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Technische Anderungen vorbehalten

Bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen, lesen Sie die Bedienungs- und
Installationsanleitung sorgfaltig durch und beachten Sie die darin aufgefuhrten Hinweise. Sie tra-
gen selbst dazu bei, dass Ihr Gerat in einem einwandfreien und funktionstiichtigen Zustand ist.
Durch stetige Weiterentwicklung kénnen Abbildungen, Funktionsschritte und technische Daten
geringflgig abweichen.

@
l Bei Nichtbeachtung der hier aufgefiihrten Anweisungen verfallt der Garantieanspruch.

\version | Dawm | Muaton

0.00 28.02.2015 | Erstellung

1.00 28.09.2015 | Anpassungen

2.00 17.11.2016 | Anpassungen

3.00 24.07.2018 | Anpassungen

4.00 14.05.2019 | Textliche Anpassungen beiden Pkt1.1/1.2/5/6/7/8.1/9.1/11.2
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1 EinfUhrung

1.1 Willkommen

Die Beer Marie ist ein Nass-Bainmarie mit einem Culinario-Glasaufbau mit Lichtwarme-
kanal. Die Geréate sind als Drop-In oder als Einschubgeréate erhéltlich.

Mit dem Kauf Ihres neuen Geréates haben Sie sich fir ein Produkt entschieden, das hochste
technische Anspriche mit praxisgerechtem Bedienungskomfort verbindet. Wir empfehlen
Ihnen, diese Bedienungs- und Einbauanweisung aufmerksam zu lesen, damit Sie mit dem
Produkt schnell vertraut werden.

Bei sachgerechter Handhabung werden Sie lange Freude an dem Gerat haben. Fir anfal-
lende Wartungs- und Reparaturarbeiten sollten Sie diese Bedienungs- und Einbauan-
weisung sorgfaltig aufbewahren.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim taglichen Einsatz mit dem Beer Marie.

Diese Bedienungs- und Installationsanleitung beinhaltet grundlegende Informationen von
grosser Wichtigkeit, welche bei der Anwendung und dem Unterhalt bertcksichtigt werden
missen. Deshalb muss die Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme
durch den Monteur und das Bedienpersonal vollstandig gelesen werden. Sie muss immer
zum Nachschlagen in der Nahe des Gerates aufliegen.

Wichtig

Die Beer Grill AG ubernimmt keine Haftung und Garantieverpflichtung far
Beschadigung die durch Nichtbeachtung der Aufstell- bzw. Bedienungsan-
weisungen oder durch unsachgemasse Handhabung entstehen sollten.

>

1.2 Symbole und Kennzeichnungen

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

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

Vorsicht heisse Oberflache!

Bezeichnet eine moglicherweise gefahrliche Situation durch heisse Ober-
flachen. Das Nichtbeachten kann zu Verbrennungen und/oder Sachsché-
den fuhren.

Dieses Symbol steht fir eine mégliche oder unmittelbare Gefahr fir Leben
und Gesundheit einer Person und/oder geféhrliche Situationen.

Das Ignorieren dieser Hinweise kdnnte zu Schaden an lhrer/Mitmenschen
Gesundheit und/oder Besitz fuihren!

Dieses Symbol deutet auf Hinweise fir den Betrieb des Geréates oder be-
sonders hilfreiche Informationen hin.

- B> B>

Hilf Text, um alle Funktionen an lhrem Gerat optimal zu nutzen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Dieses Symbol deutet auf Hinweise fur Materialien/Betriebsstoffe hin, die
gesetzeskonform zu behandeln und/oder zu entsorgen sind.

Potentialausgleich

Diese Gerate konnen von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht
mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht
durch Kinder ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

2 Technische Daten

Mod. Beer Marie 2/1 | BeerMarie 3 |BeerMarie 4 | BeerMarie 5
Aussenmasse mm
L= Lange 760 1100 1440 1780
T=Tiefe 650 650 650 650
H = H6he Wanne 270 270 270 270
H1 = Hohe inkl. Aufbau 380 380 380 380
Wanne mm:
Lange 630 960 1280 1605
Tiefe 510 510 510 510
Hohe 210 210 210 210
Kapazitat 211 311 41/1 51/1
Durchmesser Wassereintritt 3/4" 3/4" 3/4" 3/4"
Durchmesser Wasseraustritt 1/2" 1/2" 1/2" 1/2"
Gesamtleistung KW 2.7 3.9 4.2 6.5
Speisespannung 380V 3F+N 380V 3F+N | 380V 3F+N | 380V 3F+N
Hoéchstgewicht Kg 50 60 70 78
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdrnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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3 Betriebsvorschriften und Allgemeine Hinweise

3.1. Betriebsvorschriften

Jede Veranderung am Gerat oder die Verwendung von Einzelteilen und funktionswichtigen
Ersatzteilen, die keine Beer Originalteile sind, sowie das Nichteinhalten von Hinweisen in
der Bedienungsanleitung fuhrt zum Erldschen der Garantie sowie zum Ausschluss von
Haftungsanspriichen.

3.2. Allgemeine Hinweise

« Das Gerat ist fur gewerbliche Zwecke vorgesehen und darf nur von Fachkraften bedient
werden.

« Der Benutzer des Gerates muss durch den Betreiber eingewiesen werden.
« Fir die Bedienung des Gerates wird geeignetes Werkzeug empfohlen.
« Die Wanne darf nicht ohne Wasser beheizt werden.

+ Inder Nahe des Gerates darf sich kein Personal aufhalten, das nicht mit der Arbeitsweise
des Gerétes vertraut ist.

« Im Falle von Betriebsstérungen oder einer schlechten Arbeitsweise ist das Gerat auszu-
schalten.

« Es dirfen ausschliesslich vom Hersteller gelieferte oder von diesem empfohlene Ersatz-
teile verwendet werden.

« Die Sicherheitsvorrichtungen dirfen auf keinen Fall abgeé&ndert werden.

« Gefahrensymbole, welche direkt am Gerét angebracht sind, missen jederzeit unbedingt
beachtet werden.

o Das Gerét ist regelmassig, mindestens einmal jahrlich durch eine autorisierte Fachper-
son zu Uberprifen.

« Wartungsarbeiten dirfen ausschliesslich von qualifizierten Fachkraften durchgefiihrt
werden.

3.3. Bestimmungsgemasse Anwendung

« Das Gerat ist zum Présentieren, Warmhalten, Bedampfen von Speisen im gewerblichen
Umfeld konzipiert. Fir andere Anwendungen als fur die Speisenprasentation (z.B. Che-
mikalien, Wachs oder Lebewesen) ist dieses Gerat nicht konzipiert und nicht zugelassen.

« Langzeit Prasentation von Lebensmittel Uber mehrere Stunden je nach Lebensmittel
Produkt.

« Das Geréat darf nur im stehenden, gesicherten Zustand in Betrieb genommen werden.

3.4. Nich bestimmungsgemasse Anwendung
« Das Gerét ist nicht zum Kochen und Regenerieren von Speisen geeignet.

« Die Geréate in Bewegung betreiben.

3.5. Gesetze, Normen und Richtlinien
« Richtlinie 93/43/EWG: Hygiene-Richtlinie

« Richtlinien 89/336 und 73/23/EWG: Niederspannungs-Richtlinie
« Richtlinie 2006/42 allgemeine Maschinenrichtlinien

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

4.1 Elektrische Energie
Bei Stérungen in der elektrischen Energieversorgung Gerat sofort abschalten!
A Arbeiten an elektrischen Anlagen oder Betriebsmitteln durfen 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 durch-
gefuhrt werden, missen spannungsfrei geschaltet werden. Die freigeschalteten Teile zuerst
auf Spannungsfreiheit priifen, dann erden und kurzschliessen. Benachbarte, unter Span-
nung stehende Teile isolieren!

4.2 Grundlegende Sicherheitshinweise
« Installations-, Unterhalts- und Inspektionsarbeiten am Gerét durfen nur durch autorisierte

f E Fachleute durchgefiihrt werden.
« Dies gilt im Besonderen flr Arbeiten an Heizungen, Fuhler, Lichtkanal, Elektroinstalla-
tion, Wasseranschliissen und Mechanik.

« Bei der Verwendung des Schneidbretts, muss darauf geachtet werden, dass die beiden
Halterungen (Haken), welche die Einfassung des Schneidbretts tragen, richtig am
Rahmen des Gerats verankert werden, sodass die Schneidbrettvorrichtung korrekt ein-
gehéangt werden kann.

ACHTUNG: Bei Nichtbeachten besteht Verletzungsgefahr!
« Jede Anderung muss durch den Hersteller autorisiert werden.
o Das Gerat vorher spannungsfrei machen.

« Installationen und Revisionen dirfen nur an feststehenden Geraten vorgenommen
werden.

« Der Hersteller lehnt jede Verantwortung flir Schaden an Gegenstanden oder Verletzun-
gen an Personen ab, die auf ein Nichtbeachten der in dem vorliegenden Handbuch ent-
haltenen Anweisungen und Vorkehrungsmassnahmen zuriickzufiihren sind.

@
l Im Zweifelsfalle wenden Sie sich bitte an den HANDLER.

Teilen wahrend der Installation u/o der Durchfiihrung von Wartungs-

Achtung
A Der Zugang zum Hauptschaltkasten und zu allen anderen elektrischen
arbeiten ist nur qualifizierten Fachkraften erlaubt.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdrnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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4.3 Warmbetrieb feucht
« Die Heizung produziert 100 °C heissen Dampf.

« Bei der Reinigung kann das Bad sehr heiss sein (Wartezeit einberechnen).

4.4 Verhalten bei Lampen- oder Glasbruch

Die Infrarot Strahler und das LED sind mit einem Splitterschutz versehen. Bei Bruch von
Lampen (IR Strahler und LED), Hauchschutz-, Tablar-, Seiten- und Frontglaser sind unver-
zuglich folgende Vorkehrungen zu treffen:

« Gerat umgehend ausschalten und Buffet schliessen.

o Bei Selbstbedienung verhindern, dass Géaste mit Glassplitter verunreinigte Speisen
schopfen.

« Schon geflllte Teller von Gasten, die sich beim Glasbruch in unmittelbarer Nahe be-
funden haben, einsammeln und ersetzten.

« Samtliche sich im Buffet und in unmittelbarer Umgebung befindlichen Behélter samt
Speisen entfernen und Speisereste in Kehrichteimer (nicht Speiseabfélle) entsorgen.

« Ganze Umgehung (Ablagen, Boden) sowie Geréat grindlich von Glassplittern reinigen.
« Defekte Leuchtmittel und Glaser ersetzten.
« Gerat mit neuen Behaltern und Speisen bestlicken.

« Gerat einschalten und Buffet fir Gaste freigeben.

4.5 Glaser/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:

« Glaser richtig eingesetzt sind d.h. in den unteren Glashaltern in der vorgesehenen Aus-
sparung (nicht auf Trenn- oder Abschlusssteg) aufliegen. Oben beidseitig im vorge-
sehenen Ausschnitt anliegen.

« Glaser keine Beschadigung aufweisen (Beschadigte Kanten und Ecken = Schnittge-
fahr und ungentigende Halterung) Sicherheitsglaser konnen bei Kantenbeschadigung
wegen innerer Spannung auch ohne Berlihrung zerplatzen.

« 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 das Glas kann bei starkem Dagegenstossen herausfallen.

zu ersetzen. Notigenfalls muss bis zum Eintreffen der Ersatzteile ohne die

if Beschadigte Glaser und Glashalter sind unverziglich von einer Fachperson
gefahrdeten Scheiben gearbeitet werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdrnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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Seite 8



http://www.beergrill.com/

I [ Fooc perfectly presented | 3= =

4.6 Austausch der Glaser

Seitenglaser missen immer zur Stiitze 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 Dagegenstossen herausfallen.

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

Seitenglaser entfernen, Aufbau 5E

« Halten Sie das Glas mit zwei Handen fest, filhren Sie die eine Hand innen, die andere
Hand aussen am Seitenbuigel durch.

« Heben Sie das Glas vorsichtig vertikal aus der Glashalterung.
« Kippen Sie das Glas zuerst nach innen (unterer Teil).

o Den oberen Teil des Glases kdnnen Sie danach mit der anderen Hand vorsichtig nach
aussen kippen. Das Glas kann nun entfernt werden.

Seitenglaser entfernen, Aufbau 1E

« Mit der einen Hand stitzen Sie das Glas vorne, mit der anderen Hand heben Sie das
Glas hinten aus der Glashalterung.

« Danach kénnen Sie das Glas vorsichtig, gerade aus der Halterung nach vorne ziehen.
Wichtig ist, dass das Glas nicht seitlich oder schrég aus der Halterung gezogen wird, da
die Glashalter sonst beschadigt werden kénnen.

« Zum Einsetzen der Glaser verfahren Sie gleich, einfach in umgekehrter Richtung.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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4.7 Quetschgefahren beim Umstellen Selbstbedienung/Bedienung

Das Frontglas beim Anheben und herablassen immer mit beiden Handen bedienen. Die
ganze Bewegung langsam und kontrolliert durchfiihren. Darauf achten das nichts zwischen
Glasrander und Aufbauten ist.

o Frontglas immer mit zwei Handen anheben und in Position schieben.

o Frontglas min. bis zum ersten Einrastpunkt reinschieben (Spuckschutz,
Sicherung).

e Quetschgefahr, Glasbruchgefahr, aus diesem Grund langsam und vorsichtig
verstellen.

Die Beer Grill ibernimmt keine Haftung fir Glasschaden, die durch das falsche
Einsetzen oder Entfernen von Glasern entsteht.

i

5 Garantie und Haftung

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. Anspruch auf Garantie ist unmdglich, wenn diese auf einen oder
mehrere der folgenden Grinde zuriickzuflihren sind:

« Unsachgemasse Verwendung des Gerétes.
« Unvorschriftsméssige Montage, Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung des Gerates.

« Betrieb des Geréates mit defekten Sicherheitsbauteilen oder Sicherheitsbauteilen, die
nicht ordnungsgemass installiert wurden und nicht arbeitsfahig sind.

« Nicht einhalten der Hinweise der Bedienungsanleitung beziiglich des richtigen Transpor-
tes, Installation, Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Montage des Gerétes.

« Nicht autorisierte mechanische oder technische Anderungen am Gerét.
« Unzureichende Wartung der Nutz- und Verschleissteile.

« Nicht autorisierte Reparaturen.

« Naturgewalt oder héhere Gewalt.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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6 Transport der Beer Marie Gerate

Beim Transport der Geréate ist besondere Vorsicht geboten, um Schaden durch Gewaltein-
wirkungen, unvorsichtiges Be- und Entladen sowie Stosse zu vermeiden.

Prifen Sie die Lieferung bei Erhalt unverziglich auf Vollstandigkeit und Transportschaden.
Bei &usserlich erkennbarem Transportschaden nehmen Sie die Lieferung nicht oder nur
unter Vorbehalt entgegen. Der Schadensumfang ist auf den Transportunterlagen/Liefer-
schein des Transporteurs zu vermerken und die Reklamation einzuleiten.

@ Reklamieren Sie verdeckte Mangel sofort nach Erkennen, da Schadensersatz-
l anspriiche nur innerhalb der bestehenden Reklamationsfrist geltend gemacht
werden kdnnen.

Beim Transport beachten Sie bitte folgende Punkte:
« Beim Transport ist die Palette gegen Verrutschen und Umkippen zu sichern.

« Das verpackte Gerat immer aufrecht transportieren, nicht kippen.
« Gerat immer unten anheben oder verschieben, nie seitlich oder oben.

« Gewichtangaben auf Verpackung beachten.

7 Verpackung der Beer Marie Gerate

Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme das &ussere und innere Verpackungsmaterial voll-
standig vom Gerat.

Bitte beachten Sie folgende Punkte:

o Lieferumfang und Ausfiihrung der Elemente entnehmen Sie den jeweils beiliegenden
Lieferpapieren.

« Die Beer Maries werden auf Einwegpaletten mit Karton-Ummantelung geliefert.
o Gerat muss vor Nasse und Frost geschitzt sein.

« Gewichtangaben auf Verpackung beachten.

« Die auf dem Karton angebrachten Bildzeichen beachten

Falls Sie die Verpackung entsorgen mdchten, beachten Sie die in Ihrem Land
geltenden Vorschriften. Fiihren Sie wieder verwertbare Verpackungsmaterialien
P dem Recycling zu.

l Bitte prufen Sie, ob das Gerat und das Zubehor vollstandig sind. Falls irgend-
welche Teile fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem Kundenservice Kontakt

auf.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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8 Aufstellen der Beer Marie Gerate

8.1 Aufstellen und Verschieben
Bitte beachten Sie die folgenden Punkte:

o Stabiler Unterbau
Die Geréate sind nicht selbsttragend, d.h. bei Tisch- und Einbaugeréten muss fur Trans-
port und zum Aufstellen ein tragender Unterbau vorgesehen werden, der im Minimum
die gleichen Grundmasse wie das Gerét hat.

« Abheben
Das Abheben des Gerétes (Gewicht) von der Palette ist zwingend mit geeigneten Hilfs-
mitteln durchzuftihren. Geréat immer unten anheben oder verschieben, nie seitlich oder
oben.

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

« Bewegen
Nach jedem Verschieben des Gerates muss eine visuelle Kontrolle tber eventuelle
Beschadigung des Elektrokabels erfolgen. Bei einer Beschadigung darf das Geréat nicht
an das Stromnetz angeschlossen werden.

« Ausnivellieren
Alle Gerate missen gut ausnivelliert werden, damit das Wasser in den Wannen den
Boden gleichmassig bedeckt.

« Rollen blockieren
Bei fahrbaren Geraten missen mindestens zwei Rollen mit einer Feststellbremse
versehen sein. Diese sind vor Inbetriebnahme zu blockieren.

« Umgebungstemperatur
Die Gerate sind mit einer elektronischen Steuerung mit Mikroprozessor bestlckt und
zwangsbeliftet. Es ist deshalb darauf zu achten, dass in der unmittelbaren Umgebung
keine Gerate mit grosser Warme-, Fett- und Dampfabgabe (Bratplatten, Bainmarie, etc.)
betrieben werden.

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

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

« Wasseranschluss
Stellen sie sicher, dass ein allfalliger Wasserablauffestanschluss richtig angeschlossen

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

Seite 12



http://www.beergrill.com/

I [ Fooc perfectly presented | 3= =

8.2 Standort und Lagerung

In den Geraten sind Steuerungen mit elektronischen Bauteilen verbaut. Diese Teile durfen
nicht in kalten und feuchten Raumen gelagert werden. Ebenso darf sich kein Kondensat
wahrend der Lagerung bilden.

Wenn die Gerate langer ausser Betrieb waren und zudem an einem kihlen oder feuchten
Ort gelagert wurden, muss vor der Inbetriebnahme ein Check gemacht werden.

Der Kontakt mit Salzwasser ist untersagt. Ferner gilt es darauf zu achten, dass die Gerate
in Schwimmbadern nicht mit sdure- oder chlorhaltigen Substanzen in Bertihrung kommen,
welche den Korrosionsschutz des Metalls angreifen kann.
Dazu kommen: - keinen aggressiven Medien aussetzen

- vor Sonneneinstrahlung schutzen

- mechanische Erschiitterungen vermeiden

Sie verursachen eine Korrosion des Materials. Die Gerate sowie das Zubehor

f Edelstahl ist unbestandig gegenlber saure- und chlorhaltigen Substanzen.
darfen nie mit diesen Substanzen in Beriihrung kommen.

8.3 Umgebung/Aufstellort
« Wahlen Sie fur die Aufstellung einen Raum, der gut belliftet und staubarm ist.

« Der Boden des Aufstellorts muss eben sein.

« Orte mit starker Zugluft oder Sonneneinstrahlung beeintréchtigt die Warme und Dampf-
leistung.

« Fremdeinwirkungen durch andere Gerate sind zu vermeiden.
« Ortliche Vorschriften der Wasserwerke bzw. Versorgungsbetriebe beachten.

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

« Aufstellungsort muss witterungsgeschutzt sein.

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

@ Eine korrekte Installation und Inbetriebnahme des Gerétes ist die Voraus-
l setzung fur eine stérungsfreie Funktion. Die Installation muss mit den
ortlichen Elektro-, Sicherheits- und Hygienevorschriften tibereinstimmen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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8.4 Vorbereitung am Aufstellort
« Stellen Sie sicher, dass Mdbelverkleidung und Theken entsprechend der technischen
Angaben vorbereitet sind.

« Vergleichen Sie die auf dem Typenschild angegebene Betriebsspannung mit den
ortlichen Spannungsversorgungen, bevor Sie das Gerat anschliessen.

« Bauseitiger Fehlerstromschutzschalter min. 30mA ist vorhanden.

« Stellen Sie sicher, dass alle Zuleitungen, gemass den spez. Datenblatter, vorhanden
sind (Strom, Wasser, Abwasser).

8.5 Wasseranschluss (extern)

Bauseitig muss ein flexibler Wasserschlauch von mindestens 1 m Lange fir den Speise-
wasseranschluss zur Verfiigung gestellt werden. Dieser verfugt tiber ein Anschlussgewinde
Aussengewinde R3/4" fir den Anschluss. Ebenso muss bauseitig ein Absperrventil montiert
sein. Der flexible Wasserschlauch wird durch den daflr vorgesehenen Ausschnitt im Boden
in das Gerat gefuhrt.

e Nur Speisewasser ohne Chemiezusatze benutzen.

o Wasserzulauftemperatur darf max. 60 °C betragen.
A « Wasseranschlussdruck: max. 4 bar.

e Nur enthartetes Wasser benutzen.

e Schlauche sollten Temperaturbestandig bis 95 °C sein.

8.6 Wasserablauf (extern)

Bauseitig muss ein flexibler Wasserschlauch von mindestens 1 m Lange fir den Rest-
wasseranschluss zur Verfligung gestellt werden. Dieser verfligt Uber ein Innengewind R1/2"
fur den Anschluss.

Der flexible Wasserschlauch wird an den daftir vorgesehenen Anschluss am Gerat montiert.

® Hinweis
l Zu festes Anziehen zerstort die Verschraubung.

Wasserablauf sollte nicht geknickt sein. Alle Wasserzulaufe und Ablaufe missen frei flies-
sen kénnen. Schlammwasserabfluss muss in offenen Trichter mit 20 mm Sicherheits-
abstand geleitet werden.
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9 Anschluss der Beer Marie Geréate

9.1 Elektroanschluss
Anschluss sowie Inbetriebnahme durfen nur durch Sachkundige erfolgen. Beim Anschluss
des Gerates ist wie folgt vorzugehen:

« Uberprifen, ob die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung, Leistung und
Frequenz mit den Angaben auf dem Leistungsschild des Gerates Ubereinstimmen.

« Anschluss nach IEC bzw. CEI 335-1 und ortlichen Vorschriften, d.h.: Montage des Netz-
steckers fur entsprechende Nennstromstérke an das dlbestandige und bis 90 °C hitze-
bestéandige Anschlusskabel, Anschluss Uber Steckdose. Bei Festanschluss ist ein
Hauptschalter fir allpolige Trennung mit einem Kontaktabstand von mind. 3 mm vor-
zusehen.

o Das Gerat ist an ein Potential-Ausgleichssystem anzuschliessen (gemass VDE 0700,
Teil 36/IEC 335-2-36).

« Kleber "Achtung Elektrokabel im Rohr" (auf Seitenbugel) entfernen.

« Die Steckdose muss nach Aufstellen oder Einbau der Geréte zuganglich sein. Ersatz
der Anschlussleitung darf nur durch Hersteller, Kundendienst oder autorisierte Fach-
person vorgenommen werden.

10 Inbetriebnahme/Bedienungsanleitung

10.1 Allgemeine Hinweise
Dieses Gerat darf nur zu dem Zweck verwendet werden, fir den es bestimmt ist das heisst,
zum Warmhalten der Speisen in GN-Behdltern im Wasserbad. Jeder anderweitige
Gebrauch ist unzulassig.

Die Wanne ist so ausgelegt, dass in dieser jeweils 3, 4, 5 GN-Behalter 1/1 eingesetzt werden
kénnen.

Vor dem ersten Gebrauch des Gerétes ist dieses intern mit lauwarmem Wasser und
neutraler Seife zu reinigen. Die Anwendung von scheuermittelhaltigen Reinigungsmitteln ist
zu vermeiden. Mit ausreichend Wasser nachspulen und sorgfaltig trockenreiben.

10.2 Anforderungen an das Bedienpersonal
Das Gerat darf nur von eingewiesenen Personen bedient werden, welche die gangigen
Hygiene- und Berufsgenossenschaftsrichtlinien im Gastrobereich einhalten. Der Betreiber
ist fir die ordnungsmasse Einweisung und Ausristung des Personals verantwortlich.

Grundsatzlich gibt es zwei unterschiedliche Benutzerklassen:

Bedienpersonal Tagliches Arbeiten am Geraét.

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

Servicetechniker Fehlermeldungen, Stérungen oder Beschadigungen, welche vom Wartungsperso-
nal nicht behoben werden kénnen, Anderungen der Konfiguration oder Arbeiten an
spannungsfuhrenden Teilen, durfen nur vom Fachpersonal ausgefiihrt werden.
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10.3 Ubersicht Prasentationsgeréat Beer Marie

Abbildung 1: Sicht von Bedienerseite 3/1

Abbildung 2: Sicht von Géasteseite 3/1
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10.4 Betriebsarten

Betriebsarten

Prasentations-

Warmbetrieb

Warmbetrieb

betrieb (trocken) (feucht)
In Betrieb Prasentationslampe Prasentationslampe Prasentationslampe
LED IR Wasserbad

Einsatzbereich

Ausleuchten der Pro-
dukte, welche kein
Warmhalten bendétigen.
Bsp. Obst

Produkte warmhalten
Bsp. Gebéck, Quiche, etc.

Produkte warmhalten und be-
feuchten Bsp. Pasta

Achtung
A Das Gerét darf nur von qualifiziertem und geschultem Personal in Betrieb

genommen werden. Gerat muss Spannungsfrei sein bei Montage, Repara-
turen und Offnen des Gerates.

10.5 Bedienung des Lichtwarmekanals

10.5.1 Steuerung

Hauptschalter
Lichtwarmekanal
On/Off nur LED/IR

Abbildung 5 On/Off Schalter Lichtwarmekanal

Beer Grill AG
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Fax +41 (0)56 618 7849
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Koérnerstrasse 14 a
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LED-Farben:
Drehschalter fur | = kalt
Infrarotheizung Il = warm
0 — 5 Pro GN-Feld Pro GN-Feld

Abbildung 6: Einstellung IR und Umschalter LED

Infrarotheizung:
Drehknopf bei gewtinschtem GN-Feld auf bendtigte Stufe einstellen.

0 =aus
1 = min. Leistung
5 = max. Leistung

10.6 Bedienung des Wasserbades

B Thermostat | | Digitalsteuerung

Steuerung o
Wasserbad/Heizung C Handbetatigung
Ventil fur Wassereinlauf

Abbildung 7: Bedienpanel Wasserbad
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10.7 Komponente Wasserbad

Wasser Einspritzdise

Wasserstand-

sensor Ablaufrohr (steckbar)

P -‘g

Untere Fullstandkerbe

10.8 Gerat wie folgt in Betrieb nehmen

Wasserzufuhr 6ffnen oder Wassertank fullen.
Gerat mittels Wahlschalter einschalten.

10.9 Funktionstest

Geréat in Betrieb setzen und Uber einige Minuten mdglichst mit Maximaler Leistung
betreiben.

Sicherheitseinrichtungen prifen.

Schlauchverbindungen auf eventuelle Leckagen prufen.
Wasserablauf und Zulauf auf korrekte Installation prifen

(angezogen, keine Knickungen).

Wasseranschluss/Tankinhalt prifen (Wasser vorhanden).

Alle elektrisch betriebenen Funktionen mussen sich ausfuhren lassen.

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

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdérnerstrasse 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

Seite 20



http://www.beergrill.com/

I [ Fooc perfectly presented | 3= =

10.10Inbetriebnahme Beer Marie

Achtung

o DIE WANNE NICHT OHNE WASSER AUFHEIZEN!
Eine Uberhitzung fiihrt zu Schaden an der Wanne und an den Heiz-
wiederstanden.

Den Schutzschalter vor dem Gerét einschalten.
Uberprufen, ob der Uberlauf korrekt in den Ablauf eingesetzt wurde.

Die Wassereinfilltaste C auf der Bedienblende betatigen (Abb. 5), die Wanne mindes-
tens bis zur hochsten Fillstandskerbe des Uberlaufrohrs fiillen (etwa 2 oder 3 cm vom
Boden).

Der Knopf 4 fir mindestens 5 Sekunden dricken (siehe Warmereglerabb.), um den
Hauptschalter der Heizwiderstande Wanne B (Wanne) einzuschalten, siehe Abb. 5.

Den digitalen Warmeregler B auf die gewunschte Temperatur einstellen (Wéarmeregler
auf 85 °C eingestellt).

Der digitale Warmeregler B zeigt die Temperatur in der Wanne an.

« Inregelmassigen Zeitabstanden DEN WASSERSTAND UBERPRUFEN.
Dieser darf sich nicht unterhalb der untersten Fillstandskerbe des Uber-
laufrohrs befinden.

10.11Digitaler Warmeregler

Zeichenerklarung

1 — Display

2 — Taste "Wert erhdhen"

3 — Taste "Wert senken"

4 — Gedruckt fur wenigstens 5 Sekunden lasst die Funktion Stand-by an.
Taste "Verlassen"

5 — Taste "Sollwertzugriff", 6ffnet die Menus, bestétigt Befehle, zeigt Alarme

6 — Rote, eingeschaltete LED "Heizwiderstand an"

8 — Rote, eingeschaltete LED aktiviert Alarm, blinkt bei unterdriicktem Alarm

Bei normalem Betrieb zeigt das Instrument die Temperatur, die durch den Fihler, der mit
der Wanne in Beruhrung ist oder sich im Schrankinnern befindet, gemessen wird.

Fur die Sichtanzeige des aktuellen Sollwerts: (gewahlte Temperatur), die Taste Set driicken
und loslassen, es erscheint die Schrift "Set", erneut die Taste Set driicken.

Fur die Anderung des Betriebssollwertes die Taste Set driicken und loslassen, es erscheint
die Schrift "Set", erneut die Taste Set driicken, es erscheint der eingestellte Wert, um ihn
zu andern, innerhalb 15 Sekunden die Tasten A (2) oder ¥ (3) zum Erhéhen oder Senken
des Wertes betatigen; um nach der Anderung den Wert zu speichern, wieder die Taste Set
drucken.

® Der Sollwert kann innerhalb der festgelegten Hochst- und Mindesttemperatur
l eingestellt werden.
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Verbrennungsgefahr

Die Warmequellen (Infrarotlampen oben sowie die Strahlungsheizkdrper
unten) erreichen ihre Betriebstemperatur sehr schnell. Préasentierplatte
und Geschirr, sowie Lampenhauben und Verschalungsbleche im Oberteil
werden heiss.

10.12Anzeige und Alarme

"E1" auf der Sichtanzeige bedeutet Thermostatfihler defekt und verweist auf eine der
folgenden Stérungen: Wannenfihler stimmt nicht, Wannenfiihler defekt, defekte

Anschlisse. Die Intaktheit des Fuhlers und die korrekte Verbindung Instrument-Fuhler
prufen.

"AH1": Hohe Temperatur-Alarm auf der Sichtanzeige bedeutet, dass der gemessene Tem-
peraturwert héher als der eingestellte Hochstsollwert ist. Dieser Alarm hat keinen Effekt auf
die Einstellung. Der Alarm hort auf, wenn die Temperatur unter den Hochstwert abnimmt.

"AL1": Niedrige Temperatur-Alarm auf der Sichtanzeige bedeutet, dass der gemessene
Temperaturwert niedriger als der eingestellte Mindestsollwert ist. Dieser Alarm hat keinen
Effekt auf die Einstellung. Der Alarm hort auf, wenn die Temperatur Uber den Mindestwert
steigt.

Die Anderung der vom Hersteller eingestellten KONFIGURATIONSPARAMETER des
Thermostats darf nur von qualifizierten Fachkraften unter Berticksichtigung der beiliegenden
Anweisungen vorgenommen werden.

10.13 Ausschaltung
Das Gerat Uber den digitalen Warmeregler B falls vorhanden ausschalten.

Den vor dem Gerat befindlichen Schalter ausschalten und die Ventile der Einlaufrohrleitung
(falls diese an eine fest installierte Anlage angeschlossen ist) schliessen.

DIE WANNE DARF NUR BEI ABGEKUHLTEM GERAT GELEERT WERDEN.

Wird das Gerat langere Zeit nicht in Betrieb genommen, ist folgendes zu beachten:
« Das Gerat vom Strom- und Wasserversorgungsnetz trennen.

« Die Wanne leeren und sorgfaltig reinigen.

e Alle Teile aus EDELSTAHL mit einem mit Vaselin6l getréankten Tuch kréftig einreiben,
wodurch ein Schutzfilm gebildet wird.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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11 Reinigung

Nachfolgend mdchten wir IThnen einige Ratschlage beztiglich Wartung, Pflege, Problembe-
handlung und Service geben.

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

Da das Gerat wahrend der Reinigung ausgeschaltet sein muss, ist es am sinnvollsten, das
Gerat am Ende des Arbeitstages zu reinigen. Das Gerat kann tUber Nacht bzw. ausserhalb
der Offnungszeit ausgeschaltet bleiben.

das Gerat vom Stromnetz trennen!

Achtung
A Bevor Sie das Gerat reinigen, ist die Stromzufuhr zu unterbrechen! Dazu

11.1 Generelle Empfehlungen
« Kratzende Reinigungsmittel, Stahlwolle oder kratzende Schwamme dirfen nicht ver-
wendet werden, da sie die Metalloberflachen oder Verschalungen beschadigen kénnen.
« Das Gerat muss taglich gereinigt werden.
« Tragen Sie saurebestdndige Handschuhe um Hautreizungen zu vermeiden.

« Nach der Reinigung mit Spezial-Reinigern mussen alle Teile mit klarem Wasser abge-
spult und anschliessend getrocknet werden, damit keine Rickstande bleiben.

« Gerat nicht unter fliessendem Wasser reinigen.

11.2 Reinigungsmittel
Verwenden Sie folgende Mittel:
« Lauwarems Seifenwasser
Verwenden Sie fir alle Flachen, die direkt mit der Ware in Berlhrung kommen.

« Glasreiniger
Entfernt Fett von Glasoberflachen.

« Edelstahlreiniger
Die Edelstahloberflaichen der Kihimdbel sollten mit handelsiiblichen Edelstahlpflege-
mitteln behandelt werden.

« Lampen/Lichtwarmekanal
Nur mit einem weichen, trockenen Tuch oder Lappen reinigen.

« Silikon
Lackierte Teile sind mit Silikonwachs zu reinigen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Absolut verboten

« Verwenden Sie keine scharf riechenden, atzenden, lésungsmittelhaltigen,
bleichenden oder chlorhaltigen Reinigungsmittel.

« Verwenden Sie niemals Hochdruck-, Wasserdruck- oder Dampfdruck-

reiniger.
@ : ; : : -
« Keine scheuermittelhaltige (Scotch, Scheuerpads) noch korrosive Reini-
l gungsmittel, auch keine Stahlwolle, metallische Birsten oder Schaber
verwenden.

« Verwenden Sie keine entflammbaren, chemischen Reiniger.

o Der Fussboden unter dem Gerat darf nicht mit korrosiven Reinigungsmitteln
gesaubert werden, da diese fir das Gerat schadliche Dampfe entwickeln
konnten.

o Glaserreinigung
Glaser kdénnen beim Reinigen aus deren Halterungen gehoben werden. Zur Verhinde-
rung befolgen Sie bitte die Instruktionen:

« Glaser durfen nicht mit vertikalen Wischbewegungen gereinigt werden.

« Reinigen Sie die Glaser nur mit horizontalen Wischbewegungen, sodass die
Glaser nicht aus den Halterungen fallen konnen.

« Dies gilt fur alle Glasaufbauten.

Wichtig: Beim Aufbau
1E muss das Glas beim
Reinigen zusatzlich mit
der einen Hand vorne
arretiert werden.

Achtung

Wenn alle Reinigungsarbeiten beendet sind, muss das Warmhaltegerat wieder

in den Originalzustand gebracht werden um eine einwandfreie Funktion zu
gewahrleisten!

Achtung
A Um einen einwandfreien Betreib der Wasserschale zu gewahrleisten, dirfen nur
nicht deformierte Wasserschalen mit einem planen Boden verwendet werden.

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

Seite 24



http://www.beergrill.com/

Y [ ooc perfecty presented ] 3= =

Wichtiger Hinweis

Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den

Schalen und kdnnen zu Schaden fihren. Das Wasser erreicht die ndétige

l Temperatur zur Dampfbildung nicht mehr. Im Heizungsteil entsteht ein Warme-
stau. Dieser kann zur Zerstérung des Ceranglases, der Kittfuge und spéater auch

des Heizelementes fihren!

12 Wartung

12.1 Wartungshinweise
Um eine einwandfreie Funktion des Geréates und so eine optimale Warenprésentation zu
garantieren, muss die gesamte Technik regelmassig geprift und gewartet werden.
Folgende Arbeiten sind durchzufiihren:
« Prifung der Thermostateinstellung.

« Prifung und Reinigung der Abflussleitung.
« Sicherheitsprufung der Anlage.
« Glaser regelmassig einer Sichtprifung unterziehen.

« Wasserwanne reinigen.

12.2 Normale Wartung

Die normale und vorbeugende Wartung besteht im Wesentlichen aus der woéchentlichen
Reinigung aller Edelstahlteile, die mit lauwarmem Wasser und Seife zu reinigen, gut nach-
zuspiilen und sorgfaltig trocken zu reiben sind. Zuvor ist das Gerét jedoch vom Stromnetz
zu trennen.

Haben sich Kalkablagerungen am Wannenboden gebildet, sind diese mit einer Essiglésung
oder geeigneten Produkten zu entfernen. Gut mit Wasser nachspilen und trockenreiben.

12.3 Ausergewdhnliche Wartung

Die aussergewothnliche Wartung wird bei Schaden oder Stérungen von Fachpersonal
durchgeflihrt, nach Mdglichkeit das Gerat zuvor vom Stromnetz abtrennen.

Es kdnnen sich sowohl Reparaturen als auch der Austausch von Komponenten als erfor-
derlich erweisen. Alle defekten Teile diirfen ausschliesslich gegen gleichwertige oder vom
Hersteller empfohlene Materialien und Komponenten ausgetauscht werden.

Werden vom Benutzer ohne schriftiche Genehmigung seitens des Herstellers Kompo-
nenten ausgetauscht oder Anderungen am Gerat vorgenommen oder nicht autorisierte
Ersatzteile verwendet, verfallt die Garantie sofort.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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12.4 Mogliche Betriebsstérungen
Heizt sich die WANNE nicht auf, ist die Zuleitung zu Uberprifen. Ferner ist zu Uberprifen,
ob der digitale Warmeregler auf den niedrigsten Temperaturwert eingestellt wurde.

Treten nach der Durchfihrung der oben genannten Kontrollen weiterhin Betriebsstérungen
auf, ist das Gerat auszuschalten und sofort der Hersteller zu informieren.

12.5 Austausch von Beleuchtungs- und Heizkorper
Beim Austausch ist auf folgendes zu achten:

« Infrarot Strahler
Nur IR Strahler mit 300 Watt Leistung und integriertem Splitterschutz einsetzen. Strahler
mit grosseren Leistungen werden heisser. Diese Hitze kann zur Zerstdrung der elektri-
schen Installationen oder der elektronischen Bauteile fiihren. Zudem wird die Verbren-

nungsgefahr erhoht.

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

« Korrektes Einsetzen neuer IR Strahler
Beim Einsetzen eines neuen IR Strahlers inklusive integriertem Splitterschutz muss

darauf geachtet werden, dass das Leuchtmittel genau gemass den folgenden Zeichnun-
gen eingesetzt wird:

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

Oben

Top side

En haut
Unterseitej

Bottom
En bas

Bei falschem Einsetzen kann die Lampe brechen.
Incorrect installation can break the lamp.
Une installation incorrecte peut casser la lampe.

Achtung
((( Verbrennungsgefahr!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Ehe der Kundendienst angefordert wird, bitte folgendes Uberprifen:

Arbeitet das Gerét gar nicht, prifen Sie bitte folgende Punkte:

Betriebsleuchte ist dunkel:

Stromversorgung unterbrochen

Sicherung/FI-Schutzschalter ausgefallen, Nebengeréate prufen .......

Sitzt Schutzkontaktstecker fest in Steckdose
Einschalter betatigt
Elektronik falsch eingestellt

Statusanzeigen und Fehlermeldungen am Display

Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle

Label ‘ Defekt ‘ Ursache ‘ Effekte ‘ Behebung des Problems
+ Sichtanzeige Label E1
. . « Festes Alarmsymbol « das Fiihlermodell (NTC) pridfen
E1 beF;IS:SIiJ t Aﬂ?éebzgi::e rteauBerhalb des « Abschaltung des Reglers bei Alarm « die Verdrahtung der Fiihler
(Zell e}g « Filhler defekt / kurzqeschlossen / offen Hochsttemperatur und Mindesttemperatur | kontrollieren
9 +Verdichterbetrieb nach den Parametern «den Fiihler austauschen
“Ont"und "OFt".
= 5 -+ Sichtanzeige Label E2 « das Fiihlermodell (NTC) priifen
2 hg;'g:gﬁlz t Aﬂ;?éeb:gig e « Festes Alarmsymbol « die Verdrahtung der Fiihler
(Ahtauung) Filhler defekt / k hi ol Der Abtauzyklus endet durch Timeout kontrollieren
. Sl urzgeschiossen /otlen | (parameter”dEt”) « den Fiihler austauschen
Alarm HOHE «Wertvon Pb1 gelesen > HAL nach Zeit . . « Das Sinken der von Fiihler 1
AH1 Temperatur gleich mit “tAQ" (siche "ALARM FUR Egg;ﬂ:runr? L:lﬁeéﬂgn'srpeﬁmner AL abgelesenen Temperatur unter HAL
Fihler 1 MAX/MIN TEMPERATUR") 9 9 abwarten.
Alarm NIEDRIGE | -Wertvon Pb1 gelesen < LAL nach Zeit | , . . . +Das Sinken der von Fiihler 1
ALl Temperatur gleich mit “tAO". (siche “ALARM FUR : E;ﬁ:';m'u"r? L:&T(II;:LE}Jge(I}ILdr:lEI - abgelesenen Temperatur tiber LAL
Fihler 1 MAX/MIN TEMPERATUR") 9 9 abwarten.
. . . + Aufzeichnung Label EA im Ordner AL + die externe Ursache, die zum Alarm
EA Extemner Alarm E?mvfﬂg} des digitalen Eingangs + Festes Alarmsymbol auf D.1. gefuhrt hat, iberprifen und
- « Sperre der Einstellung wenn EAL =y beseitigen
« Aktivierung des digitalen Eingangs + Aufzeichnung Label OPd im Ordner AL dieTiir schlieBa
OPd | AlarmOffeneTir | (H11=24) « Festes Alarmsymbol iy
(fiir eine [angere Zeit als td0) - Sperre des Reglers setiebe b
gy | 7btauungdurch dﬁpﬁeﬁ;ﬁ ;;u; er:gTeﬁg]ef:tlﬂrrz:t « Aufzeichnung Label dAt im Ordner AL «fir die automatische Riicksetzung
Timeout Abtauendes, gemessen vom Fiihler Pb2. | * Festes Alarmsymbol die ndchste Abtauung abwarten

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

Beer Gri

Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

| |

IIAG

Far Warenverluste/Qualitatsverluste ubernehmen wir keine Haftung, auch nicht
innerhalb der Garantie. Daher empfehlen wir, die Temperatur lhres Gerates perio-
disch zu Uberprufen.

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

Beer Grill GmbH

Koérnerstrasse 14 a
D — 79539 Ldrrach

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

www.beergrill.com
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13 Service und Reparatur

13.1 Unbefugtes Nachbauen oder Gebrauch von Ersatzteilen

Nachbauten oder Anderungen am Gerét (Lichtwarmekanal) sind nicht erlaubt. Kontaktieren
Sie den Hersteller, bevor Sie Anderungen am Gerat vornehmen. Um die Sicherheit zu
gewahrleisten, verwenden Sie nur Original-Ersatzteile und Zubehdrteile, welche durch den
Hersteller bewilligt sind. Bei Verwenden von nicht originalen Komponenten erlischt jegliche
Haftung fur Folgekosten.

Wasser Zulauf

Wasserstandsensor

Der Zugang zu dieser Sevicelucke ist von der Bedienerseite her. Dieser Zugang muss
gewabhrleistet sein.

Wasserauslaufrohr

Ventil fur Wassereinlauf

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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14 Explosionszeichnung und Ersatzteilliste

Position Bezeichnung Artikelnummer

1 Hauptschalter 3605218

2 Taster zu Magnetventil zu BM 3605200

3 Digitaler Steuereinhait, Thermostat Beer-Marie 3605201

4 Temperaturfihler NTC Beer Marie 3605202

5 Schiitz 2029087K

6 Apparatekleem 5-polig 10 mm?2 KL58/5S/1 515011

7 Magnetventil %“ zu Beer Marie 3605205

8 Panzerschlauch 0.8 — 1 m inkl. Verschraubung 3605206

Aussen 2“ -Innen 3/8"

9 Wassereinlaufventil 3/8" zu Beer Marie 3605207

10 Auslaufverschraubung %.° 3605212

11 O-Ring zur Uberlaufstutze 3605216

12 Uberlaufstutze 3605209

13 Zwischensteg mit Dampfaustrittlocher 3605100

14 Heizmatte Silikon 1000W mit Clicson 3605210

15 Ablass-Kugelhahn %%* 2005041

16 Fixierhalterung 3605215

17 Isolationsbuchse 3605214

18 Sensor-Senkschraube M5x30 A2 786474

19 Mutter 0.8d M12 A2 DIN934 786567

20 Wasserstandssensor Litze mit Ringkabelschuh -

21 Kontrollbox Wasserstandsensor 3605213

22 Dichtung zu Auslaufverschraubung 3605208
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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15 Lagerung/Verstauraum

o Gerat muss vor Nasse und Frost geschitzt sein.
« Max. Umgebungstemperatur bei Lagerung -20 °C bis +70 °C.
« Max. Luftfeuchtigkeit bei Lagerung 10 % bis 90 %.

« Wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist, sicherstellen dass das Gerat ausgeschaltet ist
(ziehen des Netzsteckers, einrollen und in Gerat unterbringen).

16 Entsorgung

Nach Ablauf seiner Lebensdauer ist das Gerat vor der Demontage der verschiedenen Kom-
ponenten vom Stromnetz zu trennen. Dabei ist darauf zu achten, dass aufgrund der Form
und des Gewichtes einer jeden Komponente entsprechende Massnahmen zur Verhitung
von Unféllen getroffen werden.

Die verschiedenen Teile (elektrische Komponenten, Gummischlauche, Kabelummantelun-
gen, usw.) sind materialgerecht zu trennen. Auf diese Weise wird eine umweltfreundliche
und den geltenden Gesetzesvorschriften entsprechende Entsorgung sichergestellit.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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17 Kundendienst

Bei Storungen oder Problemen wahrend der Installation und Inbetriebnahme des Gerétes
ist die Kundenabteilung zu benachrichtigen.

Wichtig

e Kontrollieren Sie zuvor die Netzleitung und Sicherung.

]_ Bei Kundendienstkontakten immer Serien-Nr. und Typ
(beides finden Sie auf dem Leistungsschild) angeben.

Schweiz: Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

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

Deutschland: SERVATOR ServicelLine GmbH
Lindenweg 36 — 42
D-97999 Igersheim

Service-Tel. +49 (0)7931-55555

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdrnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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18 Anhang
Zeichnung Nr. 11Ea032-00A Elektroschema GN 2/1
Zeichnung Nr. 11Ea030-00A Elektroschema GN 3/1 + GN 4/1
Zeichnung Nr. 11Ea035-00A Elektroschema GN 5/1
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kdérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
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Stecker: CEE 16 400v ,Typ 15, Typ 25
Anderungen Datum Name Bezeichnung: Beer Marle Blattzahl: (1
Datum Name 9ez:130.06.17| CCO Lichtkanal mit LED 230 V
Technische Daten / Technical specifications gepr.: Einbau GN 5/1 Blatt-Nr.: (01
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