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Culinario Arctis
Prasentation von Kaltspeisen

Bedienungs- und Wartungsanleitung
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Technische Anderungen vorbehalten

Bevor Sie die Kilhim6bel installieren und in Betrieb nehmen, lesen Sie die Bedienungs- und
Installationsanleitung sorgféltig durch und beachten Sie die darin angefiihrten Hinweise. Sie
tragen damit selbst dazu bei, immer ein funktionstichtiges Kihimobel zu besitzen.

® Bej Nichtbeachtung der angegebenen Hinweise kann der Garantieanspruch verfallen!
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1 Einleitung

1.1 Willkommen
Mit dem Kauf lhres neuen Kuhlgerates haben Sie sich fur ein Produkt entschieden, das
hochste technische Anspriiche mit praxisgerechtem Bedienungskomfort verbindet. Wir
empfehlen lhnen, diese Bedienungs- und Einbauanweisung aufmerksam zu lesen, damit
Sie mit dem Produkt schnell vertraut werden.
Bei sachgerechter Behandlung werden Sie lange Freude an dem Gerat haben. Fir
anfallende Wartungs- und Reparaturarbeiten sollten Sie diese Bedienungs- und
Einbauanweisung sorgfaltig aufbewahren.
Wir wiinschen lhnen erfolgreiche Umsétze und viel Freude beim Gebrauch!

1.2 Funktionalitat und Temperaturen Culinario Arctis
Culinario Arctis ist eine komplette Theke mit verglastem Aufbau zum Kalthalten und
Prasentieren von vorgekuhlten Speisen. Kalte und gekihlte Speisen werden tber eine
gewisse Zeit in einer Temperatur zwischen +4 und +12 °C kaltgehalten. Die
Umluftkiihlung dient ausschliesslich dazu, den Temperaturzustand der Produkte zu halten.
Der Gesetzgeber schreibt folgende Werte vor:
- Schweiz max. +5°C
- Deutschland max. +7°C
Wenn Speisen bei Zimmertemperatur in die Arctis gelegt werden, kdnnen Sie nicht
erwarten, dass Speisenkerntemperaturen von unter +10 °C erreicht werden. Daher bitte
nur kalte (unter 5°C) oder gekiihlte Speisen in die Theke geben !
Die Culinario Arctis eignet sich fiur das Kalthalten von Sandwiches, Salat, Kuchen,
Frihstlcksspeisen, Antipasti, etc.
Samtliche Speisen, die vorschriftsgemass kaltgehalten werden, missen unterhalb des
Kaltluftvorhanges zum Verkauf prasentiert sein. Dieser Luftschleier darf auf gar
keinen Fall durch Aufschichten der Speisen (z.B. Sandwich) unterbrochen werden.
Culinario Arctis kann auf zwei Arten betrieben werden:

a) mit Umluftkiihlung
b) mit Umluftkiihlung und zusétzlichem Eis in der Einlagewanne

Die Kalteleistung ist auf +2 °C eingestellt und sollte nicht verandert werden!
Culinario Arctis funktioniert am optimalsten, wenn der Oberbau auf mindestens 3 Seiten
geschlossen ist (Seitenglas, Tablarglas oben, Spiegel auf Bedienerseite oder Frontglas
auf Gastseite). Achten Sie also bitte auf geschlossenen Klappspiegel bei
Selbstbedienung.
Durch geoffnete Turen wird vor allem bei Sommertemperaturen die Kalthaltetemperatur
des Gerates beeintrachtigt.
Die Tauwasserschale muss wochentlich herausgenommen und gereinigt werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Die volle Funktionalitat ist an einige Rahmenbedingungen geknupft:

- an die Umgebungstemperatur: max. 25°C

- an die relative Luftfeuchtigkeit: max. 60%

- an den Standort des Gerates: keine Zugluft, oder Spotbeleuchtungen welche die
Kihleigenschaften vermindert oder stort

- an die Kuhlleistung einer Zentralkiihlung und an den vorschriftsmassigen Anschluss
an die vorgegebenen Einstellungsparameter

an die vorschriftsmassige Reinigung von Verdampfer, Wanne, Aggregat und Lufter
an die vorschriftsmassige Position der Fuhler

an die vorschriftsmassige Beflllung mit Speisen

Die Vorgaben sind in der Bedienungsanleitung ausfuhrlich dargestellt.

Ferner gilt der Grundsatz:
- die Produkte konnen im Culinario Arctis die Temperaturen halten, mit denen sie in die
Theke gelegt worden sind

Die Firma Beer garantiert als Lieferant fur die volle Funktionalitat der korrekt mit Speisen
geflllten Arctis Theke.

Unsere Messungen halten wir vereinzelt in Temperaturkurven fest. Dabei wird deutlich,
- dass alle drei Stunden die automatische Abtauung erfolgt

- dass alle drei Stunden eine Temperaturspitze verzeichnet ist

- dass diese Temperaturspitze eine Folge der automatischen Abtauung ist

Wenn die technischen Umgebungsbedingungen erfiillt sind, missen drei ganz wichtige
Punkte bei der taglichen Arbeit mit der Culinario Arctis Kalttheke beachtet werden:

a) die vorgegebenen Wartungsintervalle missen unbedingt eingehalten werden; der
Verdampfer kann dadurch nicht vereisen

b) die Speisen miussen auf mindestens +5°C vorgekihlt sein, bevor sie in die Theke
gelegt werden

c) der Umluftschleier darf durch zu hoch aufgeschichtete Produkte nicht unterbrochen
werden

d) bei Selbstbedienung ist das mitgelieferte niedrige Frontglas zu montieren

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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1.3 Allgemeine Sicherheitshinweise

Der Anschluss oder auch technische Veranderungen an Culinario Arctis
dirfen nur durch Fachleute vorgenommen werden!

A Dies gilt im Besonderen fir Arbeiten an Kihltechnik, Elektroinstallation,
Wasseranschlissen und Mechanik.
Jede Anderung muss durch den Hersteller autorisiert werden!

e Mit Warnhinweisen versehene Abdeckungen dirfen nur durch Fachleute
gedffnet werden!

o Die Mdbel Unter- und Ruickseite darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

e Schutzabdeckungen und Vorrichtungen dirfen nicht entfernt werden, da sonst
Verletzungsgefahr besteht!

e Die Steuerung darf nur von einem Fachmann geo6ffnet werden.

e Luftstromungen im Bereich des Kuhlgerdtes durch unsachgemass installierte
Ldftungen oder Zugluft missen vermieden werden, um eine einwandfreie Funktion
der Kuhimébel zu gewahrleisten.

e Die Umgebungstemperatur darf 25° Grad, die relative Umgebungsfeuchtigkeit darf
60% nicht dauerhaft Uberschreiten.

e Scharfe Gegenstande diirfen nicht lose im Culinario Arctis aufbewahrt werden, da
sonst Verletzungsgefahr besteht.

e Alle Glasaufbauten missen mit der notwendigen Sorgfalt behandelt werden, um
Verletzungen durch Glasbruch zu vermeiden.

¢ Bauteile und Betriebsmittel diirfen nur durch Originalteile ersetzt werden.

e Bei der Verwendung des Schneidbretts muss darauf geachtet werden, dass die
beiden Halterungen (Haken), welche die Einfassung des Schneidbretts tragen,
richtiyg am Rahmen des Gerats verankert werden, sodass die
Schneidbrettvorrichtung korrekt eingehédngt werden kann. ACHTUNG: Bei
Nichtbeachten besteht Verletzungsgefahr!

1.4 Garantie und Haftung

Grundsatzlich gelten die "Allgemeinen Geschaftsbedingungen” der Firma Beer Grill AG,
Allmendstrasse 7, CH-5612 Villmergen, in denen die Details zu den Gewahrleistungs-
anspriichen geregelt sind. Anspruch auf Garantie ist unmdéglich, wenn diese auf einen
oder mehrere der folgenden Grinde zurlickzufiihren sind:
¢ Unsachgemasse Verwendung des Geréates.
e Unvorschriftsmassige Montage, Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung des Gerétes.
e Betrieb des Gerates mit defekten Sicherheitsbauteilen oder Sicherheitsbauteilen, die
nicht ordnungsgemass installiert wurden und nicht arbeitsfahig sind.
e Nicht einhalten der Hinweise der Bedienungsanleitung beziglich des richtigen
Transportes, Installation, Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Montage des
Gerates.

e Nicht autorisierte mechanische oder technische Anderungen am Gerét.

e Unzureichende Wartung der Nutz- und Verschleissteile.

¢ Nicht autorisierte Reparaturen.

¢ Naturgewalt oder héhere Gewalt.
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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Symbole und Kennzeichen

des Gerétes hin.

am Geréat oder der Umgebung fihren !

Dieses Symbol deutet auf wichtige Hinweise fir den korrekten Gebrauch

Diesen Hinweisen keine Beachtung zu schenken kdnnte zu Stérungen

und / oder Besitz fihren!

Das Ignorieren dieser Hinweise kénnte zu Schaden an lhrer Gesundheit

Dieses Symbol steht flr eine mdogliche oder unmittelbare Gefahr fir
Leben und Gesundheit einer Person und / oder gefahrliche Situationen.

L
l hilfreiche Informationen hin.
Hilfe um alle Funktionen an Ihrem Gerat optimal zu nutzen.

Dieses Symbol deutet auf Hinweise fir den Betrieb oder besonders

Gefahren

Elektrische Energie
Bei Stérungen in der elektrischen Energieversorgung Gerat sofort abschalten!

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, durchgefiihrt 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!

Hebeverdampfer

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

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 Standortbestimmungen
Die Md6bel sollten so aufgestellt werden, dass Zugluft vermieden oder auf ein Minimum
reduziert wird. Mobel sollten nicht in der Nahe von Turen oder in Bereichen aufgestellt
werden, wo sie einer beachtlichen Luftbewegung ausgesetzt sind, wie z.B.
Austrittsoffnungen von Klima-, Luftungs- und Heizungsanlagen.
Bei der Auslegung der liftungstechnischen Anlagen sollte die Luftgeschwindigkeit Uber
den Mobeln bertcksichtigt werden. Besondere Beachtung sollte auf Austritts6ffnungen von
Warmluftheizungen gelegt werden.
Warmestrahlung und Beleuchtung
Um die unguinstigen Auswirkungen von Strahlungswarme auf ein Minimum zu reduzieren,
sollte sichergestellt werden, dass die Mobel weder Sonneneinstrahlung, Luftverteilern und
-kandlen, durch Sonneneinstrahlung erwarmten unisolierten Dachern oder Wanden noch
anderen Warmequellen ausgesetzt sind. In das Mdbel eintretende Warmestrahlung fuhrt
zu erhohten Betriebskosten und einer schlechten Leistung. Punktstrahler oder andere
konzentrierte Beleuchtungskorper sollten nicht in das Mébel gerichtet werden.

4  Aufstellen und Installieren
Zum Schutz wurde die Kiuhlwanne mit einer Plastikschutzfolie versehen. Ziehen Sie diese
von der Kihlwanne ab. Ihre Kiuihlwanne soll rationell arbeiten.
Meiden Sie dampferzeugende Geréte in der Nahe. Dies kann zu starker Vereisung
des Verdampfers und somit zu einer Leistungsminderung fihren.
Sichern Sie einen festen, waagrechten Sitz fur lhre Kiihlwanne!
Achten Sie besonders darauf,
dass dem Kondensator beim Einbau genltigend Zu- und Abluft erhalten bleibt.
das die Luftéffnungen der Kondensatorflache entsprechen.
dass der Kondensator frei zug&nglich ist und nie zugestellt oder zugehangen wird.
Achtung: Tauwasserentsorgung:
Da lhr Gerét im offenen Bereich arbeitet, kann die tagliche Tauwassermenge bis zu 10
Liter betragen. Das Tauwasser muss bauseits abgeleitet werden (Anschlussrohr HD 30).
Geruchsverschluss (Syfon) ist  erforderlich. Ist kein bauseitiger Abfluss mdglich,
verwenden Sie die Tauwasserschale welche manuell zu entleeren ist.

A Siehe dazu Montage- und Programmierungsanleitung ab 2015!

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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5 Verwendungszweck
Die Kuhlhaltewannen sind speziell fur den Einbau in Lebensmittel- und Ausgabetheken
entwickelt worden. Sie sind fur die Kihhaltung und Prasentation von
Lebensmittelerzeugnissen und Getranken bei Temperaturen von +4°C bis +12°C
geeignet.

Culinario Arctis ist nicht geeignet um Lebensmittel abzukihlen. Alle zur
Prasentation gebrachten Produkte missen mit der fur sie vorgeschriebenen
Temperatur eingebracht werden.

Wir empfehlen Culinario Arctis bei Nichtgebrauch ausserhalb der Betriebszeiten
abzuschalten. Bevor Sie das Gerat beschicken, warten Sie, bis die gewtnschte
Temperatur erreicht ist.

l | Fullen Sie nie zuviel und nie warme Ware ein! |

6 Bestimmungsgemasse Verwendung
Die Einbaukuhlhaltewannen entsprechen dem aktuellen Stand der Technik und sind
entsprechend den anerkannten sicherheitstechnischen Vorschriften gebaut und
betriebssicher. Dennoch konnen bei seiner Verwendung Gefahren fir Gesundheit
und/oder Leben des Benutzers oder Dritten bzw. Beeintrdchtigung des Gerates und
anderer Sachwerte entstehen, wenn es von unausgebildetem Personal unsachgemaéass
oder zu nicht bestimmungsgeméassem Gebrauch eingesetzt wird.

Das Gerat darf nur in technisch einwandfreiem Zustand sowie bestimmungsgemass,
sicherheits- und gefahrenbewusst unter Beachtung der Betriebsanleitung benutzt werden!
Eine andere oder darlber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemass.
Fur hieraus resultierende Schaden haftet der Hersteller/Lieferant nicht. Das Risiko tragt
alleine der Anwender. Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehéren auch das
Beachten der Einbau- und Betriebsanleitung sowie die Einhaltung der Inspektions- und
Wartungsbedingungen.

Nach Reinigung muss das Gerat auf lockere Verbindungen, Scherstellen und
Beschadigungen untersucht werden. Festgestellte Mangel sofort beheben.

Das Gerét nicht fiir betriebsfremde Zwecke nutzen! Anderungen am Gerét sind nur durch
den Hersteller zulassig!

Beim Nachfillen von Kéltemittel darf nur das auf dem Kennzeichnungsschild angegebene
Kéaltemittel verwendet werden. Das Nachfullen darf nur vom autorisierten Kundendienst
durchgefuhrt 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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7 Nicht bestimmungsgemasse Verwendung

Culinario Arctis ist nicht geeignet Lebensmittel herunterzukiihlen. Es dirfen keine
Lebensmittel beflllt werden, welche eine hdéhere Temperatur aufweisen als die daflr
vorgeschriebene. Ein Betrieb mit einer tieferen Temperatur als +2°C ist nicht
betriebssicher moglich.

Die Luftungsschlitze im vorderen und hinteren Bereich der Warenauslageflache durfen
nicht zugestellt werden, da ansonst die Luftzirkulation und damit die Kuhlfunktion
unterbunden wird.

8 Sicherheitsrichtlinien
Bei der Fertigung wurden alle Sicherheitsvorschriften, insbesondere die VDE- und
internationalen CEE-Richtlinien beachtet. Das Gerat wurde im Werk einer umfangreichen
Endkontrolle unterzogen.

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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9 Allgemeine Bedienungshinweise

9.1 Culinario Arctis einschalten

Die Kihleinheit wird durch Driicken der
STANDBY Taste (5) ein- und ausgeschaltet.

Uber den Tasten befindet sich die Digitalanzeige
des Kihistellenreglers. Hier werden die mittlere
Temperatur und die Fehlermeldungen angezeigt.

Bevor Sie die Culinario Arctis mit Kiihlgut
beschicken, warten Sie bis die gewtinschte

Temperatur erreicht ist.

O

1Y

m

1

: :11
$® O
N

Durch Dricken dieser taste wird der Parameterwert
i vergrossert.
Taste1 | AUF-Taste Durch Driicken der AUF-Taste fur 3 Sekunden kann
jederzeit eine Abtauung eingeleitet werden.
Durch Driicken dieser Taste wird der Parameterwert
Taste 2 | AB-Taste verkleinert.
Mit der AB-Taste kann ein Alarm quittiert werden.
Aus-Ein  Taste fir externe Beleuchtung (falls
Taste 3 LICHT-Taste vorhanden).
Wahrend die SET-Taste gedriickt ist wird der Sollwert
Taste 4 | SET-Taste angezeigt. Die SET-Taste wird ausserdem zur
Parametereinstellung gebraucht.
Mit dieser Taste kann die Kihlung in den Standby-
Taste 5 | STANDBY-Taste | Mode geschaltet werden bzw. wieder eingeschaltet
werden.
Taste 6 Leer -
Lampe 7 | Kiihimodus
Lampe 8 | Abtaumodus
Lampe 9 | Lufter Far Kuhlumluft
Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Tel. +41 (0)56 618 7800
Fax +41 (0)56 618 7849
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D — 79539 Lorrach
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9.2

Temperatureinstellung

Die Regelung der Innenraumtemperatur erfolgt Uber das Bedienteil der elektronischen
Temperaturregelung. Diese ist unterhalb der Kihlwanne leicht zuganglich.

Werkseitig ist die Kuhlwanne auf eine Temperatur von 6°C eingestellt. Die von Ihnen
gewunschte Temperatur kann durch Halten der SET Taste (4) und gleichzeitigem Driicken
der AUF-Taste (1) fur héhere Temperatur bzw. AB-Taste (2) fur niedrigere Temperatur
eingestellt werden.

Der Sollwert kann nur in bestimmten Grenzen verstellt werden, um eine
Fehlbedienung zu vermeiden.

Nach einer Temperaturverstellung dauert es einige Zeit, bis die gewinschte Temperatur
erreicht wird. Prifen Sie erst einige Stunden spater die Temperatur im Innenraum mit
einem genauen Thermometer und verstellen Sie das Thermostat eventuell neu. Die
Temperatureinstellung soll méglichst bei der Installation durch den Fachhandler erfolgen.

Je nach Umgebungstemperatur und Luftfeuchte darf die Innentemperatur nicht zu kalt
eingestellt werden, dies kénnte an exponierten Stellen zu starker Eisbhildung am
Kuhlelement fuhren. Dadurch wird die Kalteleistung beeintrachtigt und die kontinuierliche
Abtauung, welche von lhrem Fachhandler auf bestimmte Abtauintervalle eingestellt wurde,
verhindert.

9.3 Manuelles Abtauen
Durch Driicken der AUF-Taste fir 3 Sekunden kann jederzeit eine Abtauung eingeleitet
werden. Wahrend einer Abtauung leuchtet die entsprechende LED. Die LED blinkt, wenn
eine Abtauung angefordert ist, aber durch Sperrbedingungen noch nicht gestartet werden
darf.

9.4 Beleuchtung
Die externe Beleuchtung der Kihlwanne kann am Kihlstellenregler angeschlossen
werden und wird mit der Taste (3) aus- und eingeschaltet. Wenn die Licht-Taste (3)
eingeschaltet ist, kann mittels Kippschalter oben rechts am Lichtkanal das Kaltlicht ein-
und ausgeschalten werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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CH — 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

Seite 12


http://www.beergrill.com/

I [ Food perfecty presented ] 3= =

10 Funktionsbeschreibung

Einbaukihlwannen mit Umluftkihlung

Die Kuihlung der prasentierten Waren erfolgt bei Umluftkiihiwannen durch einen
gerichteten Kaltluftschleier aus gekunhlter Lulft.

Dieser Luftschleier wird durch Ventilatoren bewegt, welche Luft aus dem Warenraum
durch den Rickluftkanal (1) ansaugen. Die Luft gelangt unterhalb des
Warenprasentationsbodens zum Verdampfer (2) und durchstrémt diesen gleichmassig.
Gleichzeitig wird sie dabei abgekuhlt und (ber die Zuluftoéffnung (3) wieder in den
Warenraum geblasen. Die Luftfihrung erfolgt Gber abgewinkelte Luftleitbleche (4). Durch
die genaue Abstimmung der Komponenten wird eine sehr gleichméssige Luftverteilung
erzielt.

Funktionsweise

Diese Funktionsweise kann
allerdings nur garantiert
werden, wenn die Zu- und
Ruckluftéffnungen frei
gehalten werden und der
Kaltluftschleier nicht
beeintrachtigt wird.

Luftaustritt (kleine Lochung)

Lufteintritt (grosse Lochung)

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Reinigung und Pflege

Nachfolgend mochten wir lhnen einige Ratschldge beziglich Wartung, Pflege,
Problembehandlung und Service lhres Culinario Arctis geben. Das Geréat ist taglich
entsprechend den Hygieneverordnungen innen und aussen zu reinigen, nur so kann eine
optimale Warenprésentation garantiert werden.

A\

ACHTUNG:
= Bevor Sie das Gerat reinigen ist die Stromzufuhr zu unterbrechen!
= Dazu die Culinario Arctis ausstecken oder 2-polig vom Netz trennen.

111

11.2

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

Generelle Empfehlungen

o Das Gerat muss taglich gereinigt werden.
e Tragen Sie saurebestandige Handschuhe um Hautreizungen zu vermeiden.
¢ Nach dem Reinigen mit Spezial-Reinigern missen alle Teile mit klarem Wasser
abgespiilt und anschliessend getrocknet werden, damit keine Rickstéande bleiben.
e Es ist absolut notwendig auf einige grundlegende Dinge zu achten, damit dieses
Kuhlgerat aus Edelstahl lange und einwandfrei arbeitet.
- halten Sie die Edelstahl-Oberflache stets sauber.
- achten Sie darauf, dass immer genug Frischluft auf die Oberflache kommt.
- beriihren Sie die Oberflache niemals mit rostigem Material

Reinigungsmittel

Verwenden Sie folgende Reinigungsmittel!

Lauwarmes Seifenwasser
Verwenden Sie fur alle Flachen, die direkt mit der Ware in Berihrung kommen, nur
lauwarmes Seifenwasser.

Glasreiniger
Entfernt Fett von Glasoberflachen.

Edelstahlreiniger
Die Edelstahloberflachen der Kihlmobel sollten mit handelstblichen
Edelstahlpflegemitteln behandelt werden.

Lampen
Nur mit einem weichen Tuch oder Lappen reinigen.

Laden, GN-Behélter
Zum Reinigen leicht herausnehmbar (ohne Werkzeug).
Verwenden Sie Birsten mit Plastik- oder Naturborsten zum Reinigen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Klapp-/Steckspiegel bzw. Einschiebspiegel
Der Spiegel darf nur mit einem neutralen Reinigungsmittel und einem Lappen gereinigt

Vermeiden Sie folgende Reinigungsmittel!

werden. Der Spiegel darf nicht im Spultrog gereinigt werden!
{AE |

¢ Verwenden Sie keine scharf riechende, atzende, I6sungsmittelhaltige, bleichende oder
chlorhaltige Reinigungsmittel.

¢ Verwenden Sie niemals Hochdruck-, Wasserdruck- oder Dampfdruckreiniger.
Verwenden Sie keine entflammbaren, chemischen Reiniger.

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

11.3 Spezielle Anmerkung fur die Reinigung

o Entfernen Sie zuerst die Einlegebleche (1), dann die Luftleitbleche (2 + 3), gefolgt von
der Innenwanne (4) nach oben aus der Kihlwanne heraus und klappen den
Verdampfer (5) hoch. Schwenken Sie die Arretierungslasche (6) nach links. Jetzt ist
der Verdampfer fixiert und Sie kdnnen den ganzen Innenraum reinigen. Entfernen Sie
zuerst den gréberen Schmutz, damit der Abfluss nicht verstopft wird.

Bild 1 Bild 2 o Bild 3
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o Der Verdampfer und die Wanneninnenseite (7) sind mit lauwarmem Seifenwasser zu
reinigen. Durch den Einsatz von Liftern in Niedervoltausfihrung koénnen der
Verdampfer und die Lufter mit einer Handbrause abgespult werden. Innenraum immer
trocken wischen. Nach erfolgter Reinigung den Verdampferkasten leicht anheben,
seitliche Arretierung nach innen schwenken und Verdampferkasten absenken,
Innenwanne (4), Luftleitbleche (2 + 3) wieder einsetzen, Einhdngeleisten positionieren
und Einlegerost (1) einsetzen.

Achtung: Achten Sie beim Einsetzen der Luftleitbleche auf die richtige Seite.

Grosser Stift = Luftaustritt Kleiner Stift = Lufteintritt

e Die Wannenrick- und Wannenunterseiten durfen nicht mit einem Wasser-Schlauch
oder der Waschblirste gereinigt werden. Fliesswasser ist in diesem Bereich auf jeden
Fall zu vermeiden.

o Alle weiteren Oberflachen kdnnen mit milden Reinigungsmitteln und Wasser gereinigt
werden.

e Der Kondensator der Kiihimaschine muss bei Verschmutzung mit einem Handbesen
oder Staubsauger vom Schmutz befreit werden.

e Die Zu- und Abluftéffnungen des Kondensators dirfen nicht verschlossen oder
durch Gegenstande zugestellt werden, da ansonst die Kihlleistung reduziert
wird.

ACHTUNG:

A Wenn alle Reinigungsmittel beendet sind, muss das KihiImdbel wieder in den
Originalzustand gebracht werden um eine einwandfreie Funktion zu

gewahrleisten!

Neben den téglichen Reinigungsarbeiten ist in regelméssigen Abstdnden Service
und Wartung der Kuhlgerate durch qualifizierte Fachkrafte erforderlich.
(siehe Kapitel 14 Wartungshinweise)

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Reinigung der Glaser
Glaser kdnnen beim Reinigen aus deren Halterungen gehoben werden. Zur Verhinderung
befolgen Sie bitte die Instruktionen:

Glaser durfen nicht mit vertikalen Wischbewegungen gereinigt werden. Reinigen Sie die
Glaser bloss mit horizontalen Wischbewegungen, dass die Glaser nicht aus den
Halterungen fallen kdnnen. Dies gilt fur alle Glasaufbauten.

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

Glaser / Unfallgefahr

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

Falsch, schlecht eingesetzte oder beschadigte Glaser kbénnen herausfallen und schwere
Verletzungen verursachen. Kontrollieren Sie deshalb vor dem Offnen der Theke, aber
auch nach Reinigung der Glaser ob:

- 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.

- Glaser keine Beschadigungen aufweisen
(Beschadigte Kanten und Ecken = Schnittgefahr und ungeniigende Halterung). -
Sicherheitsglaser kénnen bei Kantenbeschadigung wegen innerer Spannung auch ohne
Berlihrung zerplatzen.

- alle Glashalter unbeschadigt sind und einen guten Sitz haben. Die Halter sind ein-
geklebt. Sollte sich der Halter lockern, muss dieser unbedingt durch Fachpersonal neu
eingeklebt werden. Wenn Glashalter locker oder beschadigt sind, ist ein Heraus-fallen
des Glases maglich.

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

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Seitenglaser entfernen, Aufbau 5E

Halten Sie das Glas mit zwei Handen fest, fihren Sie die eine Hand innen, die andere
Hand aussen am Seitenbiigel durch.

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

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

S

eitenglaser entfernen,ufbau 1E

Mit der einen Hand stiitzen 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 schrag aus der Halterung gezogen wird, da
die Glashalter sonst beschadigt werden kdnnen.

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

Beer Grill ibernimmt keine Haftung fur Glasschaden, die durch das falsche Einsetzen oder
Entfernen von Glasern entsteht.
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13 Stérungen und Ursachen

Ehe der Kundendienst angefordert wird, bitte folgendes zu Uberprifen:

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

e Stromversorgung unterbrochen.....................
Sicherung ausgefallen ..............cccccvvviiiiiinnnns
Schutzkontaktstecker fest in Steckdose..........
Einschalter betatigt ............ccoooeeiiiiiiiiiiiene,
Elektronik falsch eingestellt...............cccceo...

Das Kuhlgerat arbeitet, jedoch fehlerhaft:
Die Produkte sind zu warm oder zu kalt:

e Kondensator verschmutzt ............ccccoeeeeerreenns
Die Umgebungstemperatur ist zu hoch ..........
Zu viele oder zu warme Lebensmittel.............
Verdampfer nicht abgetaut (vereist) ...............
Die Kuhlwanne ist starker Zugluft ausgesetzt
Das Kuhlaggregat hat eine Stérung ...............
Kihlstellenregler ist falsch eingestellt.............

Verdampfer vereisen standig:
¢ Eswird keine Abtauung eingeleitet

- manuelle Abtauung einleiten, falls keine Abhilfe: ........
e Die Ventilatoren laufen nicht .............ccoeenven.
e Die Luftzirkulation in der Kiihlwanne wird behindert......

Statusanzeigen und Fehlermeldungen am Display

Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle

Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Kélteanlagenbauer
Kélteanlagenbauer

Kalteanlagenbauer
Kalteanlagenbauer
Luftéffnungen freihalten

Kuhlraumfuhler F1,
Bruch oder Kurzschluss

Die Anzeige blinkt

Meldung Ursache Massnahmen

Temperatur Temperatur zu hoch Temperatur im Gerat messen.

Anzeige blinkt oder zu tief Temperatur zu hoch: Ware umlagern,
Kihlwanne prifen lassen.
Temperatur zu tief: Waren prufen,
Kihlwanne prifen lassen

EO Fehler an Kalteanlagenbauer anrufen.

Die Kihleinheit hat auf Notkihlung
umgeschaltet, Produkttemperatur prifen.

El Fehler an Fuhler F2,
Die Anzeige blinkt | Bruch oder Kurzschluss

Kihlung arbeitet weiter, keine
unmittelbare Gefahr. Kalteanlagenbauer
anrufen und Anlage priifen lassen.

EP Fehler im
Die Anzeige blinkt | Parameterspeicher

Netzstecker ziehen. Taste (4) SET und
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.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH
Koérnerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

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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Meldung

Ursache

MalRnahme

Hi

Ubertemperatur, Temperatur oberhalb
der Alarmgrenze aus Parameter [1[]

Lo

Untertemperatur, Temperatur unterhalb
der Alarmgrenze aus Parameter [1[]

E1L

Fehler an Fihler F1, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F1

E1H

Fehler an Fuhler F1, Bruch

Kontrolle des Fiihlers F1

E2L

Fehler an Fihler F2, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F2

E2H

Fehler an Fuhler F2, Bruch

Kontrolle des Fiihlers F2

E3L

Fehler an Fihler F3, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F3

E3H

Fehler an Fuhler F3, Bruch

Kontrolle des Fiihlers F3

E4L

Fehler an Fihler F4, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F4

E4H

Fehler an Fuhler F4, Bruch

Kontrolle des Fiihlers F4

ES

Tar zu lange offen

Tur schliefRen

EG6

Hochdruckstérung

Kontrolle: Verflissigerlifter und
Verschmutzung

E7

Niederdruckstérung

Anlage undicht, zu wenig Kihimittel

E10

Externer Alarm

EPO

interner Fehler Steuerteil

Reparatur Steuerteil

EP1

Fehler im Parameterspeicher

alle Parameter Gberprufen

EP2

Fehler im Datenspeicher

Reparatur Steuerteil

F90

Datentbertragungsfehler, Regler nicht
gefunden

Verkabelung der Schnittstelle prufen.
PRE -> L-- -> LO muss identisch mit LI
sein. Es muss immer zunéchst mittels LI
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

FOc

Ein anderes Gerat hat dieselbe
Adresse wie diese Satellitenanzeige

Adresse andern, vorher den ST-Bus (Pin
1) trennen. (Vorgehensweise siehe F90)

CrC

Interner Flash-Fehler Anzeige

Reparatur der Anzeige

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.

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

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7

CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH
Koérnerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

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
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Masterpasswort
Alle Passworter konnen durch die Parametrierung geandert werden. Hat man ein

Passwort vergessen, so gibt es die Moglichkeit, Uber ein Master-Passwort den Regler
trotzdem zu parametrieren und insbesondere das vergessene Passwort nachzusehen

und/oder zu verandern. 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 fir ca. 5s eine ("Challenge-") 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 PR 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 benétigt. 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 PR einfache die Taste SET

zu dricken und man kommt wieder in die Auswahl der Parameterebenen

Sind die angefiihrten Mdéglichkeiten nicht Ursache der aufgetretenen Stérung, wenden Sie

sich bitte an IThren Kundendienst.

® | Fur Warenverluste sind wir nicht haftbar, auch dann nicht, wenn das Gerat
l noch unter Garantie steht. Daher empfiehlt es sich, die Temperatur lhres
Gerates periodisch zu uberprifen.
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14 Wartungshinweise
Um eine einwandfreie Funktion der Kiihimdbel und so eine optimale Warenprasentation zu
garantieren, muss die gesamte Technik regelmassig geprift und gewartet werden.

Folgende Arbeiten sind durchzufihren:
Grundreinigung der gesamten Kiihlwanne.
Funktionsprifung der Ventilatoren.

Prufung der Thermostateinstellung.

Prifung der Kihlwannentemperatur.

Prifung und Reinigung der Abflussleitung und Tauwasserverdunstung.
Prufung der Gasdruckfedern am Verdampfer.
Reinigung der Kondensatoren an der Kihimaschine.
Reinigung des Kuhlventilator beim Aggregat
Prifung der Kaltemittelmenge.

Sicherheitsprifung der Anlage.

Wir empfehlen einen jahrlichen Service durch Ihren Kuhlfachmann. Auf Wunsch
vermitteln wir lhnen Adressen. Sie kénnen sich aber auch an unsere Servicestelle

wenden.
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15 Kundendienst
Bei Storungen im Gerét ist die Kundendienstabteilung zu benachrichtigen.

Vor der Stérungsmeldung bitte zuerst kontrollieren:

- Sind die Sicherungen o.k.?

- Ist das Geréat eingeschaltet?

- Wie ist das Geréat bestlckt (Uber die Wanne hinaus oder die Luftaustritt-6ffnungen
verstellt)?

- Sind die Warmeaustauschwaben (Kondensator-Lamellen) verschmutzt?

Wichtig!
Bei Kundendienstkontakten immer Serien-Nr. und Typ (auf Leistungsschild) angeben.
Schweiz: Beer Grill AG

Allmendstrasse 7

CH-5612 Villmergen

service@beergrill.com
Service-Tel. +41 (0)56 618 78 28

Deutschland: SERVATOR ServiceLine GmbH
Lindenweg 36-42
D-97999 Igersheim
Service-Tel. +49 (0)7931 555 55
Osterreich: Carrier Kaltetechnik Austria Ges.mbH
Altwirthgasse 6-10
A-1230 Wien

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

16 Servicestellen

Schweiz: Carrier Kaltetechnik Schweiz AG
Netzibodenstrasse 32
CH-4133 Pratteln

Service-Tel. +41 (0)800 800 050
Deutschland: SERVATOR ServiceLine GmbH

Lindenweg 36-42

D-97999 Igersheim

Service-Tel. +49 (0)7931-55555
Osterreich: Carrier Kaltetechnik Austria Ges.mbH

Altwirthgasse 6-10

A-1230 Wien

Service-Tel. +43 (0)810 955 033
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17 Anhang
Zeichnung Nr. 16-M-09-100-00B Installationsplan EK
Zeichnung Nr. 16-M-09-101-00 Installationsplan ZK
Zeichnung Nr. 16-M-03-048-00 Montage Frontglas niedrig
Zeichnung Nr. 16Ea167-00C Elektroschema
Anschlussplan UKW, EURO, Kombi
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Variante 1 Arctis KW EK GN

Einbaumodell eigengekiihlt mit abgeschragtem Rahmen
Modéle encastré, avec réfrigeration autonome, cadre biasé
Built-in model self cooled, with slated frame

**C Ausschnittsmass in Arbeitsflache fiir Einbau mit
aufgesetztem Rahmen

C** Dimension de decoupe dans planche de travail
cadre posé sur planche de travail

C** Dimension of table top cut out for building-in
with frame supported by table top

Variante 2 Arctis KW EK GN

Einbaumodell eigengekiihlt mit eckigem Rahmen
fiir flaichenbiindigen Einbau.

Modeéle a encastrer avec réfrigeration autonome,
cadre rectangulaire,affleurant avec plan de travail
Built-in model, self cooled with rectangular frame
for building-in flush with table top

D** Ausschnittsmass in Arbeitsflache fiir flichenbiindiegen

Einbau

D** Dimension de decoupe dans planche de travail pour
|

encastrer affleurant avec plan de trav:

D** Dimension of table top cut out for building in flush wit table top

Aufbauten:

Die Installationsplédne sind unabhéngig von der Aufbauform

(gezeichnet Aufbau Var.1A)

fiir Varianten 1- 5 siehe Zeichnung- Nr. 17-M-03-016-10E

Partie supérieure:

Les plan d'installation sont indépendant de la forme

(Dessiné Var.1A). Pour formes et dimensions des variantes 1 - 5

voir dessin 17-M-03-016-10E.
Upper structure:

Installation instructions are independent of the shape
(Drawn Var.1A). For shapes and dimensions of all upper parts see

drawing 17-M-03-016-10E.

For adjusting and start-up of cooling system use exclu-
sively the BEER service- and programming- instruction,
instruction 16-M-09-100-00A.
(Subject to change without notice)

Il as the ir ic

beer

Beer Grill AG

CH - 5612 Villmergen

Tel.: +41 / (0)56 618 78 00
Fax: +41 / (0)56 618 78 49
e-Mail: info@beergrill.com

5 125 Ansicht A
| p—— Kunden- Bedienungs- . Kund
seiti iti Bedienungs- unden-
g seitig the iti
—A seitig seitig
Aufbauten
Partie supérieure =
4 <
P Upper structure rs r5 r5
/ \
I n|
L ] L 1 Gerat waagrecht einbauen! L ]
o . "_" o (mit Wasserwaage ausrichten) “_“
- 55 B/C 55 P 2 L'appareil installer a I'horizontale 110
el 2592 | 30 660 35 ™ (contrdler avec niveau a bulle d,air)
2 @ 3 Unit has to be mounted horizontally 75
i—  (check with water-level)
3
o o g" 18.1 " 8 g & T
fos) é & Yo} Tauwasserschale|
MOl N 7 17 4 73—' 3ol 8 2 zum Entleeren
= 1 L — | Service Gitter 370 x 745mm herausziehbar
1 = 2 6 T 1 § ——in Mbelfront montiert
' Porte service en treille 370 x745mm
- 6 355 170 8 . 1 480 10 montée dans le front de la meuble.
< 85 | h Service grid 370 x 745mm mounted 33,5 415
in front of substructure
118 A - . - -
Wichtige Informationen Informations importantes Important informations
270 225 1 Wasserablauf: ] ] 1 Ecoulement d'eau: 1 Water drain
Var.A: Direktanschluss mit an vorhandenes Siphon Var.A: Raccordement direct avec siphon existant Var.A: Direct connection with existing siphon
745 2 (G 1%", Rohr @32mm) an flas Abwassernetz. (G 1%"conduit 832mm au résau de l'eau usées (G 1%" tube ©32mm) to drain system.
, Var.B: In optionalen Wasserbehlter (Pos.2) Var.B: Dans le bac pour I'égouttage de I'eau en option Var.B: Drainage in to water bin
2 Tropfwasserbehadlter 2 Bac pour I'égouttage de I'eau 2 Water bin (Optional)
3 Steuerkasten 3 Boitier de commande 3 Control box
4 Kabelaus__gang 4 Sorti du cable 4 Cable outlet
5 Arbeitsflache (bauseitig) 5 Planche de travail (a procurer par le client) 5 Table top (supplyed by client)
6 Kiihlaggregat 6 Groupe frigorifrique 6 Cooling unit
7 Zuluft . 7 Aduction et évacuation de I'air 7 Cooling air inlet
A/ D** Zuluftfléche (freier Durchlass) min. 750cm2 Surface (passage libre) pour I'aduction d'air min.750cm2 | Surface (free pass) of air inlet must be min.750cm2
7a Zquft-Ka_naI . . 7a Canal pour I'entrée d'air 7a Air-inlet duct
Querschnitt (freier Durchlass) min. 750cm2 Section (passage libre) min.750cm2 Section (free pass) min.750cm2
(Von Kiihlaggregat bis Riickseite Gitter) (De la groupe frigorifique justq'a derriére porte service) (from cooling unit to inside of service grid)
*L: Bei Einbauplanung bestimmen. *L: Fixer au planning d'encastrement. *L: to be determined when planning installation of unit.
T y T Distanz mit Luftleitblechen kanalisieren Distance canaliser avec air déflecteurs Distance canalise with air deflectors
8 Abluft gKundeqselte), Standarq R ion de I'air (coté cliente 8 Cooling air outlet (customer side), standard
Abluftflache (freier Durchlass) mind. 50% grésser Surface (passage libre) pour I'évacuation d'air min.50% Surface (free pass) of air outlet must be min.50% bigger
Aufbauten als Kondensatorfléche. supérieur a condensateur surface than the condenser surface
o Parti L, . 8.1 Abluft, 2. Pi __at 8.1 Evaculation de I'air, 2. priorité 8.1 Cooling air outlet, 2nd. priority
=4 artie superieure 5 8.2 Apluft, 3.Prioritat . 8.2 Evaculation de I'air, 3. priorité 8.2 Cooling air outlet, 3nd. priority
w =] Upper structure Mindestabstand zur Zuluft: seitlich 100mm Moindre distance & I'entrée d'air: latéral 100mm Minimum distance to cooling air inlet: lateral 100mm
(kein thermischer Kurzschluss erzeugen !) (ne générer pas une thermique court-circuit !) (do not produce a thermal short-circuit !)
! 1 Die ‘beiden Luft'slrbn?»e dﬂrfep sich nicht st@:)ren Les deux flux d'air ne doit pas se géner réciproquement The two airstreams have to be sparated (no interference)
55 | 725 | 55 In diesem Bereich diirfen keine Fremdgeréte Il est interdit de placer d'autres appareils ou objects dans | Do not place any apparatus or items in this area.
v T I oder andere Gegenstande platziert werden! cette zone.
g 25 Grossel/ Grandeur/ Size 2x GN 1/1 [ sxenN 11 [ axenN 11 [ sxenN 11
25 ElektrischerAnschluss 230VAC (NPE)
Connection électrique w 527 | 755 | 914 | 1052
Electricalconnection A 23 | 3.3 | 4 | 46
o ) | 1 Kabellange/Longuerdu Cable/cable length ca.17m
N~ w o Stecker CH T12
R ﬁ 7 17 Fiche EU Schuko
—™r Plug GB /IR witho utplug
1 L= 2 Temperaturbereich BeiUmgebungstemp.max.25°C,rel. Luftfeuchtikeitmax.60%
6 85 Plage de tem pérature .#12°C [Lors d'une temp.am biant max.25°C, hum idité rel.m ax.60%
Temperature range Ambiettemp.max.25°C relative humidityofmax.60%
:,. 118 Verdam pfungstem p./ Temp.de vaporisation/ Evaporating tem p -10.....-15°C
Kalteleistung/ P uissance de froid/ Refrigerating capacity [VT -10°C 394W | 535W | 649W | 731W
Kaltem ittel/ Fluid frigorigéene/ Refrigerant R 134 a
270 225 M asse/Dimensions/Dimensions A (mm) 835 1160 1485 1810
B (mm) 725 1050 1375 1700
745 C*(mm) 765 1090 1435 1770
D**(mm) 837 1162 1487 18 12
Fiir Einstellungen und Inbetriebnahme der Kiihlung E (mm) 265 265 265 310
ist ausschliesslich die BEER Bedienungs- und Gezeich N 15.07.2009
Programmieranleitung sowie der Installationsplan C I H A t E K G N ezeich. | G. Buschlen!>.07.
16-M-09-100-00A verbindlich. (Anderung vorbehalten) ulinario- Arctis Geprift
Pour adjustage et mettre en service de la réfrigeration I n Sta | Iatlo n S |a n Massstab Blatt 1
utilise exclusivement le mode d'emploi et programmation p
BEER ansi que le plan d'installation 16-M-09-100-00A. % von 1
(Sous réserve de modifications)

16-M-09-100-00B

Aenderungen vorbehalten / Sous réserve de modifications /

Subject to change without notice




Variante 1 Arctis KW ZK GN

Einbaumodell eigengekiihlt mit abgeschragtem Rahmen

Ansicht A

180
168

68

(Drawn Var.1A). For shapes and dimensions of all up
drawing 17-M-03-016-10B.

per parts see

aswell as the installation instruction 16-M-09-101-
(Subject to change without notice)

00.

Modéle encastré, avec réfrigeration autonome, cadr e biasé Kundenseite- . ] Kund it
Built-in model self cooled, with slated frame seite ') Bedienungs- Bedienungs- / undenseite-
- A seite seite seite
Aufbauten
Partie supérieure 6 6 o 6
Upper structure < *162
*72
L J L J L . J 154
[II 110 [II 67
K 85 9
4.1 { 4.2 o 15
- . 3 c
1 c Ol o 51/5.2
o= 17 - ™ 0 - = 2
2 S 1 N N
— 2 N )
118 30 660 35 33,5 415 185
**C Ausschnittsmass in Arbeitsflache fur Einbau mit
aufgesetztem Rahmen 55 B/ C** 55 725 * Abmessungen der Haltevorrichtung
C** Dimension de decoupe dans planche de travail * Dimensions pour dispositif de montage
cadre posé sur planche de travalil * Dimensions of support
C** Dimension of table top cut out for building-in A - -
with frame supported by table top Wichtige Informationen Informations importantes Important informations
1 Wassera_blauf: ) ) 1 Ecoulement d'eau: 1 Water drain
Var.A: Direktanschluss mit an vorhandenes Siphon Var.A: Raccordement direct avec siphon existant Var.A: Direct connection with existing siphon
(G 1%, Rohr g32mm) an das Abwassernetz. (G 1¥4"conduit @32mm au résau de I'eau usées (G 1v4" tube @32mm) to drain system.
Var.B: In optionalen Wasserbehalter (Pos.2) Var.B: Dans le bac pour 'égouttage de I'eau en option Var.B: Drainage in to water bin
2 Tropfwasserbehalter 2 Bac pour I'égouttage de l'eau 2 Water bin
. . zum Entleeren herausziehbar (amovible pour vider) ( Removable for draining)
Varlante 2 ArCtlS KW ZK G N 3 Steuerkasten 3 Boitier de commande avec dispositif de fixation 3 Control box with support
. . . . . mit Haltvorrichtung fiir bauseitige Montage pour montage libre sur place. for free mounting on site.
E__lnbfe_lumOd(?_” e!genge_kuhlt mit eckigem Rahmen 4.1 Netzanschlusskabel mit Secker Schuko/ T12 4.1 Cable d'alimentation avec fiche Schuko/ T12 4.1 Mains cable without plug
fur flaichenbiindigen Einbau. 4.2 Festes Verbindungskabel zu Kiihlgerat 4.2 Cable de connexion pour appareil de réfrigérati  on | 4.2 Connection cable to cooling unit
Modéle & encastrer avec réfrigeration autonome, 5 gg&eninggggﬂ:iﬁgre 5. |Tnsttjallagon frigorgiqtjeij o 5. Pc_ooliné; con_nfcliio?:
H H ube g8mm conauite ‘asplra on Ipe gamm Intake line
Ca‘?'re_ rectangulaire, affleurant avec plan de travai | Aufbauten 26mm Druckleitung Tube g6mm conduite forcée Pipe g6mm discharge-line
Built-in model, self cooled with rectangular frame Partie supérieure 6 6 Arbeitsflache (bauseitig) 6 Planche de travail (a procurer par le client) 6 Table top (supplyed by client)
for building-in flush with table top ; . - N
Upper structure Gerat waagrecht einbauen L'appareil installer a i'horizontale Unit has to be mounted horizontally
(mit Wasserwaage ausnivelieren) Controler avec niveau a bulle d'air) (check with water-level)
Grosse/ Grandeur/ Size 2xGN1/1 | 3xeN1/1 | axeN1/1 | sxeNin
Elektrischer Anschluss 230VAC (NPE)
| 85 Connection électrique w 110 200 290 290
Electricalconnection A 0.48 0.87 1.26 1.26
Kabellange/ Longuerdu Cable/ cable length ca.z2m
Stecker CH T12
l Fiche EU Schuko
5—- 17 Plug GB /IR w ithout plug
Temperaturbereich BeiUmgebungstemp.max. 25T, rel. Luftfeuchtikeit max.60%
Plage de tem pérature +4 ... +12T Lors d'une temp.ambiant max.25C,humidité rel.m ax.60%
118 Temperature range Ambiettemp.max.25C,rel. humidityof max.60%
Verdampfungstemp./ Temp.de vaporisation/ Evaporating tem perature 10...... -15°C
55 B 55 Kéalteleistung/ Puissance de froid/ Refrigerating capacity VT -10T 394W 535W 649W 731W
Kéaltemittel/ Fluid frigorigéne/ Refrigerant R .. a
D** Ausschnittsmass in Arbeitsflache fur flachenbiin diegen . Abmessungen A (mm) 835 1160 1485 1810
Einbau AlD i i
_ _ _ Dimensions B (mm) 725 1050 1375 1700
D** Dimension de decoupe dans planche de travail po  ur Dimensions Comm) 765 1090 1435 1770
encastrer affleurant avec plan de travail D (mm) 340 1165 1290 1815
D** Dimension of table top cut out for building in flush wit table top L . . - - -
Fur Einstellungen und Inbetriebnahme der Kiihlung Gewicht/ Poid/ Weight kg 80 110 140 170
ist ausschliesslich die BEER Bedienungs- und Gezeich. |G, Biischlehl5.07.2009
Aufbauten: Programmieranleitung sowie der Installationsplan C I - - - Z K G N : - buschiepr>--7-
Die Installationsplane sind unabhangig von der Aufb  auform 16-M-09-101-00 verbindlich. (Anderung vorbehalten) ulinario- ArCtIS Gepriift
(gezeichnet Aufbau Var.1A) ) . . . .
fiir Varianten 1A- 5A siehe Zeichnung- Nr. 17-M-03-  016-10B Pour adjustage et mettre en service de laréfrigera  tion I nstal Iatl ons |an Massstab Blatt 1
Partie supérieure: utilise exclusivement le mode d'emploi et programma  tion
Les plan d'installation sont indépendant de laform e BEER ansi que le plan d'installation 16-M-09-101-00 % von 1
(Dessiné Var.1A). Pour formes et dimensions des var  iantes 1A - 5A (Sous reserve de modifications) —
voir dessin 17-M-03-016-10B. o ) CH - 5612 Vilmergen
Upper structure: For adjusting and start-up of cooling system use ex  clu- Tel: +41 | (0)56 618 78 00 1 6_ M _09_ 10 1_00
Installation instructions are independent of the sh  ape sively the BEER service- and programming- instructi ~ on, Fax: +41 / (0)56 618 78 49

e-Mail: info@beergrill.com

Aenderungen vorbehalten / Sous réserve de modifications / Subject to change without notice




Zusammenstellungszeichnung mit Frontglas niedrig

mit Glashalter links und rechts
Explosionszeichnung von Frontglas niedrig

Dessin assemblé avec vitre frontale bas mit Glashalter links und rechts
et porte-vitre latéral gauche et droit.

Dessin explosé avec vitre frontale bas

Assembly-drawing with front-glass low et porte-vitre latéral gauche et droit.

and glass-holder left and right side.
Exploded drawing with front-glass low

and glass-holder left and right side.

Art.-Nr. 3400 530
Glashalter
Porte-vitre
Glass-holder

Art.-Nr. 3400 530
Glashalter
Porte-vitre
Glass-holder

Ers. durch:

Montagezeichnung Frontglas niedrig —

Dessin de montage vitre frontale bas Komm.

Assembly-drawing with front-glass low |2 =222
epriift
Cul Arctis, selbstbedient, self-service R S
beer ot O S e 16-M-03-048-00
e-Mail: info@beergrill.com




A

B ] C

1 D

GN-1/1:

550mm

GN-3/1:

850mm

Power supplies

GN-4/1!

GN-5/1

GN-2/1:

Bumpon selbstkl. Bumgorfself

Art. Nr.:2043218

Bumpon selbstkl./ Bumpon'self

Art. Nr.:2043218

Netzteil
3306822

GN-3/1- |-

24 VDC

s 550mm

550mm

[=) xl:lEE','l tIDEﬁEIﬂ'E:I EI=l=l=l=1= [Ei=I=l=1=1==l=1=1=0=1=} lj:n:n:n:x:n:j;\

--Jtlmqmmzﬂﬁlm oogopoooo bzmmmmﬂbmmmmﬁbmmmm:¢§u_=

] Netzteil FERTRPTEAT Netzteil -
. . (] [} 1 ——
= 3306822 : Bﬁmpzran selbstkl./ Bumpon self. I 3306822 A L.G.N..4./1_ _._.._._I
—=|  24VDC| , ' ' 24VDC [EiH : b
s ' H H Ii| ’ }
L — e e b '
: ] ' | ' I
' 1 i : ' |
{
Qi
Q|
8l
il
Netzteil A NI.:2043218 5 a :
3306822 H Bumpon selbstkl. /Bumpon sl -\ 0 [voUbois HEF—— AN/ 1
|
........................................................... ,
' ' Netzteil |© g
Licht Kanal Oben von 1/1 bis 5/1 ' : Netzteil e = — -
Light channel Top of 1/1 to 5/1 3306822 |3306822 p=— 5.2
2 24 VDC 24VDC [=5 i 4x786870 .g__g ‘é ;
X o 8 |

Zwischenboard Kanal von 1/1 bis 5/1

Interboard channel from 1/1 to 5/1

Bumpon selbstkl. Bumpon self.
Art. Nr.:2043218

4 X 786870

4x7ﬁ

4x786106)

16(9

250V~ 250V~

Pt100
PTC

Pt100
PTC

(inrush)
1622A 16(2.2)A
250V~ 250V~

A 16(2.2)A

784009

Art Nr.:3400021 ohne Bedienteil

4..20mA
0...100%r.H.

ST-Bus RS485
Commander
=

Bedienung
Satellitendispl.
e Art. Nr.:3400020

ST -BOX 200
Control box 200
Art. Nr.:3400020 Komplet

Complete Art. Nr.:3400034

Without control unit |

Elektronische Bedienteil zu Steuerbox
Electronic control unit to control box

BEIR” b mm

Kabelverbindung RJ-45 farbe rot
Cable connection RJ-45 color red

3306362

K1: Verdichter
K2: Abtauen

672013100 Stecker Typ

" 317032 Stecker Schuko

Technische Daten
Technical specifications

[ Arctis EK]|

Duplex EK|

A~ |Ka: Tropfschalenheizung

oPA

Art. Nr.:2031167

24vV=
0-98%

12 LED-Band mit Montage-Klebeband, 24V

LED strip with mounting tape, 24V

Art.Nr.:3306815 LED-Band mit Montage-Klebeband, 24V
3000K alle 50mm trennbar
Art.Nr.:3306816 LED, 24V 3000K L=250mm fertig konfektioniert.

1 GN:230 V,NPE/422W /1.8 A

1 GN:230 V,NPE / 472W /2.0 A

Art.Nr.:3306817 LED, 24V 3000K L=400mm fertig konfektioniert.

2 GN:230 V,NPE / 1066W / 4.6 A

2 GN:230 V,NPE / 1116W / 4.8A

Art.Nr.:3306818 LED, 24V 3000K L=550mm fertig konfektioniert.

3 GN:230 V,NPE / 1139W /4.9 A

3 GN:230 V,NPE / 1239W /5.3 A

Art.Nr.:.3306819 LED, 24V 3000K L=850mm fertig konfektioniert.

Axiallifter 120x120x25, 24V 3,5W Arctis
Axial fan 120x120x25, 24V 3,5W Arctis

\

Terminal block =

3306088
Klemmenblock

Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal

Luminous glass S = 2mm LED light channel

Art. Nr.:33068xx Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal GN-1/1
Art. Nr.:3306850 Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal GN-2/1
Art. Nr.:3306852 Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal GN-3/1
Art. Nr.:3306854 Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal GN-4/1
Art. Nr.:3306856 Lampenglas S=2mm LED-Lichtkanal GN-5/1

4 GN:230 V,NPE / 1089W / 4.7 {4 GN:230 V.NPE / 1189W /5.1 A =

5 GN:230 V,NPE / 1189W / 5.1 A|5 GN:230 V,NPE / 1339W / 5.8 Al Anderungen Datum Name
[Arctis ZK | [Duplex ZK| Datum Name gez.:| 30.01.17| CCO
1 GN:230 V,NPE / 200W /0.9 A |1 GN:230 V,NPE / 250W / 1.1 A

2 GN:230 V,NPE / 200W /0.9 A |2 GN:230 V,NPE / 250W / 1.1 A gepr.:

3 GN:230 V,NPE / 250W / 1.1 A

3 GN:230 V,NPE / 350W / 1.6 A

Bezeichnung:

Blattzahl: 1

Arctis / Duplex

1/1 bis 5/1 GN

LED 24 VV DC 3000K

Blatt-Nr.: 1

4 GN:230 V,NPE / 250W / 1.1 A

4 GN:230 V,NPE / 350W / 1.6 A

5 GN:230 V,NPE / 300W / 1.3 A

5 GN:230 V,NPE / 450W /1.9 A

BEdR"”

= 6Ea167-00C
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