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1 Sicherheit

1.1 Allgemeiner Hinweis

Lesen Sie dieses Dokument aufmerksam durch und machen Sie sich mit der Bedienung des Gerétes
vertraut, bevor Sie es einsetzen. Bewahren Sie dieses Dokument griffbereit und in unmittelbarer Nahe des
Gerates auf, damit Sie oder das Fachpersonal im Zweifelsfalle jederzeit nachschlagen kénnen.

Montage, Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Auf3erbetriebnahme durfen nur von fachspezifisch
qualifiziertem Personal durchgefuhrt werden. Das Fachpersonal muss die Betriebsanleitung vor Beginn
aller Arbeiten sorgfaltig durchgelesen und verstanden haben.

Die Haftung und Gewahrleistung des Herstellers fiir Schaden und Folgeschaden erlischt bei
bestimmungswidriger Verwendung, Nichtbeachten dieser Betriebsanleitung, Einsatz ungeniigend
qualifizierten Fachpersonals sowie eigenméchtiger Veranderung am Gerat.

Der Hersteller tbernimmt keine Haftung bei Druckfehler.

1.2 Bestimmungsgemalie Verwendung
Das Gerat ist fur die Messung von Temperaturen in unterschiedlichen Medien ausgelegt.

Es ist mit einer BNC Buchse zum Anschluss von unterschiedlichen Pt1000 Fihlern ausgestattet. Durch die
Auswahl eines geeigneten Temperaturfuhlers kann das Gerat in unterschiedlichsten Bereichen verwendet
werden.

Einen Auszug der verfigbaren Temperaturfihler finden Sie in der nachfolgenden Tabelle.

Temperaturfuhler Anwendung Eigenschaften

Robuster Einstechfihler o Flussigkeiten e Langzeitmessung bis 400 °C
@ 3 mm e weichplastische Medien

Extra dunner Einstechfuhler e Fleisch (nicht gefroren) e Schnelle Messung < 1s
215mm

*) Handliche Fuhleralternative fur komfortable Einhandbedienung, ,,ohne Kabel*:

Messhinweise:

Man kann sogar an einer drehenden Rotisserie
messen ohne diese anzuhalten.

Der dinne Fihler beeintrachtigt dabei das
Gargut Uberhaupt nicht und lasst sich durch die
gehdmmerte Spitze leicht einstechen.

Die separat erhaltlichen Spezial-Dichtaufklebern
GOG-B ermdglichen das Messen im Sous-Vide
Vakuumbeutel:

Nach Herausziehen des Fuhlers verschlie3t der
Aufkleber zuverlassig das Einstichloch — das gibt
Sicherheit beim garen teurer Lebensmittel.

Zur Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung muss das betroffene Personal einen ausreichenden
Wissensstand zum Messverfahren und der Bedeutung der Messwerte haben, dazu leistet diese Anleitung
einen wertvollen Beitrag. Die Anweisungen in dieser Anleitung muissen verstanden, beachtet und befolgt
werden.

Die Haftung und Gewahrleistung des Herstellers fiir Schaden und Folgeschaden erlischt bei
bestimmungswidriger Verwendung, Nichtbeachten dieser Betriebsanleitung, Einsatz ungeniigend
qualifizierten Personals sowie eigenmachtiger Veranderung am Gerét.
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1.3 Qualifiziertes Personal

Die Anweisungen in dieser Anleitung mussen verstanden, beachtet und befolgt werden.

Damit aus der Interpretation der Messwerte in der konkreten Anwendung keine Risiken entstehen, muss der
Anwender im Zweifelsfall weiterfiihrende Sachkenntnisse haben - fir Schaden/Gefahren aufgrund einer
Fehlinterpretation wegen ungentigender Sachkenntnis haftet der Anwender.

1.4 Sicherheitszeichen und Symbole
Warnhinweise sind in diesem Dokument wie folgt gekennzeichnet:

AN
Y/ ﬂ\\\\ Warnung! Symbol warnt vor unmittelbar drohender Gefahr, Tod, schweren
({ o ) Korperverletzungen bzw. schweren Sachschéden bei Nichtbeachtung.
GEFAHR

P
//[N\ Achtung! Symbol warnt vor méglichen Gefahren oder schadlichen Situationen, die bei
(! u_ﬁ)) Nichtbeachtung Schaden am Gerat bzw. an der Umwelt hervorrufen.

ACHTUNG

Hinweis! Symbol weist auf Vorgénge hin, die bei Nichtbeachtung einen indirekten Einfluss
auf den Betrieb haben, moglicherweise zu falschen Messergebnissen fiihren oder eine nicht
vorhergesehene Reaktion ausldsen kdnnen.

1.5 Verniunftigerweise vorhersehbare Fehlanwendungen

Das Gerat ist nicht fur den Einsatz in explosionsgefahrdeten Bereichen geeignet!

Anwendungen wo ein Fehlverhalten des Geréates die Verletzung von Personen oder
materielle Schaden zur Folge haben kann (z.B. SIL...). Wird dieser Hinweis nicht beachtet

GEFAHR  so kann dies zu Verletzung oder zum Tod von Personen sowie zu materiellen Schaden
fuhren.

///—ﬁ\\\ Benutzen Sie dieses Produkt nicht in Sicherheits- oder in Notaus-Einrichtungen oder in
C))

R\
//ﬁ\§ Das Gerat darf nicht fur diagnostische oder sonstige medizinische Zwecke am Patienten
(( 1 \) verwendet werden.

GEFAHR

1.6 Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist gemalR den Sicherheitsbestimmungen fiir elektronische Messgerate gebaut und gepriift. Die
einwandfreie Funktion und Betriebssicherheit des Gerates kann nur gewéhrleistet werden, wenn bei der
Benutzung die allgemein tblichen Sicherheitsvorkehrungen sowie die geratespezifischen
Sicherheitshinweise dieser Betriebsanleitung beachtet werden.

A Dieses Gerat darf nicht in einer explosionsgefadhrdeten Umgebung eingesetzt werden. Bei
g - Betrieb in explosionsgefahrdeter Umgebung besteht erhdhte Verpuffungs-, Brand-, oder
ng Explosionsgefahr durch Funkenbildung.

Wenn anzunehmen ist, dass das Gerat nicht mehr gefahrlos betrieben werden kann, so
ist es aul3er Betrieb zu setzen und vor einer weiteren Inbetriebnahme durch

Kennzeichnung zu sichern. Die Sicherheit des Benutzers kann durch das Gerat
/m\ beeintrachtigt sein, wenn es z.B.
€2

- Sichtbare Schéaden aufweist.
ACHTUNG - Nicht mehr wie vorgeschrieben arbeitet.
- Langere Zeit unter ungeeigneten Bedingungen gelagert wurde.
Im Zweifelsfall Gerat zur Reparatur oder Wartung an den Hersteller schicken.

/\/@\\ Bei Geraten mit Einstechfiihlern besteht das Risiko von Stichverletzungen durch die
k"/ a__J) spitze FUhlerkonstruktion
ACHTUNG
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Die einwandfreie Funktion und Betriebssicherheit des Geréates kann nur unter den
klimatischen Verhéltnissen, die im Kapitel 13 Technische Daten

spezifiziert sind, garantiert werden. Wird das Gerat von einer kalten in eine warme
Umgebung transportiert, so kann durch Kondensatbildung eine Stérung der
Geréatefunktion eintreten. In diesem Fall muss die Angleichung der Geratetemperatur an
die Umgebungstemperatur abgewartet werden.

Bei der Messung in Lebensmitteln ist zu beachten:

Folgende Teile des Geréts sind entsprechend der Verordnung (EG) 1935/2004 fir den
dauerhaften Kontakt mit Lebensmitteln ausgelegt:

Das Edelstahlrohr des Temperaturfihlers von der Messspitze bis ca. 1 cm vor
GF 1T GF 2T GF 3T
Fuhlerhandgriff Stecker Edelstahlmantelgeflecht

Fuhlergriff, Anschlusskabel und Gerategehause sind nicht fir den dauerhaften Kontakt mit
Lebensmitteln ausgelegt.

2 Produktbeschreibung

2.1 Lieferumfang
Im Lieferumfang ist enthalten:

Koffer

Gerat mit 2 AA-Batterien

Temperaturfihler GF 3T-E3-B-BNC
Temperaturfihler GF 2T-E1,5-B-BNC (ohne Kabel)
Betriebsanleitung

Kalibrierprotokoll

2.2 Betriebs- und Wartungshinweise

Batteriebetrieb:

Blinkt in der Batterieanzeige der leere Rahmen, so sind die Batterien verbraucht und missen erneuert
werden. Die Geratefunktion ist jedoch noch fir eine gewisse Zeit gewahrleistet.

Wird in der mittleren Anzeige "bAE" angezeigt, so reicht die Batteriespannung fiir den Geratebetrieb nicht
mehr aus, die Batterie ist nun ganz verbraucht. Batteriewechsel, siehe Kapitel 10 Batteriewechsel

Temperaturmessung / Fuhleranschluss:
Es kann falls gewtiinscht eine Offset- und Steigungskorrektur (siehe Kapitel 8 Justieren des
Temperatureinganges) durchgefuhrt werden um die Genauigkeit weiter zu optimieren.

€)
€)

Gerat und Messfiuhler missen pfleglich behandelt werden und gemalf den technischen
Daten eingesetzt werden (nicht werfen, aufschlagen, etc.). Stecker und Buchsen sind vor
Verschmutzung zu schiitzen.

Bei Lagerung des Geréates bei Uber 50 °C Umgebungstemperatur muss die Batterie
entnommen werden. Wird das Gerat langere Zeit nicht benutzt, sollte die Batterie
herausgenommen werden.
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3 Bedienung

3.1 Anzeigeelemente

1 Batterieanzeige:

Bewertung des Batteriezustandes

-Ilm m<—|_

Einheitenanzeige:

Messwert-Einheiten bzw. Anzeige flr
Min/Max/Hold

LI, 7! [l —

Hauptanzeige:

Messwert aktuelle Temperatur oder
Wert Min/Max/Hold

(NN

Nebenanzeige:

Messwert aktuelle Temperatur im
Modus Min/Max/Hold mit zugehdriger
Einheit

3?8 BBB °F :

m— |

Anzeige
»Segmenttest”

3.2 Bedienelemente

Thermometer

ohne Funktion

Taste Ein / Aus, Hintergrundbeleuchtung

kurz driicken: Gerét einschalten
Hintergrundbeleuchtung
An-/ Ausschalten

lang drliicken: Gerat ausschalten

Im Menu:

lang driicken:  Anderungen verwerfen,

Gerat wird ausgeschaltet

Funktionstaste:

kurz dricken: Messwert einfrieren (Hold)

lang driicken:  Aufrufen des Menus

In Anzeige Hold-Wert:

kurz driicken:  Rickkehr zur Messwertanzeige

Im Menu:

kurz dricken: NA&chsten Parameter aufrufen

lang driicken: Menu beenden, Anderungen speichern

O GREISINGER

E

,Uberkopf-Anzeige*

Tasten Auf / Ab:

kurz dricken: Anzeige des Min-/Max-  Wertes

lang dricken: Zuriicksetzen des Min-/Max-Wertes (auf
aktuellen MW.)

Im Menu:

Wert des ausgewahlten Parameters andern

Anzeige drehen (,,Uberkopf-Anzeige*)
Beide Tasten lang druicken bis die Anzeige gedreht wird
(Orientierung wird gespeichert)
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3.3 Anschlisse

— BNC-Anschluss:
Anschluss fur Temperaturfiihler

Bedienung der BNC-Steckverbindungen:

Ent-/ Verriegelung durch drehbaren Ring am
@ Kabelstecker.

ﬁ\ Bei Steckverbindungen ist die Wasserdichtigkeit nur im gesteckten Zustand in Verbindung
a_3) mit wasserdichten Kabelsteckern sichergestellt.

ACHTUNG

4 Inbetriebnahme

Gegebenenfalls ist vor der Inbetriebnahme sicher zu stellen, dass geeignete Batterien eingelegt sind (siehe
Kapitel 10 Batteriewechsel).

Gerat mit der Taste Ein / Aus einschalten.

Nach dem Segmenttest zeigt das Gerat kurz Informationen zu seiner Konfiguration in der Nebenanzeige an:

tof falls eine Nullpunkkorrektur des Temperaturfiihlers vorgenommen wurde (siehe Kapitel 8 Justieren
des Temperatureinganges).
ESL falls eine Steigungskorrektur des Temperaturfiihlers vorgenommen wurde (siehe Kapitel 8 Justieren

des Temperatureinganges).

PoFF  Automatische Abschaltung aktiv - nach der eingestellten Zeit wird das Gerat abgeschaltet, wenn
kein Tastendruck erfolgt ist. (siehe Kapitel 7 Konfiguration des Gerates).

Beim Einsatz von Wechselflihlern kann die Genauigkeit des gesamten Thermometers
durch Anpassen der Steigungs- und Offsetkorrektur optimiert werden. (siehe Kapitel 8
Justieren des Temperatureinganges)
Beachten: Wenn korrigiert wird, gilt die Korrektur nur fir den speziellen Fuhler.

Danach ist das Gerat bereit zur Messung.

5 Grundlagen zur Messung

5.1 Mdgliche Messfehler

5.1.1 Eintauchtiefe

Bei Messungen in Flissigkeiten sollte ausreichend tief (je nach Fuhlerdurchmesser mindestens 20
mm bei @ 3 mm und 10 mm bei @ 1,5 mm) eingetaucht und anschlielend geruhrt werden.

Bei Messungen von Gasen sollte das Fuhlerrohr moglichst weit in das zu messende Gas hineinragen
und das Gas sollte den Fuhler moglichst kraftig umspdlen.

5.1.2 Oberflacheneffekte und schlechter Warmetbergang

Zur Messung von Oberflachentemperaturen sind spezielle Oberflachenfiihler erforderlich.
Oberflachenbeschaffenheit, Warmeibergang und Umgebungstemperatur beeinflussen das
Messergebnis.

5.1.3 Abkuhlung (Verdunstung)

Bei Messungen der Lufttemperatur sollte der Fuhler trocken sein, ansonsten wird eine zu niedrige
Temperatur gemessen.

5.1.4 Ansprechzeit

Beim Messvorgang muss vor dem Ablesen des Messwertes eine ausreichende Zeit abgewartet
werden — siehe Kapitel 13 Technische Daten (Ansprechzeit top).
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6 Temperaturfihler

6.1 Fuhlergenauigkeit/Gerategenauigkeit

Das Gerat kann mit unterschiedlichen Temperaturfiihlern ausgerustet werden. Diese werden in Klassen
(nach EN 60751) eingeteilt:

Klasse Maximale Abweichung Gultigkeitsbereich
B + 0,3 °C bei 0 °C £ 0,5 % vom Messwert -50 ... 250 °C
A + 0,15 °C £ 0,2 % vom Messwert -30 ... 250 °C
AA (=1/3 DIN B) +0,1°C+0,17 % vom Messwert 0...150°C

Um eine hohe Austauschgenauigkeit ohne die Notwendigkeit einer zusatzlichen Korrektur zu erhalten (siehe
Kapitel 8 Justieren des Temperatureinganges) empfehlen wir den Einsatz von Temperatursensoren der
Klasse A oder AA.

/D\ Den heif3en Temperaturfihler oder das Kabel wahrend des Garvorgangs oder direkt
=} ) danach nicht mit blo3en Handen beruhren. Immer hitzebestandige Handschuhe tragen.
GEFAHR

6.1.1 Extradinner Einstechfiihler

“.e . - GF 2T Pt1000 — Praziser, wasserdichter extra dinner

l Einstechfuhler der Klasse B, fiir schnelle Messungen.
Ist fir den Einsatz in Gasen, FlUssigkeiten und
weichplastischen Materialien geeignet. Das
Edelstahlrohr des extra diinnen Einstechflhlers ist fur
den dauerhaften Kontakt mit Lebensmitteln
ausgelegt.

6.1.2 Robuster Einstechfuhler

GF 3T Pt1000 — Der Klasse B Einstechflhler ist fir
den Einsatz in Gasen, Flissigkeiten und
weichplastischen Materialien geeignet. Das
Edelstahlrohr des Einstechfuhlers ist fir den
dauerhaften Kontakt mit Lebensmitteln ausgelegt.
Das 1 Meter lange glasseidenisolierte Kabel ist mit
\\ einem Edelstahlmantelgeflecht umhiillt, bis 400 °C
" hitzebestandig und mit einem BNC- Stecker
ausgerustet. Ideal fir Langzeitmessungen im
Backofen oder Grill.
Mit einem feuchten Tuch kann dieser gereinigt
werden.

/U\ Wasser oder Feuchte im Kabel kann fehlerhafte Messwerte verursachen. Durch Trocknen
' o kann der Fehler behoben werden.

ACHTUNG
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7 Konfiguration des Gerates

@ Einige Parameter sind abhangig von der aktuellen Geratekonfiguration zugénglich

Menu Nachster Wert andern Anderungen Anderungen
aufrufen Parameter speichern verwerfen

AR ooR @

) kurz dricken:
>1s N Einzelschritt >1s >1s

- ' halten: v '
Schnelle Anderung

Die Funktionstaste lang dricken, dadurch wird das Menu aufgerufen und der erste Parameter angezeigt
(Nebenanzeige ,AL").

Mit der Funktionstaste kénnen Sie zum jeweils nachsten Parametern springen, die Sie dann mit den Tasten
Auf / Ab verandern kénnen. Nach dem letzten Parameter oder durch langes Driicken der Funktionstaste
werden die Anderungen gespeichert und das Menu beendet. Um durchgefihrte, noch nicht gespeicherte,
Anderungen zu verwerfen kann durch Ausschalten des Geréates das Speichern verhindert werden - nach
erneutem Einschalten startet das Gerat mit der vorherigen Konfiguration.

werden die Werkseinstellungen wiederhergestellt. Wird l&nger als 2 Minuten keine Taste

gedriickt, wird die Konfiguration beendet (Anzeige: ,L End”). Bis dahin gemachte
Anderungen werden nicht gespeichert!

@ Wird im Parameter i £ der Wert ,5E5“ ausgewahlt und mit der Funktionstaste bestatigt,

Parameter | Werte Bedeutung
> Q0
Alarm
AL ofF kein Alarm aktiv
an Alarmierung tber Texteinblendung, Hupe und Aufblitzen der
Hintergrundbeleuchtung
LEEP Alarmierung tber Texteinblendung und Hupe
L LE Alarmierung tber Texteinblendung und Aufblitzen der
Hintergrundbeleuchtung
ALlo W00 Min-Alarmgrenze
AL H, Bei Unterschreiten des Wertes wird Min-Alarm ausgeldst
(* bzw. -34.0 °F - bei G 1700 ab -280.0 °C bzw. -3¢8.0 °F
ALH ALlo... Max-Alarmgrenze
2500 (* Bei Uberschreiten des Wertes wird Max-Alarm ausgeldst

(* bzw. 4820 °F - bei G 1700 bis 450.0 °C bzw. 842.0 °F

Abschaltzeit (Auto-Power-Off-Funktion)

PoFF aFF keine automatische Abschaltung
5, 30, B0, Automatische Abschaltung nach ausgewahlter Zeit (in Minuten)
120, 240 wenn kein Tastendruck erfolgt
Hintergrundbeleuchtung

L EE aFF Hintergrundbeleuchtung deaktiviert
5, 30, BT, Automatische Abschaltung der Hintergrundbeleuchtung nach
120, 240 ausgewabhlter Zeit (in Sekunden) wenn kein Tastendruck erfolgt

an Keine Automatische Abschaltung der Hintergrundbeleuchtung
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Temperatureinheit
Uro kb of Temperaturanzeige in °C
oF Temperaturanzeige in °F
Werkseinstellungen widerherstellen
I E o aktuelle Konfiguration verwenden
HES Gerat auf Werkseinstellungen zuriicksetzen, Anzeige ,ir £ donE"

Beim Beenden des Menus werden die Einstellungen gespeichert (,5tar”) - falls notwendig wird das Geréat
automatisch neu gestartet.

8 Justieren des Temperatureinganges

Aufrufen des Menus:

Gerat , .l, .
=10 B o@ o KA

Die Taste ,Ab“ beim Einschalten des Gerats gedriickt halten, bis in der Nebenanzeige ,t.oF“ angezeigt wird.
Die Bedienung des Menus erfolgt wie unter Kapitel 7 Konfiguration des Gerates beschrieben.

Parameter | Werte Bedeutung

D 00

koF Nullpunktkorrektur/Offset der Temperaturmessung
000 (aFF) keine Nullpunktkorrektur der Temperaturmessung
-50o0...500 Nullpunktkorrektur der Temperaturmessung in °C

(bzw. -9,00 ... 9,00 °F)

ECL Steigungskorrektur der Temperaturmessung
0.00 (oFF) keine Steigungskorrektur der Temperaturmessung
-500 ... 500 Steigungskorrektur der Temperaturmessung in [%]

Mit Offset (k.oF) und Steigung (£.5L) kann der Temperatureingang justiert werden.

Voraussetzung: Es stehen zuverlassige Referenzen zur Verfiigung (z.B. Eiswasser, geregelte
Prazisionswasserbader 0.4.):

Wird eine Justierung vorgenommen (Abweichung von Werkseinstellung) wird dies beim Einschalten des
Gerates mit der Meldung ,t.oF“ bzw. ,£5L" signalisiert.

Standardeinstellung der Nullpunkt und Steigungswerte ist: ,oFF“ = 8.00, d.h. es wird keine Korrektur
vorgenommen

nur Offsetkorrektur:

Angezeigter Wert = gemessener Wert —,, koF*

Offset und Steigungskorrektur:
Anzeige °C = (gemessener Wert - £aF) « (1 + E5L/100)
Anzeige °F = (gemessener Wert °F - 32°F - koF) « (1 + £5L/100)

Beispiel: Vor der Messung werden die Korrekturen kof und £5L auf 0.00 (oFF) und die Anzeigeeinheit
Ure £ auf °C gesetzt. Als Referenzgerat im Wasserbad dient ein Fieberthermometer.
Anzeige in Eiswasser (Sollwert Offset = 0,0 °C): Anzeige =-0,2 °C

Anzeige in Wasserbad (Sollwert Steigung = 37,0 °C): Anzeige = 36,6 °C
Berechnung: toF Anzeige Offset - Sollwert Offset = -0,2 °C - 0,0 °C =-0,2 °C

ESL (Sollwert Steigung / (Anzeige Steigung - kaF) - 1) * 100
=(37,0°C /(36,6 °C - (-0,2)) - 1) * 100 = 0,54 (gerundet)
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9 Uberprifung der Genauigkeit / Justageservice

Das Gerat kann auch zur Justage und Uberpriifung an den Hersteller geschickt werden.
Werkskalibrierschein — DKD-Schein — amtliche Bescheinigungen:

Soll das Messgerat einen Werkskalibrierschein erhalten, ist dieses zum Hersteller einzuschicken. (Prifwerte
angeben, z.B. -20; 0°C; 70°C)

Wird der Werkskalibrierschein fir das Gerat und einen passenden Fuhler erstellt, ist damit eine extrem hohe
Gesamtgenauigkeit erreichbar.

Nur der Hersteller kann die Grundeinstellungen Uberprifen und wenn notwendig korrigieren.

Ein Kalibrierprotokoll liegt dem Gerat ab Werk bei, dieses dokumentiert die durch den Fertigungsprozess
erreichte Prazision.

10 Batteriewechsel

/i/U\\ Das Verwenden von beschadigten oder ungeeigneten Batterien kann zur Erwarmung
( o \> fuhren, wodurch die Batterien aufplatzen und im ungunstigsten Fall Explodieren kénnen!

GEFAHR

/—\ Lesen Sie vor dem Batteriewechsel die nachfolgende Anleitung, und befolgen Sie diese
/ U \ anschlielRend Schritt fir Schritt. Bei Nichtbeachtung kann es zu Beschadigungen des
e Gerates kommen, oder der Schutz gegen das Eindringen von Feuchtigkeit kann
ACHTUNG beeintrachtigt werden.

@ Unnoétiges Aufschrauben des Gerates gefahrdet u.a. die Wasserdichtigkeit des Gerétes,
und ist daher zu vermeiden.

@ Keine unterschiedlichen Typen oder Batterien mit unterschiedlichem Ladezustand
verwenden. Wir empfehlen die Verwendung von neuen, hochwertigen Alkaline-Batterien.

10.1 Benoétigtes Werkzeugq: 1x Schraubendreher Kreuzschlitz PH 1

1) Die zwei Kreuzschlitzschrauben (a) herausschrauben und den Deckel \
(b) abziehen.

2) Vorsichtig die beiden Batterien (c) (Typ: AA) wechseln. Auf Polaritat
achten - die korrekte Lage der Batterien ist auf der Leiterplatte im Geréat
skizziert. Die Batterien missen ohne Kraftaufwand eingeschoben
werden.

3) Kontrollieren: O-Ring (d) Dichtung unbeschadigt, sauber und in der
vorgesehenen Vertiefung? Ein trockener O-Ring kann mit einen
geeigneten Fett eingerieben werden um die Montage zu erleichtern und
Beschadigungen zu vermeiden.

4) Den Deckel (b) gerade aufsetzen - Gerat startet beim Aufsetzen des
Deckels.
Beachten: O-Ring (d) muss beim Aufschieben des Deckels (b) in der
Vertiefung bleiben.

5) Abschlieend die Schrauben fest anziehen (a).
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11 Fehler- und Systemmeldungen

Fehlermeldungen der Messung

| Bedeutung

Abhilfe

Keine Anzeige oder
wirre Zeichen,
Gerat reagiert nicht auf

Batterie ist leer

Neue Batterie einsetzen (siehe Kapitel 10
Batteriewechsel)

Tastendruck
Systemfehler Batterieabdeckung Offnen, kurz warten, wieder
schliel3en (siehe Kapitel 10 Batteriewechsel)
Gerat defekt Zur Reparatur einschicken
Erri Messbereich ist Prifen: liegt Messwert tber zul. Messbereich des
Uberschritten Gerats? -> Messwert ist zu hoch!
Fuhler defekt Zur Reparatur einschicken
Err? Messbereich ist Prifen: liegt Messwert unter zul. Messbereich des
unterschritten Gerats? -> Messwert ist zu tief!
Fuhler defekt Zur Reparatur einschicken
cyg Systemfehler Gerat aus und wieder einschalten -
Err falls der Fehler weiterhin auftritt das Gerat zur
Reparatur einschicken
hAE Batterie verbraucht Siehe Kapitel 10 Batteriewechsel

Anzeigewert nicht
berechenbar

» Kein geeigneter Fuhler
angeschlossen

Prifen: ist ein geeigneter Pt1000 Sensor
angeschlossen?

» Messwert weit
auf3erhalb des
Messbereichs

Prufen: liegt Messwert im zulassigen
Messbereich?

 FUhler defekt

Zur Reparatur einschicken

12 Ricksendung und Entsorgung

12.1 Ricksendung

Alle Geréte, die an den Hersteller zuriickgeliefert werden, missen frei von Messstoffresten und
anderen Gefahrstoffen sein. Messstoffreste am Gehéuse oder am Fuhler kénnen Personen
oder Umwelt gefahrden.

Verwenden Sie zur Ricksendung des Gerats, insbesondere wenn es sich um ein noch
funktionierendes Gerét handelt, eine geeignete Transportverpackung. Achten Sie darauf, dass
das Gerat mit ausreichend Dammmaterial in der Verpackung geschiitzt ist.

Legen Sie dem Geréat das ausgefillte Riicksendeformular der GHM-Homepage unter
http://www.ghm-messtechnik.de/downloads/ghm-formulare.html bei.

12. ntsorgung

Geben Sie leere Batterien an den daflr vorgesehenen Sammelstellen ab.
Das Gerat darf nicht tber die Restmulltonne entsorgt werden. Soll das Gerat entsorgt werden,
senden Sie dieses direkt an uns (ausreichend frankiert). Wir entsorgen das Gerét sachgerecht
und umweltschonend.
Privatanwender konnen das Gerat an den kommunalen Sammelstellen fur Elektro-Kleingeréte

GEFAHR
22 E
I

abgeben.
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13 Technische Daten

13.1 Gerat

Messbereich Temperatur

-200,0 ... +450,0 °C (-328,0 ... +842,0 °F) — zulassigen Einsatzbereich
des verwendeten Fihlers beachten!

Genauigkeit Temperatur

-20 ... +100 °C: £ 0,1 K + 1 Digit

sonst: £ 0,2 % v. MW. £ 2 Digit

zzgl. Fuhler-Abweichung, z.B. Klasse A. Siehe Kapitel 5 Grundlagen zur
Messung)

Messzyklus

ca. 2 Messungen pro Sekunde

Anschliisse Temperatur

BNC Anschluss fir Pt1000 Fuhler (EN 60751)

Display

3-zeiliges Segment-LCD, zusatzliche Symbole, beleuchtet (weil3,
Leuchtdauer einstellbar)

Zusatzliche Funktionen

Min/Max/Hold, Alarm (optisch und akustisch)

Abgleich Offset- und Steigungskorrektur

Gehause bruchfestes ABS-Geh&use
Schutzart Ohne gestecktem Fuhler Mit gestecktem Fuhler

Nicht wassergeschuitzt Wassergeschutzt IP67
Wasserstrahlgeschitzt IP65

Abmessungen |108 * 54 * 28 mm ohne BNC Stecker bzw. Knickschutz
L*B*H [mm] 130 g inkl. Batterie, ohne Sensor

Arbeitsbedingungen -20 bis 50 °C; 0 bis 95 % r.F.(kurzzeitig 100 % r.F.)

Lagertemperatur -20 bis 70 °C

Stromver- 2*AA-Batterie (im Lieferumfang)

sorgung Stromaufnahme/  |ca. 0,4 mA, mit Beleuchtung ca. 2 mA

Batterielaufzeit

Laufzeit > 5000 Stunden mit Alkaline Batterien (ohne
Hintergrundbeleuchtung)

Batterieanzeige

4 stufige Batteriezustandsanzeige,
Wechselhinweis bei verbrauchter Batterie: "bAE"

Auto-Power-Off-Funktion

falls aktiviert, schaltet sich das Geréat automatisch ab

Richtlinien und Normen

Die Geréate entsprechen folgenden Richtlinien des Rates zur Angleichung
der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten:

2014/30/EU EMV Richtlinie

2011/65/EU RoHS

Angewandte harmonisierte Normen:
EN 61326-1:2013 Stoéraussendung: Klasse B
Storfestigkeit nach Tabelle 2
Zusatzlicher Fehler: < 0,5 % FS
EN 50581:2012

Das Gerat ist fir die mobile Anwendung bzw. fir den stationaren Betrieb
im Rahmen der angegebenen Arbeitsbedingungen ohne weitere
Einschrankung ausgelegt.
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13.2 Fihler

GF 2T-E1,5-B-BNC

GF 3T-E3-B-BNC

Sensorelement

Pt1000 2-Leiter

Pt1000 2-Leiter

Messbereich

-70 ... +250 °C (Fuhlerspitze)

-70 ... +400 °C (Fuhlerspitze)

Fuhlerrohr

1.4404 (V4A)

1.4404 (V4A)

Anschluss

BNC-Stecker mit EPDM Tllle bis +75
°C

BNC-Stecker mit EPDM Tllle bis
+75 °C

Ansprechzeit Tgo

@ 1,5 mm: Wasser 0,4 m/s <1 s, Luft
2m/sca.12s

@ 3 mm: Wasser 0,4 m/s <10 s,
Luft2m/sca. 40 s

Schutzart Wassergeschutzt IP67 Nicht wassergeschuitzt
Wasserstrahlgeschitzt IP65
Genauigkeit Klasse B B
Maximale 10,3 °C bei 0 °C £0,5 % +0,3 °C bei 0 °C+0,5 %
Abweichung
Gliltigkeitsbereich | -50 ... +250 °C -50 ... +400 °C




