Culinario Fire & Ice
Prasentation von warmen und kalten Speisen

Bedienungsanleitung
Installation & Technische Daten
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1 Einleitung

Bevor Sie Culinario Fire & Ice das erste Mal einschalten, sollten Sie die vorliegende
Anleitung gut durchlesen.

Brandgefahr!
Entfernen Sie vor dem ersten Einschalten allfalliges Verpackungs- und Polstermaterial.

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Der Anschluss oder auch technische Veranderungen an Culinario Fire & Ice dirfen nur

{E durch Fachleute vorgenommen werden!
Dies gilt im Besonderen fir Arbeiten an Kuhltechnik, Elektroinstallation, Wasseran-

schlissen und Mechanik. Jede Anderung muss durch den Hersteller autorisiert werden!

« Mit Warnhinweisen versehene Abdeckungen dirfen nur durch Fachleute getffnet
werden!

« Die Mobel Unter- und Rickseite darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

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

« Die Steuerung darf nur von einem Fachmann gedffnet werden.

« Luftstromungen im Bereich des Gerates durch unsachgemass installierte Liftungen oder
Zugluft mussen vermieden werden, um eine einwandfreie Funktion des Gerétes zu
gewahrleisten.

« Die Umgebungstemperatur darf 25 °C, die relative Umgebungsfeuchtigkeit darf 60 %
nicht dauerhaft Gberschreiten.

« Scharfe Gegenstande dirfen nicht lose im Culinario Fire & Ice aufbewahrt werden, da
sonst Verletzungsgefahr bestent.

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

« Bauteile und Betriebsmittel dirfen nur durch Originalteile ersetzt werden.

« 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-
gehangt werden kann.

ACHTUNG: Bei Nichtbeachten besteht Verletzungsgefahr!

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 3



http://www.beergrill.com/

I [ Fooc perfectly presented | 3= =

1.2 Garantie und Haftung

Grundsatzlich gelten die "Allgemeinen Geschéftsbedingungen” der Firma Beer Grill AG,
Allmendstrasse 7, CH-5612 Villmergen, in denen die Details zu den Gewahrleistungs-
ansprichen geregelt sind. Anspruch auf Garantie ist unméglich, wenn diese auf einen oder
mehrere der folgenden Grunde zurtckzufihren sind:

Unsachgemasse Verwendung des Gerates.
Unvorschriftsmassige Montage, Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung des Gerates.

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

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

Nicht autorisierte mechanische oder technische Anderungen am Geraét.
Unzureichende Wartung der Nutz- und Verschleissteile.
Nicht autorisierte Reparaturen.

Naturgewalt oder héhere Gewalt.

1.3 Symbole und Kennzeichen

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 Sachscha-
den fuhren.

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

Das Ignorieren dieser Hinweise konnte zu Schaden an lhrer/Mitmenschen
Gesundheit und/oder Besitz fuhren!

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

Hilf Text, um alle Funktionen an Ihrem Gerét optimal zu nutzen.

Potentialausgleich

G =B Pp>
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1.4 Gultigkeit
Diese Betriebsanleitung gilt fur die Modelle:

Culinario Fire & Ice

2 Gefahrenhinweise

2.1 Warmbetrieb feucht
Es ist verboten, das Culinario Fire & Ice mit leeren Wasserschalen zu betreiben. Deshalb

muss der Wasserstand regelmassig kontrolliert werden. Benlitzen Sie dazu den eingebau-
ten Timer. Timer mit Blitzleuchte ist eine Option und muss separat bestellt werden.

® Die Beer Grill AG Ubernimmt keine Haftung fir Folgeschéaden, die auf Trockenlauf
l zurtickzuftihren sind!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lérrach
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2.2 Warmbetrieb trocken
Das Culinario Fire & Ice muss mit Trockenrahmen (Zubehor) bestickt sein.

Untere Heizungen maximal Leistungsstufe 5!

Achtung Brandgefahr!
Heizplatten werden bei Trockenbetrieb tiber Stufe 5 sehr heiss. Bei Kontakt von Ol oder
Fett mit der Heizplatte besteht Brandgefahr. Daher bei Trockenrahmen mit Grillplatte die
dazugehorigen Fettsammelschalen richtig montieren damit das flissige Fett und Ol in

die Sammelschale fliesst. Die Fettsammelschalen sind regelmassig zu kontrollieren und
zu entleeren.

Vorsicht beim Entleeren der Fettsammelschalen!
Flussiges Fett und Schale sind sehr heiss: Verbrennungsgefahr! Nur mit Schutzhand-
schuhen oder Lappen anfassen und transportieren. Vorsicht, dass beim Herausheben
kein fliissiges Fett/Ol tiberschwappt, besonders nicht auf Heizplatte (Brandgefahr) oder
auf Arme/Beine (grosse Verbrennungsgefahr).

Im Falle eines Brandes, diesen nie mit Wasser l6schen! Verwenden Sie dazu eine
Loschdecke. Bei Verbrennungen am Korper verbrannte Stellen von Arzt behandeln lassen!

Grillplatte

Fettsammel-
schale

Trockenrahmen

Hotty’s sind nicht geeignet fur Grilladen!
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2.3

2.4

| |

2.5

£\

2.6 Hebeverdampfer
Manche Kaltegerate sind mit Gasdruckfedern ausgeristet, 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 unverzug-
lich von einem Servicebeauftragten zu erneuern.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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Kaltbetrieb
Haupt-/Programmschalter auf Position -%

Achtung Verbrennungsgefahr!

Folgende Teile werden wéahrend des Betriebs heiss. Durch deren Berthrung besteht Ver-
brennungsgefahr:

« Wasserschalen und unmittelbar kontaktierte Teile

« Ceranplatte im Betrieb und bis zur vollstandigen Abkuhlung
« Infrarot Strahler und Lampenhauben

e Blechverschalung des Licht-/Warmekanals

Bevor Wasserschalen entleert (Wasserhahn) und/oder herausgenommen werden, Gerat
unbedingt abkihlen lassen. Dasselbe gilt fur die Verschiebung von Geraten auf Unter-
bau mit Rollen.

Elektrische Energie
Bei Storungen in der elektrischen Energieversorgung Gerét 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, durchgeftihrt werden.

Gerate und Anlageteile, an denen Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten durchge-
fuhrt werden, mussen spannungsfrei geschaltet werden. Die freigeschalteten Teile zuerst
auf Spannungsfreiheit prifen, dann Erden und Kurzschliessen. Benachbarte, unter Span-
nung stehende Teile isolieren!

Seite 7
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2.7 Verhalten bei Lampen- und Glasbruch

Alle Infrarot Strahler sind mit einem integrierten Splitterschutz ausgestattet. Bei Bruch von
Lampen (Infrarot Strahler und LED (Kompakt-Leuchtstoff-Lampen)), Hauchschutz-,
Tablar-, Seiten- und Frontgléser sind unverziglich folgende Vorkehrungen zu treffen:

« Gerat sofort ausschalten und Buffet schliessen.

« Bei Selbstbedienung verhindern, dass Gaste mit Glassplittern verunreinigte Speisen
schopfen.

« Schon geflilite Teller von Gasten, die sich beim Glasbruch in unmittelbarer Nahe befun-
den haben, einsammeln und ersetzen.

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

« Gerat und ganze Umgebung (Ablagen/Boden) grundlich von Glassplittern reinigen.
« Defekte Leuchtmittel oder Glaser ersetzen.
« Gerat mit neuen Behaltern und Speisen bestticken.

« Gerat wieder einschalten und Buffet flir Gaste freigeben.

2.8 Glaser / Unfallgefahr

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

Falsch, 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 vorgesehe-
nen Ausschnitt anliegen.

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

« Glashalter auf Beschadigung und vorderer Oberer Halter (Kundenseitig) auf guten Sitz
(Oberteil muss auf oberer Glaskante aufliegen) kontrollieren. Diese Halter sind einge-
klebt. Sollte sich der Halter lockern muss dieser durch Fachpersonal neu eingeklebt wer-
den. Wird der Glashalter nach oben geschoben ist die obere Arretierung des Frontglases
beeintrachtigt und das Glas kann bei starkem Dagegenstossen herausfallen.

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

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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Seitenglaser entfernen, Aufbau 5E

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

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

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

Seitenglaser entfernen, Aufbau 1E

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

« Danach konnen Sie das Glas vorsichtig nach vorne ziehen.
« Zum Einsetzen der Glaser verfahren Sie gleich, einfach in umgekehrter Richtung.

® Beer Grill tibernimmt keine Haftung fur Glasschaden, die durch das falsche Einsetzen
l oder Entfernen von Glasern entsteht.

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

Die Mdobel sollten so aufgestellt werden, dass Zug vermieden oder auf ein Minimum redu-
ziert wird. Mdbel sollten nicht in der Nahe von Tlren oder in Bereichen aufgestellt werden,
wo sie einer beachtlichen Luftbewegung ausgesetzt sind, wie z.B. Austrittsdffnungen von
Klima-, Luftungs- und Heizungsanlagen. Bei der Auslegung der liftungstechnischen
Anlagen sollte die Luftgeschwindigkeit tiber den Moébeln bertcksichtigt werden. Besondere
Beachtung sollte auf Austrittséffnungen von Warmluftheizungen gelegt werden.

Warmestrahlung und Beleuchtung

Um die unglnstigen Auswirkungen von Strahlungswarme auf ein Minimum zu reduzieren,
sollte sichergestellt werden, dass die M6bel weder Sonneneinstrahlung, Luftverteilern und
-kanélen, durch Sonneneinstrahlung erwérmten unisolierten Déachern oder Wanden noch
anderen Warmequellen ausgesetzt sind. In das Mébel eintretende Warmestrahlung fihrt zu
erhohten Betriebskosten und einer schlechten Leistung. Punktstrahler oder andere kon-
zentrierte Beleuchtungskorper sollten nicht in das Mébel gerichtet werden.

Aufstellen und Installieren

Beim Transportieren und Aufstellen der Geréte sind folgende Punkte zu beachten:

Aufstellen

Zum Schutz wurde das Gerat mit einer Plastikschutzfolie versehen. Ziehen Sie diese ab.
Sichern Sie einen festen, waagrechten Sitz fur Ihr Gerat!

Meiden Sie dampferzeugende Geréte in der Nahe des Kaltebereichs. Dies kann zu
starker Vereisung des Verdampfers und somit zu einer Leistungsminderung fiihren.

Achten Sie besonders darauf,
« dass dem Kondensator beim Einbau geniigend Zu- und Abluft erhalten bleibt.

« dass die Luftéffnungen der Kondensatorflache entsprechen.

« dass der Kondensator frei zuganglich ist und nie zugestellt oder zugehangen wird.

Achtung Tauwasserentsorgung:
Da Ihr Gerat im offenen Bereich arbeitet, kann die téagliche Tauwassermenge bis zu 10
Liter betragen. Das Tauwasser muss bauseits abgeleitet werden (Anschlussrohr HD 30).

Geruchsverschluss (Syfon) ist erforderlich. Ist kein bauseitiger Abfluss mdglich, verwen-
den Sie die Tauwasserschale welche manuell zu entleeren ist.

Seite 10
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4.2 Ausnivellieren

Alle Geréate mussen gut ausnivelliert werden, damit das Wasser in den Wannen den Boden
gleichmassig bedeckt.

4.3 Rollen blockieren

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

5 Anschluss Culinario Fire & Ice

Anschluss und Inbetriebnahme durfen nur durch Sachkundige erfolgen. Anschlussleitung
darf nur durch den Kundendienst oder eine qualifizierte Person ersetzt werden.

a) Die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung, Leistung und Frequenz misse mit
den Angaben auf dem Leistungsschild des Gerétes Ubereinstimmen. Das Typenschild
befindet sich auf der rechten Seite unten (Ansicht von Bedienungsseite) auf dem
Abdeckblech rechts vom Hauptschalter.

b) Anschluss nach IEC bzw. CEI 335-1 und drtlichen Vorschriften, d.h. Montage des Netz-
steckers flr entsprechende Nennstromstarke an das Anschlusskabel. Bei Festan-
schluss ist ein Hauptschalter fur allpolige Trennung mit einem Kontaktabstand von
mind. 3 mm vorzusehen.

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

d) Kleber "Achtung Elektrokabel im Rohr" (auf Seitenbigel) entfernen.
e) Die Steckdose muss nach Aufstellen oder Einbau der Gerate zuganglich sein. Ersatz

der Anschlussleitung darf nur durch Hersteller, Kundendienst oder autorisierte Fach-
person vorgenommen werden.

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

Ihr Culinario Fire & Ice ist mit einem Netzschalter ausgerustet. Der Netzschalter trennt ihr
Gerat vom Stromnetz.

6 Richtlinien Kaltbereich

6.1 Verwendungszweck

Die Kuhlwannen sind speziell fur den Einbau in Lebensmittel- und Ausgabetheken entwi-
ckelt worden. Sie sind fur die Kiihlung und Prasentation von Lebensmittelerzeugnissen und
Getranken bei Temperaturen von +4 °C bis +12 °C geeignet.

@ | Culinario Fire & Ice ist nicht geeignet, um Lebensmittel abzukiihlen. Alle zur Prasentation
]_ gebrachten Produkte missen mit der fur sie vorgeschriebenen Temperatur eingebracht
werden.

Wir empfehlen Culinario Fire & Ice bei Nichtgebrauch ausserhalb der Betriebszeiten abzu-
schalten.

i Bevor Sie das Gerét besticken, warten Sie, bis die gewtinschte Temperatur erreicht ist.

Fullen Sie nie zu viel und nie warme Ware ein.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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6.2 Bestimmungsgemaéasse Verwendung

Die Einbaukuhlwannen entsprechen dem aktuellen Stand der Technik und sind entspre-
chend 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 ent-
stehen, wenn es von unausgebildetem Personal unsachgemass oder zu nicht bestim-
mungsgemassem Gebrauch eingesetzt wird.

Das Gerat darf nur in technisch einwandfreiem Zustand sowie bestimmungsgemass, sicher-
heits- und gefahrenbewusst unter Beachtung der Betriebsanleitung benutzt werden! Eine
andere oder dartiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemass. Fir
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 Wartungsbe-
dingungen.

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

Das Geréat nicht fiir betriebsfremde Zwecke nutzen! Anderungen am Gerét sind nur durch
den Hersteller zul&ssig!

Beim Nachfiillen von Kaltemittel darf nur das auf dem Kennzeichnungsschild angegebene
Kaltemittel verwendet werden. Das Nachfillen darf nur vom autorisierten Kundendienst
durchgefihrt werden.

6.3 Nicht bestimmungsgemasse Verwendung

Culinario Fire & Ice ist nicht geeignet Lebensmittel herunter zu kihlen. Es dirfen keine Le-
bensmittel beflillt werden, welche eine héhere Temperatur aufweisen, als die daflir vorge-
schriebene. Ein Betrieb mit einer tieferen Temperatur als +2 °C ist nicht betriebssicher még-
lich. Die Luftungsschlitze im vorderen und hinteren Bereich der Warenauslageflache dirfen
nicht zugestellt werden, da ansonsten die Luftzirkulation und damit die Kihlfunktion unter-
bunden wird.

6.4 Sicherheitsrichtlinien
Bei der Fertigung wurden alle Sicherheitsvorschriften, insbesondere die VDE- und interna-
tionalen CEE-Richtlinien beachtet. Das Gerat wurde im Werk einer umfangreichen Endkon-
trolle unterzogen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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7 Bedienungsanleitung Kaltbereich

7.1 Kiuhleinheit einschalten

Die Kuhleinheit wird durch Drucken der STANDBY e
Taste (5) ein- und ausgeschaltet. Q_BEBL@ r
Uber den Tasten befindet sich die Digitalanzeige © *

Temperatur und die Fehlermeldungen angezeigt.

des Kiihlstellenreglers. Hier werden die mittlere o—e

<4
Bevor Sie das Culinario Fire & Ice mit Kuhlgut
bestlicken, warten Sie bis die gewlinschte

Temperatur erreicht ist.

. Durch Dricken dieser Taste wird der Parameterwert vergros-
Taste1 | AUF sert
« Durch Driucken der AUF-Taste fiur 3 Sekunden kann jederzeit
eine Abtauung eingeleitet werden.
Taste 2 AB » Durch Driicken dieser Taste wird der Parameterwert verkleinert.
. Mit der AB-Taste kann ein Alarm quittiert werden.
Taste 3 | LICHT . Aus- Ein-Taste fur externe Beleuchtung (falls vorhanden).
. Wahrend die SET-Taste gedruckt ist, wird der Sollwert ange-
Taste 4 | SET zeigt.
. Die SET-Taste wird ausserdem zur Parametereinstellung ge-
braucht.
Taste 5 STANDBY « Mit dieser Taste kann ghe Kuh_lung in den Standby-Modus ge-
schaltet werden bzw. wieder eingeschaltet werden.
Taste 6 Leer
Lampe 7 | Kihimodus
Lampe 8 | Abtaumodus
Lampe 9 | Lufter
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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7.2

7.3 Manuelles Abtauen
Durch Driucken der AUF Taste fur 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.

7.4 Beleuchtung
Die externe Beleuchtung der Kihlwanne kann am Kuhlstellenregler 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

Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com

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

Temperatureinstellung

Die Regelung der Innenraumtemperatur erfolgt iber das Bedienteil der elektronischen Tem-
peraturregelung. Diese ist unterhalb der Kiihlwanne leicht zuganglich. Werkseitig ist die
Kihlwanne auf eine Temperatur von 6 °C eingestellt. Die von Ihnen gewiinschte Temperatur
kann durch Halten der SET Taste (4) und gleichzeitigem Driicken der AUF Taste (1) fur
hohere Temperatur bzw. AB Taste (2) fiir 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 gewlinschte Temperatur
erreicht wird. Prufen Sie erst einige Stunden spéater die Temperatur im Innenraum mit einem
genauen Thermometer und verstellen Sie das Thermostat eventuell neu. Die Temperatur-
einstellung soll mdglichst bei der Installation durch den Fachhandler erfolgen.

Je nach Umgebungstemperatur und Luftfeuchte darf die Innentemperatur nicht zu kalt ein-
gestellt werden, dies kénnte an exponierten Stellen zu starker Eisbildung am Kuhlelement
fuhren. Dadurch wird die Kalteleistung beeintrachtigt und die kontinuierliche Abtauung,
welche von Ihrem Fachhéndler auf bestimmte Abtauintervalle eingestellt wurde, verhindert.
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8 Funktionsbeschreibung

Einbaukihlwannen mit Umluftkihlung
Die Kihlung der prasentierten Waren erfolgt bei Umluftkihliwannen durch einen gerichteten
Kaltluftschleier aus gekunhlter Luft.

Dieser Luftschleier wird durch Ventilatoren bewegt, welche Luft aus dem Warenraum durch
den Ruckluftkanal (1) ansaugen. Die Luft gelangt unterhalb des Warenpréasentationsbodens
zum Verdampfer (2) und durchstromt diesen gleichméssig. Gleichzeitig wird sie dabei ab-
geklhlt und tber die Zuluftéffnung (3) wieder in den Warenraum geblasen. Die Luftfiihrung
erfolgt Uber abgewinkelte Luftleitbleche (4). Durch die genaue Abstimmung der Komponen-
ten wird eine sehr gleichmassige Luftverteilung erzielt.

allerdings nur garantiert
werden, wenn die Zu- und
Ruckluftoéffnungen frei
gehalten werden und der LA =
Kaltluftschleier nicht WAL 1 | Bode:
beeintrachtigt wird. NR s ot r

3),
Diese Funktionsweise kann W77 ST A
»

8.1 Luftfihrung
r‘

\ Luftaustritt (kleine Lochung)

Lufteintritt (grosse Lochung)

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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9 Bedienungsanleitung Warmbereich

9.1 Gerate-Steuerung (Licht-/Warmekanal)

Drehschalter flir Be-
leuchtung / Oberhitze

9.2 Gerat einschalten

Option: N Option: Betriebskontroll- Haupt-/ Programm-
Wasseraufflll- Warnlampe Wasser-
. N lampe schalter
Timer auffullerinnerung
Nl

Kippschalter fir Umschal-
tung auf LED Beleuchtung

Drehschalter fiir
Unterhitze

| = gelber Farbton
Il = weisser Farbton

Haupt-/ Programmschalter auf gewlinschte Betriebsart stellen. Betriebskontrolllampe

leuchtet orange.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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9.3 Betriebsarten
0 Gerat AUS

S Warmbetrieb
- Neutral- oder Kaltbetrieb mit Crushed-Ice
Unterhitze

Drehknopf Uber gewiinschtem GN-Feld auf bendtigte Stufe (0 — 12) einstellen.
0 = Aus, 1 = min. Leistung, 12 = max. Leistung

Bei einer eingebauten Timer-Wasserauffullerinnerung (optional) schaltet sich die Unter-
hitze erst ein, wenn der Timer aufgezogen wurde.

Beleuchtung & Oberhitze
Drehknopf Uber gewiinschtem GN-Feld auf bendétigte Stufe (0 — 5) einstellen.

0 = Beleuchtung bei Neutral- oder Kaltbetrieb
1-5 = Beleuchtung und Oberhitze bei Warmbetrieb

1 = min. Heizleistung oben
5 = max. Heizleistung oben

Stufen 1 — 5 nur mdglich, wenn Haupt-/Programmschalter auf Warmbetrieb!

Stufe 5 keine Funktion, wenn Haupt-/Programmschalter auf Neutral-/Kaltbetrieb!

Fir Feuchtbetrieb Wasserschalen mit Wasser fullen.
Culinario Fire & Ice nie mit leeren Wasserschalen einschalten. Wasserschalen bis
maximal zur Markierung auffillen.

>

Fir Trockenbetrieb Wasserschalen entfernen und, wenn vorhanden, Trockenrahmen
einsetzen. Im Trockenbetrieb untere Heizung maximal auf Stufe 5 einstellen.

>

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Empfehlung:

Verwenden Sie warmes und entkalktes Wasser. Falls Sie nicht entkalktes Wasser ver-

® | \enden, empfehlen wir die maximale Zugabe von 1 Essloffel Speise-Essig in das Wasser.

l Eine hdhere Konzentration oder die Verwendung von anderen Zusatzen, wie synthetische
Hilfsmittel, sind verboten, da diese zur Materialbeschadigung oder zum Verderben der

bedampften Speisen filhren kénnen.

9.4 Wasserauffull-Timer (Option)

Bei Arbeiten mit Wasserschalen immer zuerst Wasser auffullen. Timer (Option) zur Besta-
tigung drehen Sie den Timer-Knopf nach rechts bis zum Anschlag.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit (max. 120 Min.) beginnt die Lampe zu blinken und die
Unterhitze stellt sich automatisch aus. Wasserstand kontrollieren und bei Bedarf Wasser
nachfillen. Danach Timer wieder neu aufziehen. Die Unterhitze schaltet sich wieder ein.

Verbrennungsgefahr!

Die Warmequellen IR-Strahler oben sowie Strahlungsheizkérper unten erreichen ihre

Betriebstemperatur sehr schnell. Ceranfelder, Bodenblech und Wasserschalen im Un-
terteil sowie Lampenhauben und Verschalungsbleche im Oberteil werden heiss.

10 Reinigung

Das Culinario Fire & Ice ist ein Elektrogerat. Das Gerat vom Netz trennen (Stecker
ziehen/bauseitiger Hauptschalter ausschalten).

Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur Lappen und ein dbliches, nicht scheuerndes mildes Haushaltsreini-
gungsmittel. Die Silikonfugen vom Ceranfeld (Unterhitze) dirfen nicht mit Reinigungsmittel
in Kontakt kommen, da sich die Silikonfugen sonst auf Grund Reinigungsmittelriickstande
langerfristig zersetzen kénnen.

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

Abspritzen mit Druckreiniger oder Wasserschlauch. Reinigen unter fliessendem Wasser

oder im Geschirrspuler.

Wasserschalen

Wasserschalen kénnen in der Geschirrspllmaschine gewaschen werden. Wasserschalen
sind regelmassig auf Kalkansatz zu prifen und dieser ist nétigenfalls mit einem geeigneten,
lebensmitteltauglichen Entkalkungsmittel zu entfernen. Die Wasserschalen sind nach

erfolgter Entkalkung, vor der Inbetriebnahme, grindlich mit Wasser auszuspilen.

Wichtiger Hinweis:

@ Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den Schalen. Das

l Wasser erreicht die nétige Temperatur zur Dampfbildung nicht mehr. Im Heizungsteil
entsteht ein Warmestau. Dieser kann zur Zerstérung des Ceran Glases, der Kittfuge und

spater auch des Heizelementes fuhren!

Glaser konnen beim Reinigen aus deren Halterungen gehoben werden. Zur Verhinderung
befolgen Sie bitte die Instruktionen:

Glaser dirfen nicht mit vertikalen Wischbewegungen gereinigt werden. Reinigen Sie die
Glaser nur mit horizontalen Wischbewegungen, sodass die Glaser nicht aus den Halterun-
gen fallen kdnnen. Dies gilt fur alle Glasaufbauten.

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

arretiert werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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10.1 Spezielle Anmerkung fir das Reinigen des Kaltbereichs

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

Der Verdampfer und die Wanneninnenseite (7) sind mit lauwarmem Seifenwasser zu reini-
gen. Durch den Einsatz von Luftern in Niedervoltausfiihrung kénnen der Verdampfer und
die Lifter mit einer Handbrause abgespult werden. Innenraum immer trockenwischen. 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.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Achtung!
Achten Sie beim Einsetzen der Luftleitbleche auf die richtige Seite.

Grosser Stift = Luftaustritt Kleiner Stift = Lufteintritt

« Die Wannenrick- und Wannenunterseiten dirfen nicht mit einem Wasserschlauch oder
der Waschbiirste gereinigt werden. Fliesswasser ist in diesem Bereich auf jeden Fall zu
vermeiden.

« Alle weiteren Oberflachen kénnen mit milden Reinigungsmitteln und Wasser gereinigt
werden.

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

o Die Zu- und Abluftéffnungen des Kondensators durfen nicht verschlossen oder
durch Gegenstande zugestellt werden, da ansonst die Kiihlleistung reduziert wird.

Achtung!
A Wenn alle Reinigungsmittel beendet sind, muss das Kuhimébel wieder in den Original-
zustand gebracht werden, um eine einwandfreie Funktion zu gewahrleisten!

Neben den taglichen Reinigungsarbeiten ist in regelméssigen Abstanden Service
und Wartung der Kihlgerate durch qualifizierte Fachkrafte erforderlich.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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11 Wartung

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

LED (PLL-Kompaktlampen)
Nur Ersatzlampen mit Splitterschutz mit gleicher Leistung und Lichtfarbe einsetzen.

Leuchtstofflampen
Je nach Gebrauch auf entsprechende Leistung und Lichtfarbe achten. Einsatz von Leucht-
mittel mit anderen Leistungen kann zur Zerstérung der eingebauten Vorschaltgerate flhren!

Infrarot Strahler

Nur IR Strahler mit 300 Watt Leistung und integriertem Splitterschutz einsetzen. Strahler
mit grosseren Leistungen werden heisser. Diese Hitze kann zur Zerstérung der elektrischen
Installationen oder der elektronischen Bauteile fiihren. Zudem wird die Verbrennungsgefahr
erhoht.

Achtung!
A IR Strahler mit weniger als 300 W bilden zu geringe Stitzwarme von oben und die
Speisen kuhlen 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 Zeichnungen einge-
setzt wird:

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

ben
Top side
En haut

Unterseite=—"
Eaﬂbc;@ Bei falschem Einsetzen kann die Lampe brechen.

Incorrect installation can break the lamp.
Une installation incorrecte peut casser la lampe.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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& Achtung Verbrennungsgefahr!

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 durchzufiihren:
« Grundreinigung der gesamten Kiihlwanne

« Funktionsprufung der Ventilatoren

o Prufung der Thermostateinstellung

o Prifung der Kiihlwannentemperatur

« Prifung und Reinigung der Abflussleitung und Tauwasserverdunstung
« Priufung der Gasdruckfedern am Verdampfer

« Reinigung der Kondensatoren an der Kiihimaschine

« Prifung der Kaltemittelmenge

« Sicherheitsprifung der Anlage

Wir empfehlen einen jahrlichen Service durch Ihren Kiahlfachmann. Auf Wunsch vermit-
l teln wir Ihnen Adressen. Sie kdnnen sich aber auch an unsere Servicestelle wenden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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12 Leitfaden zum Einsetzen des Beriihrungsschutzes (Zubehor)

Beruihrungsschutz mit beiden Handen halten.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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13 Stoérungen und Ursachen

Ehe der Kundendienst angefordert wird, bitte folgendes zu tberprifen:

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

Stromversorgung unterbrochen
Sicherung ausgefallen
Schutzkontaktstecker fest in Steckdose
Einschalter betatigt

Elektronik falsch eingestellt

Das Kihlgerét arbeitet, jedoch fehlerhatft:

Die Produkte sind zu warm oder zu kalt:

Kondensator verschmutzt

Die Umgebungstemperatur ist zu hoch

Zu viele oder zu warme Lebensmittel
Verdampfer nicht abgetaut (vereist)

Die Kuhlwanne ist starker Zugluft ausgesetzt
Das Kihlaggregat hat eine Stérung

Kuhlistellenregler ist falsch eingestellt

Verdampfer vereisen standig:

Es wird keine Abtauung eingeleitet
manuelle Abtauung einleiten, falls keine Abhilfe

Die Ventilatoren laufen nicht

Die Luftzirkulation in der Kiihlwanne wird behindert

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

Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle

Eigenkontrolle

Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Eigenkontrolle
Kalteanlagenbauer

Kélteanlagenbauer

Kalteanlagenbauer

Kalteanlagenbauer

Luftéffnungen
freihalten
Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com

Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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Statusanzeigen und Fehlermeldungen am Display

Die Anzeige blinkt

Kuhlraumfihler F1,
Bruch oder Kurzschluss

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 prifen,
Kihlwanne prifen lassen
EO Fehler an . Kalteanlagenbauer anrufen.

. Die Kuhleinheit hat auf Notkiihlung
umgeschaltet
. Produkttemperatur prufen.

El
Die Anzeige blinkt

Fehler an Fuhler F2,
Bruch oder Kurzschluss

« Kuhlung arbeitet weiter, keine unmittel-
bare Gefahr.

. Kalteanlagenbauer anrufen und Anlage
prifen lassen.

EP
Die Anzeige blinkt

Fehler im
Parameterspeicher

. Netzstecker ziehen.

. Taste (4) SET und Taste (1) AUF ge-
drickt 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

Beer Grill GmbH

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

Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com

Seite 27


http://www.beergrill.com/

I [ Fooc perfectly presented | 3= =

Meldung

Ursache

Massnahme

Hi

Ubertemperatur, Temperatur oberhalb
der Alarmgrenze aus Parameter [ /(]

Lo

Untertemperatur, Temperatur unterhalb
der Alarmgrenze aus Parameter [ /(]

EI1L

Fehler an Fihler F1, Kurzschluss

Kontrolle des Fuhlers F1

E1H

Fehler an Fihler F1, Bruch

Kontrolle des Fihlers F1

E2L

Fehler an Fihler F2, Kurzschluss

Kontrolle des Fuhlers F2

E2H

Fehler an Fihler F2, Bruch

Kontrolle des Fihlers F2

E3L

Fehler an Fihler F3, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F3

E3H

Fehler an Fihler F3, Bruch

Kontrolle des Fihlers F3

E4L

Fehler an Fihler F4, Kurzschluss

Kontrolle des Fihlers F4

E4H

Fehler an Fihler F4, Bruch

Kontrolle des Fihlers F4

ES

Tur zu lange offen

Tur schliessen

E6

Hochdruckstorung

Kontrolle: Verflussigerlifter und Ver-
schmutzung

E7

Niederdruckstérung

Anlage undicht, zu wenig Kuhimittel

E10

Externer Alarm

EPO

interner Fehler Steuerteil

Reparatur Steuerteil

EP1

Fehler im Parameterspeicher

alle Parameter Uberprifen

EP2

Fehler im Datenspeicher

Reparatur Steuerteil

Pr

Intern: Prifmodus

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 ange-

zeigt.

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
Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a
Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lérrach

Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com

Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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Masterpasswort

Alle Passworter kbnnen 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 ver-
andern. Dazu bedarf es folgender Schritte:

1. Spannungsversorgung des Reglers ausschalten (vom Netz trennen oder Netztell
ausschalten).

2. Die Tasten AUF, AB und SET gleichzeitig driicken und die Versorgung wieder einzu-
schalten.

3. Jetzt erscheint fur ca. 5 Sekunden eine ("Challenge-") Zahl im Display. Den Regler auf
keinen Fall jetzt von der Spannungsversorgung trennen, weil dadurch die Zahl ungtiltig
wird. Mit dieser Zahl kénnen sie bei uns im Vertrieb, Tel. 0711 / 68661-0 anrufen und
erhalten das Master-Passwort ("Response”). Dieses Master-Passwort geben sie in der
1. Bedienebene bei PA ein.

WICHTIG: Auch wenn sie dieses Passwort nicht vergessen haben sollten, hier muss
das Master-Passwort eingegeben werden! Wird das Passwort akzeptiert, so sind sie in
der Auswahl der Parameterebenen und alle Passworter sind deaktiviert. Sie konnen
einfach durch Driicken der Taste SET (Anzeige - - -) in die entsprechende Parameter-
ebene wechseln.

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

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

@ | Fur Warenverluste sind wir nicht haftbar, auch dann nicht, wenn das Gerat noch unter
l Garantie steht. Daher empfiehlt es sich, die Temperatur lhres Geréates periodisch zu
Uberprufen.

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

Bei Storungen im Gerét ist die Kundendienstabteilung zu benachrichtigen. Kontrollieren
Sie zuvor Netzzuleitung und Sicherungen.

Wichtig!

Bei Kundendienstkontakten immer Serien-Nr. und Typ (auf Leistungsschild) angeben.

Bei Stérungen, die den Warmbereich betreffen:

Schweiz:

Deutschland:

Osterreich:_

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

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

SERVATOR ServiceLine GmbH
Lindenweg 36 — 42
D-97999 Igersheim

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

Carrier Kaltetechnik Austria Ges.mbH
Altwirthgasse 6 — 10
A-1230 Wien

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

Bei Stérungen, die den Kaltbereich betreffen:

Schweiz:

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

LKS Kalte Schweiz AG
Netzibodenstrasse 32
CH-4133 Pratteln

Service-Tel. +41 0800 800 050

Beer Grill GmbH

Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lérrach Fax +49 (0)71 61 659 879

info@beergrill.com
www.beergrill.com
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