysterese-Modus 2 SYm”?e.‘”SCh 1 1 1
: einseitig
Y7 Sollwertbegrenzung oben Y8 ... +999°C 50,0 50,0 50,0
Y8 Sollwertbegrenzung unten -99°C ... Y7 -50 -50 -50
Y9 Funktion bei Fuhlerfehler 0 Kontakt ab 1 1 1
1: Kontakt an
. . 0: keine Abtauung
Y10 Abtauintervall Regelkreis 2 199 Std. 0 0 0
Y11 Abtauzeitbegrenzung Thermostat 2 1...99 Min. 30 30 30
Y99 Passwort der Parameterebene Y-- -99 ... 999 -19 -19 -19
Die N-Ebene (Z&hler)
Parameter nur Uber den ST-Bus erreichbar.
Para- [Funktion Einstellbereich tandard Kunde
meter
Arctis/  Mulcano (Cold
Duplex/ Rack/
F&I Vitrinen
NO ISchaltzyklen von Relais K1 (untere 16bit) F--
N1 ISchaltzyklen von Relais K1 (obere 16bit)
N2 ISchaltzyklen von Relais K2 (untere 16bit)
N3 ISchaltzyklen von Relais K2 (obere 16bit) F--
N4 ISchaltzyklen von Relais K3 (untere 16bit) F--
N5 ISchaltzyklen von Relais K3 (obere 16bit)
N6 ISchaltzyklen von Relais K4 (untere 16bit) F--
N7 ISchaltzyklen von Relais K4 (obere 16bit)
N8 ISchaltzyklen von Relais K5 (untere 16bit) F--
N9 ISchaltzyklen von Relais K5 (obere 16bit)
N10 ISchaltzyklen von Relais K6 (untere 16bit)
N11 ISchaltzyklen von Relais K6 (obere 16bit) F--
N12 ISchaltzyklen von Relais K7 (untere 16bit)
N13 ISchaltzyklen von Relais K7 (obere 16bit) F--
N14 ISchaltzyklen von Relais K8 (untere 16bit)
N15 ISchaltzyklen von Relais K8 (obere 16bit) F--
o 0: ---
N98 Reset Zahler 1 Reset 0 0 0
N99 Passwort fir N-Ebene F99 ... 999 0 0 0]
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Die Anzahl der Schaltzyklen berechnet sich z.B. fiir K1 wie folgt: Anzahl = 65536 * N1 + NO.
Der Parameter N98 setzt alle Relais Schaltzyklen-Zahler zuriick. Er ist abhéngig von der Einstellung in Parameter L42. Der Ruckgabewert
wird automatisch wieder auf 0 gestellt.

Die T-Ebene (Betriebszeiten)

Parameter nur Uber den ST-Bus erreichbar.

Para- | Funktion Einstellbereich Standard Kunde

meter Arctis/ | Vulcan | Cold
Duplex/ | o Rack/
F&l Vitrinen

T10 Betriebszeit total (untere 16bit) -—-

T11 Betriebszeit total (obere 16bit) -—-

T12 Betriebszeit seit letztem Reset (untere 16bit)

T13 Betriebszeit seit letztem Reset (obere 16bit)

T14 Einzeit ,Verdichter* (untere 16bit) -

T15 Einzeit ,Verdichter* (obere 16bit) -—-

T16 Einzeit ,Abtauen Kreis 1“ (untere 16bit)

T17 Einzeit ,Abtauen Kreis 1“ (obere 16bit)

T18 Einzeit ,Verdampferlifter* (untere 16bit) -—-

T19 Einzeit ,Verdampferllfter* (obere 16bit) -—-

T20 Einzeit ,Verflissigerlifter* (untere 16bit)

T21 Einzeit ,Verflissigerlifter" (obere 16bit)

T22 Einzeit ,Thermostat 2 (untere 16bit) -—-

T23 Einzeit ,Thermostat 2" (obere 16bit) -—-

T24 Einzeit ,Abtauen Kreis 2“ (untere 16bit)

T25 Einzeit ,Abtauen Kreis 2“ (obere 16bit)

T26 Einzeit ,Tropfschalenheizung“ (untere 16bit) -—-

T27 Einzeit ,Tropfschalenheizung“ (obere 16bit) -—-

T28 Einzeit Relaisfunktion A (Licht 1, untere 16bit)

T29 Einzeit Relaisfunktion A (Licht 1, obere 16bit)

T30 Einzeit Relaisfunktion B (Licht 2, untere 16bit) -—-

T31 Einzeit Relaisfunktion B (Licht 2, obere 16bit) -—-

T32 Einzeit Relaisfunktion C (untere 16bit)

T33 Einzeit Relaisfunktion C (obere 16bit)

T34 Einzeit Relaisfunktion D (untere 16bit) -—-

T35 Einzeit Relaisfunktion D (obere 16bit) -—-

T36 Einzeit Relaisfunktion E (untere 16bit)

T37 Einzeit Relaisfunktion E (obere 16bit)

T38 Einzeit Relaisfunktion F (untere 16bit) -—-

T39 Einzeit Relaisfunktion F (obere 16bit) -—-

T98 Reset Betriebsstunden 2 ;-‘\_’_eset 0 0 0

T99 Passwort fiir T-Ebene -99 ... 999 0 0 0

Die Betriebszeit berechnet sich z.B. wie folgt: Betriebszeit (in Min.) = 65536 * T11 + T10.
Der Parameter T98 setzt alle Betriebs- und Laufzeiten zuriick (mit Ausnahme von T10 und T11). Er ist abhangig von der Einstellung in
Parameter L42. Der Ruckgabewert wird automatisch wieder auf 0 gestellt.
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11.3 Statusmeldungen
Masterpasswort

Alle Passworter konnen durch die Parametrierung geandert werden. Hat man ein Passwort
vergessen, so gibt es die Mdglichkeit, Gber ein Master-Passwort den Regler trotzdem zu
parametrieren und insbesondere das vergessene Passwort nachzusehen und/oder zu veréndern.
Dazu bedarf es folgender Schritte:

1. Spannungsversorgung des Reglers ausschalten (vom Netz trennen oder Netzteil ausschalten)
2. die Tasten AUF, AB und SET gleichzeitig driicken und die Versorgung wieder einzuschalten
3. jetzt erscheint fiir ca. 5s eine ("Chal-lenge-") Zahl im Display.

Den Regler auf keinen Fall jetzt von der Spannungsversorgung trennen, weil dadurch die Zahl
ungultig wird. Mit dieser Zahl kénnen sie bei uns im Vertrieb, Tel. 0711 / 68661-0 anrufen und
erhalten das Master-Passwort ("Response”). Dieses Master-Passwort geben sie in der 1.
Bedienebene bei PA ein.

Wichtig: Auch wenn sie dieses Passwort nicht vergessen haben sollten, hier muss das Master-
Passwort eingegeben werden! Wird das Passwort akzeptiert, so sind sie in der Auswahl der

Parameterebenen und alle Passworter sind deaktiviert. Sie kdnnen einfach durch Driicken der Taste

SET (Anzeige ---) in die entsprechende Parameterebene wechseln.

Das Masterpasswort wird jetzt nicht mehr bendtigt. Die Passworte bleiben solange deaktiviert, bis
der Regler wieder von der Spannungsversorgung getrennt wird. Sollten sie also aus der
Parameterebene herausfliegen, so genligt es, bei PA einfache die Taste SET zu driicken und man
kommt wieder in die Auswahl der Parameterebenen.

11.4 Errormeldungen

Meldung

Ursache

MaflRnahme

H1

Ubertemperatur, Temperatur oberhalb der

Alarmgrenze aus Parameter c7

LO

Untertemperatur, Temperatur unterhalb der

Alarmgrenze aus Parameter c8

E1L

Fehler an Fihler F1, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F1

E1H

Fehler an Fihler F1, Bruch

Kontrolle des Fihlers F1

E2L

Fehler an Fihler F2, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F2

E2H

Fehler an Fihler F2, Bruch

Kontrolle des Fuhlers F2

E3L

Fehler an Fihler F3, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F3

E3H

Fehler an Fihler F3, Bruch

Kontrolle des Fihlers F3

E4L

Fehler an Fuhler F4, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F4

E4H

Fehler an Fuhler F4, Bruch

Kontrolle des Fihlers F4

ES

Tir zu lange offen

Tar schlieBen

E6

Hochdruckstorung

Kontrolle: Verflussigerliifter und Verschmutzung

E7

Niederdruckstoérung

Anlage undicht, zu wenig Kuhimittel

E10

Externer Alarm

EPO

interner Fehler Steuerteil

Reparatur Steuerteil

EP1

Fehler im Parameterspeicher

alle Parameter Uberprufen

EP2

Fehler im Datenspeicher

Reparatur Steuerteil

Pr

Intern: Pritmode

Regler kurz von der Netzspannung trennen
verschwindet die Meldung nicht -> Reparatur

rtc

Fehler der internen Uhr

Uhr neu stellen
verschwindet der Fehler nicht -> Reparatur

Die Fehler EPO und EP1 sperren die Steuerung. Erst wenn der Fehler beseitigt wurde, wird die Steuerung freigeschaltet. Der Fehler EPO
(und EP2) kann nur durch Reparatur beseitigt werden. Die Fehler werden abwechselnd mit der aktuell gemessenen Temperatur

angezeigt.
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11.5 Parameterbeschreibung

A A--  Alarme

AO Zuordnung Alarmfihler
Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fiihlereingang der Alarmfiihler sein soll.

Al Grenzwert oben

A2 Grenzwert unten

Die Grenzwerte dienen zur Uberwachung der Kiihiraumtemperatur. Sie sind relativ, also mitlaufend zum Sollwert S1 des Kithlraumes. Bei
Uberschreiten des oberen Grenzwertes oder bei Unterschreiten des unteren Grenzwertes erfolgt Alarmmeldung nach A15 Bei Einstellung
[A1 = 0] und/oder [A2 = 0] ist der jeweilige Grenzwertalarm inaktiv.

A3 Schaltsinn des Alarmrelais
Uber diesen Parameter wird angegeben, ob bei Alarm das Relais geschlos-sen oder gedffnet werden soll.

A4 Schalthysterese fur Alarm
Die Hysterese des Alarmkontaktes ist asymmetrisch, am oberen Alarmwert nach unten und am unteren Alarmpunkt nach oben angesetzt.

A10 Alarmunterdriickungszeit nach Temperaturalarm
Wenn die Temperatur des Kiihiraums weglauft und die inA1, A2 eingestellten Grenzwerte Ubersteigt, dann sollte normalerweise ein
Temperaturalarm ausgeldst werden. Mit der in A6 eingestellten Unterdriickungszeit kann die Alarmauslésung noch verzégert werden.

A1l Alarmunterdriickungszeit nach Abtauung
Fr die eingestellte Zeit wird nach dem Abtauen ein Temperaturalarm verhindert, um der Anlage Gele-genheit zu geben, wieder die
normalen Betriebs-bedingungen zu erreichen.

A12 Alarmunterdriickungszeit nach Kiahlung-Ein
Fur die eingestellte Zeit wird eine Alarmmeldung nach dem Einschalten der Kiihlung unterdriickt.
Die Kalteanlage hat damit Gelegenheit, den Arbeits-Temperaturbereich anzufahren, ohne Alarm auszuldsen.

A13 Alarmunterdr.zeit Tur offen
Mit diesem Parameter wird festgelegt, wann ein Alarm ausgelodst werden soll, wenn die Tur gedffnet wird. Wird die Tur innerhalb der hier
angegebenen Zeit wieder geschlossen, so erfolgt kein Alarm.

Al4 Verhalten nach selbststandigem Beheben des Temperaturalarms

Mit dieser Einstellung wird festgelegt, ob ein Temperaturalarm sich selbstandig I6schen darf, wenn die Temperatur wieder innerhalb der
Warngrenzen ist oder ob er bestétigt werden muss. Damit soll z. B. ein in der Nacht aufgetretener Temperaturalarm so lange bestehen
bleiben, bis am néchsten Tag der Fehler bestétigt wird. Besteht zum Zeitpunkt der Quittung der Temperaturalarm immer noch, so wird der
Summer entsprechend der Einstellung in A15 ausgeschaltet, die Warnmeldung in der Anzeige aber bleibt so lange erhalten, bis die
Temperatur innerhalb der Warn-grenzen ist. Ein einmal bestatigter Alarm wird dann automatisch geldscht.

A15 Funktion Summer und/oder Anzeige bei Alarm

Hier wird festgelegt, ob ein Temperatur-Alarm angezeigt wird oder nicht und ob der Summer ertdnen darf. Weiterhin kann hier angegeben
werden, ob der Summer nach Quittierung wiederkehren soll. Die Zeit dazu wird in A16 angegeben. In der An-zeige blinkt die
Fehlermeldung in Abwechslung mit der Temperatur solange der Alarm besteht. Mehrere Alarmmeldungen werden im Wechsel
nacheinander angezeigt. Unabhangig davon signalisiert das Alarmrelais immer den Alarm.

A16 Summer nach Quittierung wiederkehrend
Ein nicht beseitigter Alarm wird nach der hier eingestellten Zeit wieder durch den Summer eingeschaltet. Dies gilt nur in der Einstellung
[A15=6].

A17 Reset MIN-/ MAX-Speicher
Mit diesem Parameter kann der MIN- und/oder der MAX-Speicher geldscht werden.

A18 Anzeige aktueller MAX-Speicher
A19 Anzeige aktueller MIN-Speicher
Hier kann der aktuelle MAX/MIN-Speicher abgerufen werden.

A20 Funktion Hochdruck:

Ausldsungen bis Alarm

Bei einem Hochdrucksignal iber einen para-metrierten Schalteingang wird der Verdichter sofort ausgeschaltet und es erfolgt eine
Meldung im Display. Geht das Hochdrucksignal innerhalb von 15 Minuten wieder weg, so wird die Fehlermeldung geltscht und der
Verdichter erneut gestartet. Es wird aber erst ein Alarm Uber das Alarmrelais ausgeldst, wenn die hier angegebene Anzahl von
registrierten Ausldsungen innerhalb von 15 Min. Gberschritten wird oder das Signal langer als 15 Minuten besteht. Die Anlage kann
diesen Fehler nur durch Netztrennung (und erfolgter Reparatur!) I6schen.

A25 Funktion Niederdruck:

Verzbdgerung bis Alarm

Liegt ein Niederdrucksignal Uber einen parametrierten Schalteingang an und geht nicht innerhalb der hier angegebenen Zeit zurtick, so
wird der Verdichter ausgeschaltet und es erfolgt eine Fehlermeldung im Display. Die Anlage kann diesen Fehler nur durch Netztrennung
(und erfolgter Reparatur!) I6schen.

A99 Passwort flir Ebene A--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene [11[] einstellbar.
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b-- Tasten und Schalteingange (Passwortgeschiitzt)
b11, b13, b15, b17 Funktion E1...E4
Den Schalteingédngen kdnnen bestimmte Funk-tionen zugeordnet werden.

B12, b14, b16, b18 Schaltsinn E1...E4
Festlegung, ob der Schalteingang als SchlieRer (normal) oder ein Offner (invers) betrieben wird.

B99 Passwort fir Parameterebene b--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene [1(1[] einstellbar.

k c-- Regelkreis 1

c0 Zuordnung Kuhlraumfuhler
Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fiihlereingang der Kiihlraum-fiihler sein soll. Der gewahlte Fiihler muss in den H-
Parametern entsprechend eingestellt werden.

cl Sollwert Regelkreis 1 (Setl)

c2 Nachtanheb./-absenkung Kreis 1

c3 Sollwert Regelkreis 1 (Set2)

Mit diesem Parameter kann der Sollwert eingestellt werden. Er wird direkt durch Druck auf die Taste SET angezeigt und kann auch
verstellt werden. Der Einstellbereich wird durch die Einstellung in den Parametern c7 und c8 festgelegt. Der Sollwert c3 wird aktiv, wenn
Uber eine Taste, einen digitalen Schalteingang, die interne Uhr oder Uiber den ST-Bus die Funktion Set2 eingeschaltet wird. Der Sollwert
c2 wird aktiv, wenn Uber eine Taste, einen digitalen Schalteingang, die interne Uhr oder tiber den ST-Bus die Funktion Nachtanhebung
oder -absenkung eingeschaltet wurde. Der Wert von c2 wird zum momentan aktiven Sollwert c1 bzw. C3 addiert.

c4 Schaltsinn Regelkreis 1
Der Schaltsinn fur den Regelausgang ist fir Heiz- oder Kiihlfunktion einstell-bar. Bei der Heizfunktion ist der Re-gelausgang eingeschaltet,
wenn die Isttemperatur kleiner als die Solltempe-ratur ist. Bei der Kuhlfunktion ist es umgekehrt.

c5 Hysterese Regelkreis 1
In diesem Parameter wird die Regelhysterese angegeben. Eine kleine Hysterese erlaubt eine genauere Regelung, fuhrt aber auch zu
haufigerem Schalten des Relais.

c6 Hysteresemodus Regelkreis

Mit diesem Parameter kann gewahlt werden, ob die Hysterese am jeweiligen Schaltpunkt symmetrisch oder einseitig wirksam ist. Eine
einseitig program-mierte Hysterese ist bei Heizfunktion [c4=0] unterhalb und bei Kuhlfunktion [c4=1] oberhalb vom Sollwert angesetzt. Bei
symmetrischer Hysterese ergibt sich kein Unterschied.

c7 Sollwertbegrenzung oben
c8 Sollwertbegrenzung unten
Die Sollwerte c1 undc3 lassen sich nur innerhalb der hier festgelegten Grenzen einstellen.

c10 Startschutz nach Verdichterstart

Diese Schutzzeit wird gleichzeitig mit dem Einschalten des Verdichters gestartet. Nach dem Ausschalten des Verdichters wird ein
erneutes Einschalten verhindert, bis diese Schutzzeit abgelaufen ist. Damit soll ein zu haufiges Einschalten vermieden werden, um die
Lebensdauer zu erhéhen.

c11 Startschutz Verdichter nach Verdichterstop
Diese Schutzzeit wird gleichzeitig mit dem Aus-schalten des Verdichters gestartet. Danach wird ein Wiederein-schalten des Verdichters
bis zum Ablauf dieser Schutzzeit verhindert. Damit soll ein zu haufiges Einschalten vermieden werden, um die Lebensdauer zu erhéhen.

c12 Startschutz Verd. nach Netz Ein
Ein Einschalten des Regelausgangs wird nach ,Netz Ein“ bis zum Ablauf dieser Schutzzeit verhindert. Damit kann z. B. verhindert werden,
dass mehrere Regler gleichzeitig einschalten und das Stromversorgungsnetz belasten.

c15 Einschaltdauer bei Notbetrieb

c16 Zykluszeit bei Notbetrieb

Mit diesen Parametern kann gewéhlt werden, wie bei einem Fuhlerfehler der Verdichter weiterlaufen soll. Im sogenannten Notbetrieb wird
der Verdichter im Zyklus von c16 betrieben. Die Einschaltdauer in c15 wird in Prozent von der Zykluszeit angegeben, wobei 100% einem
Dauerlauf des Verdichters entspricht und bei 0% der Verdichter dauerhaft ausge-schaltet ist. Im Tiefkiihlbereich sollte der Verdichter
weiterlaufen, um ein Auftauen der Ware zu verhindern. Im normalen Kilhlbereich oberhalb 0 °C kénnte ein Weiterlaufen aber zu
Frostschaden fihren. Wéhrend des Notbetriebs erfolgt keine Abtauung.

€20 Zuordnung Fuhler fur die Funktion "Superfrost"”

Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fiihlereingang der Funktion "Superfrost" zugeordnet werden soll. Je nach
Fihlerausfuhrung kann er auch als Kern- bzw. Produkttemperaturfiihler dienen. Der gewahlte Fiihler muss in den H-Parametern
entsprechend eingestellt werden.

c21 ,Superfrost”: Zeitbegrenzung, , Schockfrosten“, ,max. Kihlleistung*“
c22 ,Superfrost”: Temperaturbegrenzung., , Schockfrosten“, , max. Kithlleistung*
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c23 ,Superfrost” : Abschaltung, , Schockfrosten“, ,max. Kiihlleistung*

Ist diese Funktion eingeschaltet, so wird die untere Warngrenze deaktiviert und der Verdichter dauerhaft eingeschaltet. In c23 wird
angegeben, ob eine automatische Abschaltung erfolgen soll und ob diese nur zeitlich begrenzt werden soll oder auch tber die
Temperatur. Die zeitliche Begrenzung wird Gber c21, die Temperaturbedingung tber c22 festgelegt.

¢30 Zuordnung Fuhler fir Feuchteregelung

Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fiihlereingang fir die Feuchte zugeordnet werden soll. Wenn kein Fihler zugeordnet wird,
so wird die Feuchteregelung deaktiviert. Allerdings kann in der Funktion c39 = 2 ein Relais geschaltet werden uber die Tastenfunktion
Feuchte. Der gewahlte Fuhler muss in den O-Parametern entsprechend eingestellt werden.

c31 Sollwert Feuchte

c32 Sollwertoffset Feuchte bei Nacht
Fir [c39>=2] und zugeordnetem Fihler wird auf den hier eingestellten Wert geregelt. Der Wert in Parameter c32 wird bei aktiver
Nachtschaltung zu c¢31 addiert.

c34 Regelmodus Feuchte

In der Einstellung [c39=1] wird zur Befeuchtung nur der Verdampferlifter auf Dauerlauf eingestellt. Dadurch wird die Feuchte, die sich am
Verdampfer bildet wieder in den Kiihiraum zuriick transportiert. Die Funktion wird manuell tber die Funktion Feuchte (siehe b-Parameter)
geschaltet. In der Einstellung [c39=2] wird zur Befeuchtung ein Relais geschaltet, welches Feuchtigkeit in Form von z.B. Nebel im
Kihlraum verteilt. Wird kein Fuhler angegeben, so kann dieses Relais Gber die Funktion Feuchte (siehe b-Parameter) manuell geschaltet
werden. In der Einstellung [c39=3] wird zur Entfeuchtung der Verdichter eingeschaltet. Damit der Kiihlraum nicht zu kalt wird, wird eine
Gegenheizung entsprechend den Parameter c37 und c38 geschaltet. Wird kein Fuhler angegeben, so ist diese Funktion deaktiviert.

¢35 Hysterese
In diesem Parameter wird die Regelhysterese angegeben. Eine kleine Hysterese erlaubt eine genauere Regelung, fuhrt aber auch zu
héufigerem Schalten des Relais.

c36 Hysteresemodus Feuchte

Mit diesem Parameter kann gewahlt werden, ob die Hysterese am jeweiligen Schaltpunkt symmetrisch oder einseitig wirksam ist. Eine
einseitig programmierte Hysterese ist bei Befeuchten [c39=2] unterhalb und bei Entfeuchten [c39=3] oberhalb vom Sollwert angesetzt. Bei
symmetrischer Hysterese ergibt sich kein Unterschied.

c37 Sollwertoffset bei Gegenheizen

c38 Hysterese zu c37

In der Funktion Entfeuchten [c39=3] wird der Verdichter eingeschaltet um die Feuchte aus dem Kuhlraum zu senken. Damit das Kuhlgut
nicht zu kalt wird, kann eine Gegenheizung eingeschaltet werden. Dazu wird zum aktuellen Kiihlraum-Sollwert der Wert in ¢37 addiert und
bei Unterschreitung des so berechneten Wertes die Gegenheizung eingeschaltet (siehe U-Parameter). Die in c38 angegebene Hysterese
ist immer oberhalb des Sollwertes angesetzt.

c39 Sollwertbegrenzung Feuchte oben
c40 Sollwertbegrenzung.Feuchte unten
Die Sollwerte ¢31 und ¢33 lassen sich nur innerhalb der hier festgelegten Grenzen einstellen.

c99 Passwort fir Parameterebene c--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene c-- einstellbar.

d-- Abtauung Regelkreis 1

d0 Zuordnung Verdampferfuhler (Abtaufiihler)

Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fuhlereingang der Verdampfer-/Abtaufiihler sein soll. Der gewahlte Fiihler muss in den (-
Parametern entsprechend eingestellt werden.

d1 Abtauintervall

Das Abtauintervall legt die Zeit fest, nach der jeweils eine Abtauung eingeleitet wird. Mit Beginn der Abtauung wird das Abtauintervall neu
gestartet. Eine Abtauung kann auch durch Driicken der Taste AUF (,Handabtauung") fir mindestens 3 Sekunden oder eine parametrierte
Taste eingeleitet werden. Uber die interne Wochenschaltuhr kann die Abtauung auch in Echtzeit gestartet werden. Der Regler beginnt
nach dem Einschalten sofort mit Kiihlen und startet die erste Abtauung nach Ablauf des in d1 eingestellten Intervalls. Wird [d1 =0]
eingestellt, so erfolgt keine automatische Abtauung.

d2 Art der Abtauung

Mit diesem Parameter wird angegeben, ob eine Abtauung erfolgen soll und wenn ja, wie die Abtauung erfolgen soll. Méglich ist ein
einfaches Abschalten des Verdichters, eine elektrische Abtauheizung oder Uber Hei3gas. Eine elektrische Abtauung erfolgt immer nach
einer Verdichterpause, die in d9 angegeben wird. Eine HeiRgas-Abtauung erfolgt immer unmittelbar nach einer Kilhlphase. Zusétzlich
kann Uber die Parameter d7 und d8 festgelegt werden, ob vor dem Abtauen der Kiihlraum herunter gekuhlt werden soll.

d3 Abtautemperatur
Ein Abtauvorgang wird beendet, wenn am Ver-dampfer die hier eingestellte Temperatur erreicht ist. Falls die Abtauung zu lange dauert,
wirkt die in d4 eingestellte Zeitbegrenzung.

d4 Abtauzeitbegrenzung

Hiermit wird die maximal fur die Abtauung zur Verfiigung stehende Zeit eingestellt.

Nach der hier eingestellten Zeit wird der Abtauvorgang auch dann beendet, wenn der Verdampfer nicht warm genug war, um eisfrei zu
sein.

Es erfolgt keine Fehlermeldung.

d7 Temperaturdifferenz fur vorheriges Herunterkuhlen
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d8 maximale Kihlzeit fur vorheriges Herunterkihlen
Um ein unnétiges Erwarmen des Kihlraumes vorzubeugen, kann hier ein Herunterkihlen vor der Abtauphase eingestellt werden.

d9 Verdichter mindestens aus bevor elektrische Abtauung gestartet
Ist bei einer elektrischen Abtauanforde-rung der Verdichter an, so wird ein Start der Abtauung fir die hier angegebene Zeit nach
Verdichterstop verzogert.

d10 Abtropfzeit
Unmittelbar an das Abtauende schlief3t sich die Abtropfzeit bzw. Entwésserungszeit an, um den Verdampfer abtropfen zu lassen.
Wahrend dieser Zeit sind die Ausgénge Verdichter, Abtauen und Verdampferlufter ausgeschaltet.

d11 Nachlaufzeit Tropfschalenheizung
Hiermit wird angegeben, wie lange die Tropfschalenheizung nach einer Abtauung eingeschaltet bleiben soll, damit das abtropfende
Wasser nicht wieder einfriert.

d20 Display Zwangsfreigabe nach Autauung

Mit L4 = 0 kann die Anzeige wahrend der Abtauung eingefroren werden. Nach erfolgreicher Abtauung wird die eingefrorene Anzeige
spatestens nach Ablauf der hier parametrierten Zeit wieder freigegeben. Wird 0 eingestellt, so erfolgt keine Zwangsfreigabe. Die Display
Freigabe erfolgt somit erst nach Temperatur-Unterschreitung des eingefrorenen Wertes.

d99 Passwort fir Parameterebene d--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene d-- einstellbar.

% F-- Lifter Regelkreis 1
F8 Lufterdrehzahl Regelbetrieb, Setl
StellgréRe fir die Lufterdrehzahl bei normalen Regelbetrieb und aktivem Set1.

F9 Lufterdrehzahl beim Abtauen, Setl
StellgroéRe fir die Lufterdrehzahl beim Abtauen und aktivem Set1.

Temperatur F15=4

Kuehlraum
Verdampfer

AN A
AN -

F21

Aus  Ein
Verdichter -— —

Luefter — —_—
80% (FB)  50%(F13)

F10 Lifterdrehzahl Regelbetrieb, Set2
StellgréRe fur die Lufterdrehzahl bei Regelbetrieb und aktivem Set2.

F11 Lufterdrehzahl beim Abtauen, Set2
StellgréRe fur die Lifterdrehzahl beim Abtauen und aktivem Setl.

Temperatur F15=5
Kuehlraum

Verdampfer

Sollwert Luefter

Sollwert C1 4
Verdichter
Luefter
80% 50%
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F12 Startanhebungszeit (in Sek.)
Falls notwendig, kann der Lufter fir die hier eingestellte Zeit mit max. Drehzahl eingeschaltet werden, damit er stabil anlauft. Dieser
Parameter wirkt nur, wenn der Lifter vom Stillstand aus eingeschaltet wird.

F13 Mindestdrehzahl
Hier wird der kleinste Wert der Spannung eingestellt, bei der ein angeschlossener Lifter noch lauft.

F15 Verdampferlufter: Laftermodus Regelbetrieb

In diesem Parameter wird angegeben, wie der Lifter im Regelbetrieb eingeschaltet wird. Ist der Regler in einer Abtauphase, so wird der
Lufter Uber Parameter F16 gesteuert. Bei Dauerlauf [F15=1] lauft der Lifter mit Einschalten des Reglers. In der Einstellung Dauerlauf mit
Abtropfunterbrechung [F15=2] verhalt sich der Lifter wie bei Dauerlauf, allerdings wird er fur die Dauer von F19 ausgeschaltet, wenn die
Abtauung beendet wurde. Nach Ablauf der Abtropfzeit in F19 wird der Lifter wieder eingeschaltet. Wird der Verdichter vor Ablauf der Zeit
eingeschaltet, so wird der Lifter sofort (nach Ablauf der Verzégerung in F17) wieder gestartet. In der Einstellung mit Verdichter Ein
[F15=3] wird der Llfter mit dem Verdichter ein- und ausgeschaltet. Damit Verdichter und Lufter durch gemeinsames Starten die
Stromversorgung nicht tberlasten, kann eine Verzégerung durch F17 eingestellt werden.

Sollwert fur Lufter als Festwert

Bei [F15=4] reagiert der Verdampfer-Lufter auf einen festen Temperatursollwert F20 (eingestellt als Differenz zum Kihlraumsollwert c1).
Als Messwert dient die Temperatur vom Verdampfer-Fuhler. Immer wenn der Verdampfer kélter ist als der Sollwert F20 lauft der Lufter mit
maximaler Drehzahl wie in Parameter F8 definiert. Wenn der Verdampfer zu warm ist (Sollwert F20 plus Hysterese F21) lauft der Lifter
mit minimaler Drehzahl wie in F13 definiert.

Sollwert fur Lifter als Differenztemperatur

Bei [F15=5] reagiert der Verdampfer-Lifter nicht auf einen festen Sollwert, sondern auf eine Temperaturdifferenz zwischen Verdampfer
und Kuahlraum. Als Messwert dient die Temperatur vom Verdampfer-Fihler. Der Sollwert fir den Lifter wird gebildet aus der
Kuhlraumtemperatur plus der Differenz aus F20 und lauft parallel zur Kiihlraum-Temperatur mit. Dadurch entsteht ein bedarfsgerechtes
Verhalten, bei dem der Lufter auch bei héheren Temperaturen mit maximaler Drehzahl (wie in Parameter F8 definiert) laufen kann. Es
muss nur der Verdampfer entsprechend kélter sein als der Kuhlraum. Wenn der Verdampfer zu warm ist (Differenz-Sollwert plus
Hysterese F21) lauft der Lufter mit minimaler Drehzahl wie in F13 definiert.

F16 Luftermodus Abtauen
Uber diesen Parameter wird festgelegt, ob der Lufter wéhrend des Abtauens an oder aus sein soll. Dieser Parameter ist im
temperaturgefiihrten Luftermodus [F15=4 oder 5] nicht wirksam.

F17 Verzogerung nach Verdichter Ein
Damit Verdichter und Lufter durch gemeinsames Einschalten die Stromversorgung nicht unnétig belasten, kann eine
Einschaltverzégerung fur den Lufter mit diesem Parameter eingestellt werden. Er ist im temperaturgefihrten Luftermodus nicht wirksam.

F18 Verzdégerung nach Abtauen
Nach abgeschlossener Abtauung wird ein Einschalten des Lifters fur die hier eingestellte Zeit verzdgert. Dieser Parameter gilt in allen
eingestellten Liftermodi.

F19 Abtropfunterbr.zeit (bei F15=2)

Wenn der Lifter im Dauerlauf 1auft, hat man eine kleine Temperaturschwankung mit hoher Luftfeuchtigkeit. Im Modus ,mit Verdichter ein“
ist jedoch die Temperaturschwankung gréRer und die Luftfeuchtigkeit kleiner. Mit diesem Parameter soll nun eine Kombination der beiden
Vorteile erfolgen. Der Lufter arbeitet im Dauerbetrieb und wird fir die hier angegebene Zeit abgeschaltet, wenn der Verdichter
ausgeschaltet wird. Dadurch kann die Feuchtigkeit, die sich am Verdampfer bildet, abtropfen.

F20 Regeloffset Verdampferlifter (fur F15=4 oder 5)

Fur [F15=4] gilt: Die Basis ist der Sollwert fir den Regelkreis 1 (c1 oder c3). Wenn die Verdampfertemperatur unter dem Sollwert liegt,
wird der Verdampferlufter eingeschaltet. Dieser Schaltpunkt kann um den hier eingestellten Wert verschoben werden. Fir [F15=5] gilt: Die
Temperaturdifferenz aus Kuhlraum (Fuhler aus c0) und Verdampfertemperatur (Fuhler aus dO) bestimmt den Schaltpunkt fir den
Verdampferlifter. Wenn die Verdampfertemperatur unter der der Kihlraumtemperatur liegt, wird der Verdampferliifter eingeschaltet.
Dieser Schaltpunkt kann um den hier eingestellten Wert verschoben werden.

F21 Hysterese (bei F15=4 oder 5)
Die Regelhysterese ist immer oberhalb des berechneten Schaltpunktes angesetzt.

F50 Zuordnung Verflussigerfihler
Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fihlereingang der Verflissigerfihler sein soll. Der gewahlte Fihler muss in den H-
Parametern entsprechend eingestellt werden.

F51 Verflussigerlufter: Sollwert
Nur bei [F65=3]. Wird der hier eingestellte Wert Uberschritten, so wird der Verflussigerllfter eingeschaltet.

F54 Verflissigerlufter: Schalthysterese
Nur wirksam in der Einstellung [F65=3]. Die Hysterese ist einseitig oberhalb des Sollwertes von Parameter F51 angesetzt.

F58 Verflussigerlufter: Verzégerung nach Verdichterstart
Einschaltverzdgerung des Verflussigerlifters nachdem der Verdichter eingeschaltet wurde.

F59 Verflussigerlufter: Verzégerung nach Verdichterstop
Nachlauf des Verflussigerlifters nachdem der Verdichter ausgeschaltet wurde.

F65 Funktion Verflissigerlufter
0: keine Funktion, d. h. der Verflussigerlifter ist aus
1: Verflussigerlufter immer an
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2: ein, wenn der Verdichter an ist

3: Verflussigerlufter geregelt tber den Sollwert in Parameter F51. Bei Fuhlerfehler verhalt sich der Lufter wie in der Einstellung [F65=2].

4: wie 3., allerdings wird der Lufter Uber einen Spannungsausgang kontinuierlich gestellt Der Proportionalbereich wird in Parameter F66
angegeben.

F66 Verflussigerlufter: Proportionalbereich P-Regler
Fir die Einstellung des bei [F65=4] bendtigter Proportionalbereich, in dem der Lifter gestellt werden soll.

F67 Verflussigerlifter: Mindestdrehzahl
Es wird der kleinste Wert der Spannung eingestellt, bei dem ein angeschlossener Lifter noch lauft.

F68 Verflissigerlufter: Startanhebung
Hier wird die Zeit angegeben, mit der ein stehender Lifter mit max. Spannung eingeschaltet wird, damit er stabil anlaufen kann.

F99 Passwort flir Parameterebene F--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene F-- einstellbar.

o H--Temperaturfihler und Sensoren
"‘\’

H1 Netzfrequenz
Mit diesem Parameter muss die Netzfrequenz ausgewahlt werden.

H11, H21, H31, H41 Istwert Fuhler F1..F4

Der hier angezeigte Temperaturwert wird fir die Regelung verwendet. Er berechnet sich durch:

Regel-Istwert = (tatsachlicher Messwert * Wicht.faktor ) + Istwertkorrektur

Istwertkorrektur und Wichtungsfaktor sind in den nachsten folgenden Parametern anzugeben. Dadurch ist bei speziellen Einsatzfallen
(Kuhlregal 0.8.) eine Istwertabweichung korrigiert, die bedingt ist durch eine ungiinstige Platzierung des Fuhlers.

H51 Gewichteter Mittelwert Fuhler F1 und F2
Dieser rechnerisch ermittelte Mittelwert aus Fuhler F1 und F2 kann sinnvoll fur den Regelkreis oder die Anzeige sein. Er berechnet sich
zu: H51 = (H53 x H11 + (100 — H53) x H21) / 100

H12, H22, H32, H42 Kalibrierung Fuhler F1...F4 Istwertkorrektur

Mit diesem Parameter ist es mdglich, Istwertabweichungen zu korrigieren, die zum Beispiel durch Fuhlertoleranzen, extrem lange
Fuhlerleitungen oder durch bauliche Schutzschaltungen (z. B. Ex-Barrieren) verursacht werden. Der hier eingestellte Wert wird zum
Messwert addiert.

H13, H23, H33, H43 Wichtungsfaktor F1...F4
Mit diesem Parameter ist es moglich, Istwertabweichungen durch ungiinstige Platzierung des Fihlers zu korrigieren. Der Regler-Messwert
wird mit dem hier eingestellten Wert multipliziert.

H14, H24, H34, H44 Fuhlerauswahl F1...F4
Mit diesem Parameter wird der Fuhlertyp eingestellt. Je nach Hardware kdnnen nicht alle Fuhlertypen unterstitzt werden. Fir den NTC
Sensor muss noch ein Parallelwiderstand angeschlossen werden.

H15, H25, H35, H45 Softwarefilter F1...F4
Mit diesem Parameter wird festgelegt, iber wieviele Messwerte ein Mittelwert gebildet werden soll. Es wird ein Mittelwert aus den letzten
Messwerten gebildet, wobei der alteste Messwert geldscht wird (sog. ,Moving Average Filter).

H16, H26, H36, H46 F1...F4: Anzeige bei 0/4mA

Wird bei der Fihlerauswahl H14 / H24 | H34 | H34 = 7 oder 8 ausgewahlt (0...20mA oder 4..20mA Linearsensor), so kann iiber diesen
Parameter festgelegt werden, welcher Wert angezeigt werden soll bei einem Strom von 0 bzw. 4mA. Der Anzeigewert fiir 20mA wird im
néachsten Parameter angegeben. Der tatséchliche Messwert berechnet sich als Linearinterpolation zwischen diesen beiden Werten.

H17, H27, H37, H47 F1...F4: Anzeige bei 20mA

Wird bei der Fihlerauswahl H14 / H24 / H34 | H34 = 7 oder 8 ausgewahlt (0...20mA oder 4..20mA Linearsensor), so kann uber diesen
Parameter festgelegt werden, welcher Wert angezeigt werden soll bei einem Strom von 20mA. Der Anzeigewert fiir 0 bzw. 4mA wird im
vorherigen Parameter angegeben. Der tatsachliche Messwert berechnet sich als Linearinterpolation zwischen diesen beiden Werten.

H53 Wichtung von Fihler F1 fir Anzeige H51 (gewichteter Mittelwert von Fithler F1 und F2)
Dieser rechnerisch ermittelte Mittelwert aus Fuhler F1 und F2 kann sinnvoll fiir den Regelkreis oder die Anzeige sein. Er berechnet sich
zu: H51 = (H53 x H11 + (100 — H53) x H21) / 100

H99 Passwort fiir Parameterebene H--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene 00O einstellbar.

||=E J-- Vordefinierte Parameterséatze (Passwortgeschiitzt)

J1 Intern: aktiver Datensatz
Mit diesem Parameter ist vorgesehen, bestimmte vordefinierte Datensétze einzustellen. Die Datensétze werden von Stork-Tronic
vorgegeben. Wird ein Datensatz neu eingespielt, werden alle vorher eingestellten Parameter Uberschrieben. Sie kénnen danach frei
verandert werden.
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J98 Passwort fur Eintritt in die Ebenenauswahl

Mit diesem Parameter ist das Passwort einstellbar fur die Ebenenauswabhl, d. h. bei der Anzeige PA. Der Zugang zur Ebenenauswabhl ist in
der Standardausfiihrung mit dem Passwort -19 blockiert. Dieser Parameter ist nicht einstellbar am Regler selbst, sondern nur tber den
ST-Bus.

J99Passwort fir Parameterebene J--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fir die Parameterebene J-- einstellbar. Der Zugang zur Parametergruppe J-- ist in der
Standardausfuhrung mit dem Passwort -19 blockiert.

1
?: L-- Vernetzung und Anzeige (Passwortgeschiitzt)

L0 ST-Bus eigene Adresse
Auf die hier eingestellte Adresse kann der Regler Gber den Bus angesprochen werden. Jeder Busteilnehmer muss eine eigene Adresse
haben. Es diirfen keine Adressen mehrfach vorkommen.

L2: Temperaturskala
Falls der Wert der Datenubertragung eine Temperatur ist, wird er auf die hier eingestellte Einheit fiir das Display umgerechnet.

L3: Anzeigemodus Istwert
Die Messwerte konnen auf Wunsch auf halbe oder ganze Zahlen gerundet werden. Alle Parametereinstellungen und Sollwerte werden
prinzipiell mit einer Auflésung von 0,1 K angezeigt.

L4: Parameteradresse angezeigter Messwert
Die Messwerte sind in einer Liste angeordnet und kénnen Uber eine Adresse innerhalb dieser Liste angefordert werden.

0 Anzeige der letzten Temperatur vor der Abtauung
1 Kuhlraumtemperatur

2 Verdampfertemperatur

3 StellgréRe Verdampferlifter

4 Sollwert Kiihlraum

5 Verflissigertemperatur

6 Proportinalergebnis Verflissigerlufter
7 StellgréRe Verflissigerlifter

8 Sollwert Verflussigerlufter

9 Anzeige uber Probeflasche

10 | Min Temperatur

11 | Max Temperatur

12 | Temperatur Kreis 2

13 | Sollwert Kreis 2

14 | Uhrzeit

15 | Fuhler F1 direkt

16 | Fuhler F2 direkt

17 | Fuhler F3 direkt

18 | Fuhler F4 direkt

19 | Fuhler F5 direkt

L6 Software-Version
Hier wird die Software-Version angezeigt.

L7: Anzeige bei StandBy
Mit der Ein-stellung in L7 kann angegeben werden, wie der Standby-Zustand angezeigt werden soll.

L40 Freigabemaske (Bit 0..7)

L41 Freigabemaske(Bit8..15)

Hier wird durch eine binare Maske angegeben, welche Funktionen tiber den Bus freigegeben sind. Die Bits haben folgende
Bedeutung:

Bit Wert Funktion
0 1 Regler ein/aus
1 2 Regelkreis 1 ein/aus
2 4 Regelkreis 2 ein/aus
L40 3 8 Regelkreis 1: Anforderung Abtauen
4 16  Regelkreis 1: Anforderung Superfrost
5 B2  Regelkreis 1: reserviert
6 64  Regelkreis 1: Setl/Set2- Umschaltung
7 128 Regelkreis 1: Tag-/Nacht- Umschaltung
L41 8 1 Regelkreis 2: Anforderung Abtauen
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Bit Wert [Funktion

9 2 Funktion A (Licht 1)
10 4 Funktion B (Licht 2)
11 B Funktion C

12 16 Funktion D

13 32 Funktion E

14 64  Funktion F

15 128 Reserviert

Um den Wert zu bestimmen, der parametriert werden soll, miissen die entsprechenden Wertigkeiten zusammengezahit werden.

L42 Freigabe zum Ldschen Z&hler/Laufzeiten

Hier wird fir 10 Min. das Léschen der Laufzeiten, der Relaiszéhler und der Min/Max-Speicher freigegeben. Nur innerhalb der 10 Min.
kénnen die Parameter T98, N98 und A17 aktiv die entsprechenden Timer, Zahler oder Speicherstellen lI6schen. Nach Ablauf der 10 Min.
wird die Freigabe entfernt. Die Ldschung des Min-/ Max-Speichers durch eine Funktionsbelegung der Tasten wird dadurch nicht
beeinflusst.

L99 Passwort fir Parameterebene L--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene L-- einstellbar.

« U-- Relaiskontakte und Lampen (Passwortgeschiitzt)

i
Ul ... U8 Funktion Relais K1...K8
Zuordnung der internen Ausgangssignale zu den entsprechenden Relais.

U9 Funktion Triac

U10 Leistungsbegrenzung Funkt. Triac

Mit U9 kann dem Triac jede Funktion zugeordnet werden. Ist das gewéhlte Signal aktiv, so wird der Ausgang auf die in Parameter U10
eingestellte Begrenzung eingestellt. Die Begrenzung ist je nach angeschlossenem Verbraucher anders zu bewerten. Es besteht
insbesondere kein linearer Zusammenhang.In der Einstellung [U9=4] (Verflussigerliifter) werden die Parameter F50 — F68 mit
ausgewertet. Der Parameter U10 begrenzt dabei das max. Signal.

U11 Oberes Limit U10
U12 Unteres Limit U10
Die Leistungsbegrenzung lasst sich nur innerhalb der hier festgelegten Grenzen einstellen.

U99 Passwort flir Parameterebene U--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene U-- einstellbar.

Zﬂ% Y-- Regelkreis 2 (Passwortgeschiitzt)

Y0 Zuordnung Fuhler fiir einen unabhangigen 2. Regelkreis (Thermostat)
Mit diesem Parameter wird eingestellt, welcher Fuhlereingang der dem 2. Regelkreis zugeordnet werden soll.

Y1 Regelkreis 2: Sollwert
Hier wird der Sollwert fur den 2. Regelkreis (Thermostat) eingestellt. Bei entsprechender Parametrierung einer Taste kann der Sollwert
auch direkt durch diese angezeigt und eingestellt werden.

Y2 Regelkreis 2: Sollwert absolut oder Deltaw
Der Wert in Y1 wird in der Einstellung Y2=0 als absoluter Sollwert oder bei Y2=1 als Summe von Y1 und dem momentan aktuellen
Kihlraum- Sollwert (c1, c2 bzw. ¢3) zur Regelung von Regelkreis 2 verwendet.

Y4 Regelkreis 2: Schaltsinn
Heizkontakt oder Kuhlkontakt.

Y5 Regelkreis 2: Hysterese
In diesem Parameter wird die Regelhysterese angegeben. Eine kleine Hysterese erlaubt eine genauere Regelung, fuhrt aber auch zu
haufigerem Schalten des Relais.

Y6 Regelkreis 2: Hysteresemodus

Mit diesem Parameter kann gewahlt werden, ob die Hysterese am jeweiligen Schaltpunkt symmetrisch oder einseitig wirksam ist. Eine
einseitig programmierte Hysterese ist bei Heizfunktion [Y4=0] unterhalb und bei Kiihlfunktion [Y4=1] oberhalb vom Sollwert angesetzt. Bei
symmetrischer Hysterese ergibt sich kein Unterschied.

Y7 Regelkreis 2: Sollwertbegr. oben
Y8 Regelkreis 2: Sollwertbegr. unten
Mit diesen Parametern wird der Ein-stellbereich des Sollwertes Y1 begrenzt, damit der Endanwender keine unzulassigen Werte einstellt.

Y9 Regelkreis 2: Funktion bei Fiihler-fehler
Hier wird festgelegt, ob bei einem Fehler des zugeordneten Fihlers der angesteuerte Ausgangskontakt 6ffnet oder schlief3t.
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Y10 Regelkreis 2: Abtauintervall
Das Abtauintervall legt die Zeit fest, nach der jeweils eine Abtauung eingeleitet wird. Mit Beginn der Abtauung wird das Abtauintervall neu
gestartet, dies ergibt ein periodisches Abtauen mit festem Zeitintervall.

Y11 Regelkreis 2: Abtauzeitbegren-zung
Hiermit wird die maximal fur die Abtau-ung zur Verfiigung stehende Zeit eingestellt.

Y99 Passwort fir Parameterebene Y--
Mit diesem Parameter ist das Passwort fur die Parameterebene Y-- einstellbar.

11.6 Technische Daten zu Steuerbox ST 200

Analog-Eingange F1: Widerstands-Fihler Pt100/PTC, Kihlraum
F2: Widerstands-Fuhler Pt100/PTC, Verdampfer
F3: Widerstands-Fuhler PTC
Messbereich:  Pt100 -99,0 ... 150 °C
PTC -55,0 ... 150 °C

F4: Feuchte-Fuhler, 4 ... 20 mA

Messbereich: 0 ... 100% rH
Messgenauigkeit bezogen auf den Regler bei 25 °C: +/-0,5 K und +/-0,5 % vom
Messbereich.

Ausgange K1: Relais, 30(9)A / 250V~, Schliel3er, Verdichter
K2: Relais, 16(2,2)A / 250V~, Schliel3er, Abtauen
K3: Relais, 16(2,2)A / 250V~, Schliel3er, Licht
K4: Relais, 16(2,2)A / 250V~, Schliel3er
S1: Spannungsausgang fur DC-Lifter: 0..24V, max. 2A

Anzeigen Eine dreistellige LED-Anzeige fur Temperaturanzeige, 7mm hoch, rot
7 LED-Lampen fir Statusanzeigen
Stromversorgung 90...250V~ 50/60Hz, max. 16A
Anschlisse WAGO-Steckklemmen
Umweltbedingungen Lagertemperatur -20...+70°C
Arbeitstemperatur 0...55°C
Relative Feuchte max. 75% r.H., kein Betauen
Gewicht ca. 1400 g
Schutzart IP20
Schnittstelle 2x ST-Bus Kommunikationsschnittstelle

Lokale Vernetzung (rote Markierung, Verbindung zu Display oder
Satellitenanzeige)

Schnittstellentreiber: RS485, 57600 Baud, CAT5 Kabel, La&nge max. 1000m
Fern-Vernetzung (blaue Markierung, Verbindung zu Commander, PC,)
Schnittstellentreiber: RS485, 57600 Baud, CAT5 Kabel, L&nge max. 1000m

Die Fernvernetzung muss in Linien-Topologie aufgebaut sein und beidseitig mit
einem Widerstand von jeweils 120 Ohm abgeschlossen werden.

Gehause Material: Ultramid® C3U
Abmessungen: 185mm x 170 mm x 76 mm (ohne Anschliisse)

11.7 Funktionstest
Gerat in Betrieb setzen und Uber einige Minuten maglichst mit Maximaler Leistung betreiben.

» Sicherheitseinrichtungen prifen

» Schlauchverbindungen auf eventuelle Leckagen prifen

» Wasseranschluss/ Tankinhalt prifen (Wasser vorhanden)

» Anzeigepanel Elektrodendampferzeuger prifen (Farbcode beachten)
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12

12.1

12.2

12.3

12.4

Wartung / Reparatur

Unbefugtes Nachbauen oder Gebrauch von Ersatzteilen

Nachbauen oder Anderungen am Gerat (Induktionsgerat, Dampferzeuger, Kiihlgerat,
Lichtwarmekanal) sind nicht erlaubt. Kontaktieren Sie den Hersteller, bevor Sie Anderungen
am Gerat vornehmen. Um die Sicherheit zu gewéhrleisten, verwenden Sie nur Original-
Ersatzteile und Zubehdrteile, welche durch den Hersteller bewilligt sind. Bei Verwenden von
nicht originalen Komponenten erlischt jegliche Haftung und fir allféallige Folgekosten.

Reinigung und Wartung

Das Gerat ist taglich entsprechend den Hygieneverordnungen innen und aussen zu reinigen,
nur so kann eine optimale Warenprasentation garantiert werden.

ACHTUNG:
Bevor Sie das Gerat reinigen, ist die Stromzufuhr zu unterbrechen!
Dazu das Gerat vom Stromnetz trennen

Da das Gerat wahrend der Reinigung ausgeschaltet sein muss, ist es am sinnvollsten, das
Gerat am Ende des Arbeitstages zu reinigen.

Das Gerat kann tiber Nacht bzw. ausserhalb der Offnungszeit ausgeschaltet bleiben.

Generelle Empfehlung

» Kratzende Reinigungsmittel, Stahlwolle oder kratzende Schwamme dirfen nicht verwendet
werden, da sie die Glas-, Ceranglas-, Metalloberflachen oder Verschalungen zerkratzen
oder beschadigen kénnen.

Ruckstande von Reinigungsmitteln missen mit einem feuchten Tuch vom Ceran-Feld
(Scotch) entfernt werden, da sie beim Aufheizen korrodieren kénnen.

Das Gerat muss taglich gereinigt werden.

Tragen Sie saurebestandige Handschuhe um Hautreizungen zu vermeiden.

Nach dem Reinigen mit Spezial-Reinigern missen alle Teile sehr gut von diesem Reiniger
befreit werden, mittels feuchtem Lappen und anschliessend getrocknet werden, damit keine
Ruckstande bleiben.

Es ist absolut notwendig auf einige grundlegende Dinge zu achten, damit dieses Geréat aus
Edelstahl lange und einwandfrei arbeitet.

o halten Sie die Edelstahl-Oberflache stets sauber.

0 achten Sie darauf, dass immer genug Frischluft auf die Oberflache kommt.

o0 berihren Sie die Oberflache niemals mit rostigen Materialien.

Gerat nicht unter fliessendem Wasser reinigen.

Das Kaltegerate und die Induktionsplatte sind mit Gasdruckfedern ausgerustet, welche die
Gerate bei Reinigungs- oder Servicearbeiten in der oberen Paosition halten. Wenn die
Gasdruckfedern nachlassen und den Verdampfer oder die Induktionsplatte nicht mehr
sicher in Position halten, sind diese unverziglich von einem Servicebeauftragten zu
erneuern.

VVYV 'V

A\ 4

Y V

Reinigungsmittel

® \/erwenden Sie folgende Reinigungsmittel!

Reinigungsmittel Anwendung
Lauwarmes Seifenwasser Verwenden Sie fur alle Flachen, die direkt mit der
Ware in Berihrung kommen.
Glasreiniger Entfernt Fett von Glasoberflachen.
Edelstahlreiniger Die Edelstahloberflachen sollten mit
handelsublichen Edelstahlpflegemitteln behandelt
werden.
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f Vermeiden Sie folgende Reinigungsmittel, Arten!

12.5

12.6

12.7

12.8

» Verwenden Sie keine scharf riechenden, dtzenden, I6sungsmittelhaltigen, bleichenden oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel.

» Verwenden Sie niemals Hochdruck-, Wasserdruck- oder Dampfdruckreiniger.

» Verwenden Sie keine entflammbaren, chemischen Reiniger.

» Keine Scheuermittel (Scotch, Scheuerpads) oder Stahlwolle verwenden.

Entleeren/ Reinigung Tauwasserschale

Da Ihr Gerat im offenen Bereich arbeitet, kann die tagliche Tauwassermenge bis zu 10 Liter
betragen. Das Tauwasser muss bauseits abgeleitet werden (Anschlussrohr HD 30/50).
Geruchsverschluss (Siphon) ist erforderlich. Ist kein bauseitiger Abfluss mdglich, verwenden
Sie die mitgelieferte Tauwasserschale welche manuell nétigenfalls taglich zu entleeren ist.

Entleeren/ Reinigung Schneidbrett

» Schneidbrett vorsichtig entfernen.

» Schneidbrett halten und Flissigkeit aus Schale entleeren

» Schneidbrett von Hinten mittels Fingerlécher aus Schale entnehmen
» Schneidbrett und Schale reinigen und wieder zusammensetzten

» Schneidbrett auf Bolzen am Gerat stecken (Verrutsch Sicherung)

Reinigung des Lichtwarmekanal

Nicht mit Sprayer oder nassem Lappen, Feuchtigkeit in der Lampenfassung kann im Betrieb zu
FI-Problemen fihren. Lampen nur mit weichen, trockenen Tuch oder Lappen reinigen.

Reinigung der Induktionsplatte

Ein fachgerechter Unterhalt des Induktions-Warmhaltegerates bedingt regelmassige
Reinigung, sorgfaltige Behandlung und Service.

Es durfen fur die Pflege und Reinigung des Gerates, der Induktionsplatte, der
Edelstahloberflichen sowie der Glasabdeckungen keine Chemikalien, scharfkantige oder
solche Hilfsmittel mit abrasiven Eigenschaften verwendet werden.

Generell missen die warmefihrenden Teile des Geréates (Lampenkanal, Induktionsplatte,
Dampferzeuger) vor der Reinigung abgekunhlt sein.

Verschmutzungsart Reinigungsmittel

Leichte Verschmutzung Feuchtes Tuch mit etwas Industriekiichen
Reinigungsmittel

Fetthaltige Flecken (Saucen, Suppen, ...) milde Reinigungsmittel

Kalk- und Wasserflecken

Stark schimmernde, metallische Verfarbungen
Mechanische Reinigung Rasierklinge

nicht kratzender Schwamm

Zucker, zuckerhaltige Speisen, Plastik, Alu-Folie | Zucker-, Plastik- oder Alu-Folien-Riickstande sofort vom
heissen Kochfeld vorsichtig abkratzen, z. B. mit einer
Rasierklinge

Nach Entfernung der Rickstédnde mit einem
Reinigungsmittel reinigen

Wenn die Heizzone mit Zucker-, Plastik- oder Alu-Folien-
Ruckstanden ohne vorheriges Reinigen abkihlt, kann die
Keramik-Oberflache durch kleine stecknadelkopfgrosse
Gruben deformiert werden

Es dirfen keine Flissigkeiten in die Induktionsplatte gelangen.
Sollte die Silikonfuge zu Ceranglas beschadigt sein, muss diese sofort erneuert werden!
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12.9 Reinigung des Elektroden-Dampferzeuger

Der Dampferzeuger ist wartungsfreundlich. Trotzdem kann es zu Betriebsstérungen kommen,
die auf unzureichende oder unsachgemafRe Wartung zurlckzufuhren sind. Damit das Geréat
eine hohe Lebensdauer erreichen kann, ist seine regelméafige Wartung unerlasslich.

Bei Wartungsarbeiten berlcksichtigen:

» Wahrend des Betriebes und auch einige Zeit nach dem Abschalten des Gerates ist der

Dampfzylinder heif (ca. 60°C).
» Gerat darf nur von qualifiziertem und beauftragtem Fachpersonal gewartet werden
» Bei Wartungsarbeiten Geréat ausser Betrieb nehmen.

Betriebsverhalten und Wartungsabstande Dampferzeuger héngen vor allem von der
vorhandenen Wasserqualitat (Karbonatharte, Leitfahigkeit) und von der zwischenzeitlich
erzeugten Dampfmenge ab. Abweichende Wasserqualitdten koénnen den Zeitraum der
Wartung verkirzen oder verlangern. Die vorgefundenen Rickstande im Dampfzylinder geben
Aufschluss Uber kinftige Wartungsabstéande.

Der spateste Zeitpunkt fiir eine Zylinderwartung wird angezeigt durch:

Steuerung Anzeige
Wartungs-Meldung: rote LED blinkt
L Zylinder-Vollstand, verzogert

Abschlammstérung
Fehler Fillen
Gerat wird automatisch abgeschaltet.

12.10Dampfrohr/ Dampfschlauche — Wéchentliche Reinigung

Dampfrohr kann nach dem hochklappen der Induktions-Prasentierplatte und Kalte-Verdampfer
(beide mit Gaszylinder gehalten, sowie dem entfernen der Aufbauten Schneidbrettschale
Bedienerseitig und Dampfblech einfach entfernt werden.

Die Enden vom Dampfrohr kénnen ohne Schlissel aufgeschraubt werden, somit lasst sich das
Rohr einfach durchspulen.

Alle Schldauche kénnen zwecks Reinigung von Hand entfernt werden.

Dampferzeuger oder Anschlussrohre verwendet werden.

f > Es durfen keinesfalls Chemikalien zum Entkalken der Schlauche tber den Tank,
» Dampfrohre, Schlauche sind nach dem Betrieb heiss.

12.11Entkalkung und Reinigung

Das Fillungs- und Kristallisationsverhalten von Hartebildnern gestaltet sich je nach
Wassersorte selbst bei identischer Leitfahigkeit und gleichem Hartegrad sehr unterschiedlich
(Wechselwirkung aller Komponenten im Wasser).

Angaben zu Wartungs-/Reinigungsintervallen und Standzeiten der Elektroden basieren
ausschlieRlich auf typischen, empirisch ermittelten Erfahrungswerten.

Entkalkung darf nur durch autorisirtem Wartungspersonal durchgefiihrt werden (siehe unter
Kap. 8.8).

Die Entkalkung muss durch Ausklopfen des Behélters vom Dampferzeuger erfolgen. Es dirfen
keinesfalls sonstige Chemikalien zum Entkalken verwendet werden.
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Zyklus Tatigkeit

4 Wochen nach Sichtkontrolle der elektrischen und der mechanischen

Inbetriebnahme (bei | Verbindungen und Anschlisse.

normaler Wasser- Hartebildner im Dampfzylinder, Wasserablaufschlauch und der

qualitat) Abschlammpumpe entfernen.
Elektroden auf Abbrand prifen

halbjahrlich Sichtkontrolle der elektrischen und der mechanischen

(bei normaler Verbindungen und Anschlisse prifen.

Wasserqualitat und | Hartebildner im Dampfzylinder, Wasserablaufschlauch und der

"Normal"-Betrieb Abschlammpumpe entfernen.

= 8h/Tag) Abschlammpumpe auf Sauberkeit und Funktion prufen.
Ruckflussverhinderer auf Verschmutzung und Funktion priifen.
Elektroden auf Abbrand prifen und ggf. erneuern.
Magnetventil und Wasseranschluss reinigen und auf Funktion
prufen.

12.12Reinigung der Kiihlwanne und des Verdampfers

Aufklappen der Prasentationsflache sowie Luftleitblech nach oben aus der Kihlwanne
entnehmen (1) den Verdampfer (2) hochklappen. Die Prasentierplatte und der Verdampfer
werden von Gaszylinder in Position gehalten. Sie kdnnen den ganzen Innenraum mit Wasser
reinigen. Entfernen Sie zuerst den gréberen Schmutz, damit der Abfluss nicht verstopft wird.

Der Verdampfer und die Wanneninnenseite sind mit lauwarmem Seifenwasser zu reinigen.
Durch den Einsatz von Luftern in Niedervoltausfihrung kénnen der Verdampfer und die Lufter
mit einer Handbrause abgespult werden. Den Lamellenverdampfer vorzugsweise nur leicht
vertikal abwischen, da die Lamellen bei zu starken Druck verbiegen kénnen. Innenraum immer
trocken wischen. Nach erfolgter Reinigung den Verdampferkasten leicht anheben, seitliche
Arretierung nach innen schwenken und Verdampferkasten absenken, Innenwanne (1) wieder
einsetzen, Einhangeleisten positionieren und Einlegerost einsetzen.

e Die Wannenaussenflachen dirfen nicht mit einem Wassersschlauch oder der
Waschblirste gereinigt werden. Fliesswasser ist in diesem Bereich auf jeden Fall zu
vermeiden.

o Alle Kiuhlwannen Innenflachen kénnen mit milden Reinigungsmitteln und Wasser
gereinigt werden.
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e Der Lamellen-Kondensator der Kihlmaschine muss bei Verschmutzung mit einem
Handbesen oder Staubsauger vom Schmutz befreit werden. Die Lamellen dirfen nicht
verbogen werden, da dann die Luftzirkulation zur Abkiihlung beintrachtigt wird.

e Die Zu- und Abluftoffnungen des Kondensators/Aggregat dirfen nicht
verschlossen oder durch Gegenstande zugestellt werden, da ansonst die
Kuhlleistung reduziert wird. Das Liftungsgitter des Kiihlaggregats vorzugsweise
mit Staubsauger oder Kompressor reinigen, ansonsten nur leicht vertikal
abwischen, da sonst das Gitter verbogen werden kann.

ACHTUNG:
Wenn alle Reinigungsarbeiten beendet sind, muss das Gerét wieder in den Originalzustand
gebracht werden, um eine einwandfreie Funktion zu gewahrleisten.

12.13 Austausch der Infrarot Strahler

Nur IR Strahler mit 300 Watt (Art. 2002663) Leistung mit aufgedampftem Reflektor und
integriertem Splitterschutz einsetzen. Strahler mit grésseren Leistungen, oder ohne
aufgedampftem Refelektor werden heisser. Diese Hitze kann zur Zerstorung der elektrischen
Installationen oder der elektronischen Bauteile fihren. Zudem wird die Verbrennungsgefahr
erhont.

Achtung! IR Strahler mit weniger als 300 W bilden zu geringe Stutzwarme von oben und die
Speisen kihlen zu schnell ab.

Korrektes Einsetzen neuer IR Strahler:

Beim Einsetzen eines neuen IR Strahlers mit aufgedampftem Reflektor, inklusive integriertem
Splitterschutz muss darauf geachtet werden, dass das Leuchtmittel genau gemdass den
folgenden Zeichnungen eingesetzt wird:

Art. 2002 663, IR-Lampe 300W 240V

Oben
Top side
En haut

Unter‘e.eih:,'j

Eﬁtgz Bei falschem Einsetzen kann die Lampe brechen.
Incorrect installation can break the lamp.
Une installation incorrecte peut casser la lampe.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

01_lInstallationsanleitung_Bedienung_Vulcano_V11_310616

Seite 90


http://www.beergrill.com/

I [ Food perfectly presented |

Achtung Verbrennungsgefahr!
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13 Wartungshinweise
Um eine einwandfreie Funktion des Gerates und so eine optimale Warenprasentation zu
garantieren, muss die gesamte Technik regelmassig geprift und gewartet werden.

Folgende Arbeiten sind durchzufihren:

e Grundreinigung der gesamten Kiuhlwanne.
Funktionsprifung der Ventilatoren.
Prifung der Thermostateinstellung.
Prufung der Kiilhiwannentemperatur.
Prifung und Reinigung der Abflussleitung und Tauwasserverdunstung.
Prifung der Gasdruckfedern am Lamellenverdampfer in der Kiihlwanne.
Reinigung der Kondensatoren an der Kihimaschine.
Prifung der Kéltemittelmenge.
Sicherheitsprifung der Anlage.
Glaser regelméssig einer Sichtprifung unterziehen
Prasentierflache reinigen
Induktionsplatte auf Feuchtigkeit prifen

Dampferzeuger min. 1 mal jahrlich 6ffen und alles reinigen
Dampfrohrverteiler innen regelmassig reinigen (wochentlich)

131 S

3__

AN\

erviceintervall
Baugruppe Zyklus Tatigkeit Wer
Lichtwdrmekanal
Induktionsplatte 1 x jahrlich Funktion und Nur Fachpersonal
Silikonfugen
Elektroden- 1 -2 x jahrlich Offnen und reinigen, Nur Fachpersonal
Dampferzeuger gof. Elektroden
ersetzen
Kihlwanne 1 jahrlich Reinigung der Nur Fachpersonal
Kuhllamellen,
Ventilatoren und
Dichtheit prufen
Bei unsachgemaéasser Anwendung kénnen
ACHTUNG Verletzungen oder Sachbeschadigungen

hervorgerufen werden.

14 Lagerung / Verstauraum

YV VY

Gerat muss vor Nasse und Frost geschiitzt sein
Max. Umgebungstemperatur bei Lagerung +5°C bis +70°C
Max. Luftfeuchtigkeit bei Lagerung 10% bis 80%
Wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist, sicherstellen, dass das Gerat ausgeschaltet ist
(ziehen des Netzstecker, einrollen und in Gerat unterbringen).

Beer Grill AG

Allmendstr,
CH -5612

asse 7
Villmergen

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849
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15 Kundendienst

Bei Stérungen oder Problemen wahrend der Installation, Inbetriebnahme oder Betrieb des
Gerates ist die Kundenabteilung zu benachrichtigen.

Kontrollieren Sie zuvor die Netzleitung und Sicherung

. HILFREICHE Erleichterung, bevor Sie die Stérung an den Kundendienst melden,
notieren Sie die Seriennummer und Typ (Angaben auf Typenschild) des Geréates
und geben Sie diese dem Kundendienst an!

Schweiz: Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

Service-Mail: service@beergrill.com

Service-Tel. ++41 (0)56 618 78 28
Service-Fax ++41 (0)56 618 78 29

Deutschland: SERVATOR ServiceLine GmbH
Lindenweg 36-42
D-97999 Igersheim
Service-Tel. ++49 (0)7931-55555
Osterreich: Carrier Kéltetechnik Austria Ges.mbH
Altwirthgasse 6-10
A-1230 Wien

Service-Tel. ++43 (0)810 955 033

Weitere Kontaktadressen finden Sie auf unserer Homepage:

www.beergrill.com
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16 Anhang

16.1 Schaltschema
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16.2 Elektrische Schema Vulcano
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16.3 Schaltschema Steuerbox ST 200 Ver. 1.29

Pt100 Pt100 PTC 4...20mA
PTC PTC 0...100%r.H.
F1 F2 F3 F4
" " ﬁ A4 Bedienung ST-Bus RS485

Satellitendispl.  Commander

+
2] Ol T Ivlve o Vel
Y Y Y Y

(inrush)
16(9)A 16(2,2)A  16(2,2)A 16(2,2)A
250V~ 250V~ 250V~ 250V~ s1
0..24v
K1 |K2 K3 (K4 ’ @’
max.
2A
LN 2 @] (Wl O} = H
| [ [*] | (4] | "
) VMWW
90...250V~ @ /' vt 24v=
max. 16A K1: Verdichter 0.--100%
K2: Abtauen
16.3.1 Anschaltplan ST 521 Ver. 1.29
Swi
120 Ohm Off On
ST-Bus Abschi
chluss-
RS485 Widerstand L
W1
L | RJ45
Pin3: RS485-A
Pin6: RS485-B
Pind: +12V
Pin7: GND
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16.4 Schema Dampferzeuger (DBEO2L)

16.4.1 Erlauterungen L3 (Steuerung)

Steuerung L

B3 Messwandler

D7 Signalleuchte Betrieb (griin)

D8 Signalleuchte Befeuchten (gelb)

D12 Signalleuchte Zylinder Vollstand
(rot, permanent)
Signalleuchte Sammelstérung
(rot, blinkend)

P1 Poti fiir Leistungsbegrenzung

P2 Poti fir Pumpenlaufzeit

4-5 Externes Stellsignal

6-7 Eingang Sensorelektrode

9 Ausgang Hauptschiitz

10 Ausgang Pumpe

11 Ausgang Magnetventil

15-16 Spannungsversorgung Steuerung

16 Versorgung Abschlammpumpe

28-30 Sammelstdrung

ST6 Einstellung Ansteuerung
1stufig
externes stetiges Regelsignal

ST8 Einstellung Regelsignal
-0(2)-10vDC
- 0(4)-20 mA
- programmiertes Regelsignal
Standardeinstellung 0 -140 Ohm

ST9 Hauptschitz beim Abschlammen

Ein/Aus

N [ Food perfectly presented |

Bl

F1

K1
L1-L3
M1
M2
S1

Y1
Y2
1-2
4-5
28-30

Dampfluftbefeuchter
Sensorelektrode
Steuersicherung 1,6 A
Hauptschitz

Hauptklemmen
Abschlammpumpe

Motor Lifter (nur MiniSteam)
Steuerschalter

Aus, Pos. 0

Ein, Pos. 1

Manuelles Abschlammen, Pos. Il
Magnetventil

Magnetventil fir Spileinrichtung
Klemmen fiir Hygrostat und Verriegelung
Klemmen fiir externes Stellsignal
Klemmen fir Sammelstérung

nur in Absprache mit Beer Grill verandert werden, da sonst das Gerat Schaden nehmen kann.

f Achtung: Die Werkseinstellung der Bricken ST7 und ST10 sowie die Pumpenlaufzeit sollten

Anschlisse L3 — Steuerung

B3 ol i 25-100%
Messwandler = &QP1 | Befeuchtungs-
prop. Eingang leistung
ST10 @ Geschlossen ST7 %
ST9 Geschlossen G P2 0 - 45 Sek.
ST8 %l Pumpenlauzeit
D12 LED rot *
BR (1-stufig) ® o
o Sammelstorung D8 @) |LED gelb®
Feinsicherung |
el D7 @& |LEDgrin*
30480vAc 1 \ \ \ |"/ |
6 |nc|nc |7 16151110 9| 2 28 129 |30

* Die LEDs befinden sich auf der Ruckseite der Steuerung.

Abbildung 13: Abbildung Printplatte Steuerung

Beer Grill GmbH
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16.6 Glossar
gggﬂr};?ung 4 Beschreibung
A Arbeiter, Bediener, Anwender
BN Back-Norm (Bakery) EN
BGN Mix aus Back- und Gastro-Norm
DIN Deutsches Institut fir Normung
- http://de.wikipedia.org/wiki/Deutsches Institut f%C3%BCr_Normung
EN Européische Norm
- http://de.wikipedia.org/wiki/Europ%C3%A4ische Norm
GN Gastro-Norm
- http://de.wikipedia.org/wiki/Gastronorm
IP International Protection (Schutzart von elektrischen Betriebsmitteln)
- http://de.wikipedia.org/wiki/Schutzart
T™W Tauwasser
TWS Tauwasserschale
WB Warmebriicke
DERZ Dampferzeuger
ZA Zentralanschluss
WT Wassertank
PLL Kompakt Leuchtstoff Lampen
LED LED-Beleuchtung
Eine Leuchtdiode (auch Lumineszenz-Diode, englisch light-emitting diode,
deutsch lichtemittierende Diode, LED)
FUMU Funktions Muster (Bei Beer als Bezeichnung fur ein erstes lauffahiges
Gerat verwendet, welches die Haupt-Funktionalitaten erfillt)
SVG Schweizer Verband fur Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie
ZK Zentralkiihlung (Schnittstelle)
EK Eigenkihlung (Kompressor im Gerét)
CNS Chromnickelstahl (Bsp. 1.4301)
UKW Umluftkihlwanne
SB Selbstbedienung
UH Unter Hitze
OH Ober Hitze
Fl Ein Fehlerstromschutzschalter, FI-Schutzschalter oder FI-Schalter ist eine
RCD elektrische Schutzeinrichtung in Niederspannungsnetzen.
In der EU ist die englische Bezeichnung RCD (Residual Current Device,
sinngemal Reststromschutzgeréat)
- http://de.wikipedia.org/wiki/FI-Schalter
VAC Wechselspannung nennt man eine elektrische Spannung, deren Polaritat in
regelméagiger Wiederholung wechselt, deren zeitlicher Mittelwert aber gemaf DIN
5483-1:1983 (,Zeitabhangige GroRRen”) und DIN 40110-1:1994 (,WechselgréRen®)
null Volt betragt. Die Kurvenform der Spannung ist dabei unerheblich und
keineswegs an den Sinusverlauf gebunden.
-> http://de.wikipedia.org/wiki/Wechselspannung
ESD Elektrostatische Entladung (engl. electrostatic discharge, kurz ESD) ist ein durch
grol3e Potenzialdifferenz in einem elektrisch isolierenden Material entstehender
Funke oder Durchschlag, der einen sehr kurzen hohen elektrischen Stromimpuls
verursacht.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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