Culinario Touch

Prasentation von warmen Speisen mit einfachster
Touch Steuerung

Bedienungsanleitung
Installation & Technische Daten
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Technische Anderungen vorbehalten

Bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen, lesen Sie die Bedienungs- und Installa-
tionsanleitung sorgfaltig durch und beachten Sie die darin aufgefiihrten Hinweise. Sie tragen
selbst dazu bei, dass Ihr Gerat in einem einwandfreien und funktionstlichtigen Zustand ist. Durch
stetige Weiterentwicklung kdnnen Abbildungen, Funktionsschritte und technische Daten gering-

fligig abweichen.

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

1.00 16.01.2018 | Erstellung

2.00 29.06.2018 | Anpassungen

3.00 27.08.2019 | Anpassungen u.a. Bild ergéanzen bei Inbetriebnahme/Bedienungsanleitung

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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1 Einfihrung

1.1  Willkommen

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim taglichen Einsatz mit dem Culinario Touch.

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

Wichtig!

Die Beer Grill AG Ubernimmt keine Haftung und Garantieverpflichtung fur
Beschadigung die durch Nichtbeachtung der Aufstell- bzw. Bedienungsan-
weisungen oder durch unsachgeméasse Handhabung entstehen sollten.

>

1.2 Symbole und Kennzeichen

Dieses Symbol deutet auf wichtige Hinweise fur den sicheren und korrekten
Gebrauch des Geréates hin. Nichtbeachtung kann zu Verletzungen sowie
Schéden am Gerét oder an der Einrichtung fiihren.

Vorsicht heisse Oberflache!

Bezeichnet eine moglicherweise gefahrliche Situation durch heisse Oberfla-
chen. Das Nichtbeachten kann zu Verbrennungen und/oder Sachschaden
fihren.

Dieses Symbol deutet auf Hinweise fiir den Betrieb oder besonders hilfreiche
Informationen hin. Es soll Ihnen helfen, alle Funktionen an dem Gerat optimal
Zu nutzen.

Potentialausgleich

<= B>
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Dieses Symbol deutet auf Hinweise fur Materialien/Betriebsstoffe hin, die ge-
setzeskonform zu behandeln und/oder zu entsorgen sind.

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

Diese Hinweise nicht zu beachten, kann zu Schaden an lhrer Gesundheit
und/oder Sachgefahrdung fihren.

Grosse

2xGN1/1
3xGN1/1
3xGN1/1
4 x GN 1/1
5xGN 1/1

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Diese Gerate konnen von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dtrfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.

Technische Daten

Anschluss-Spannung Leistung Stecker (CH/ EU) Absicherung

230VAC (L+N+PE) 2.10 KW T13/Schuko 10 A
230VAC (L+N+PE) 3.10 KW Schuko 16 A
400VAC (2L+N+PE) 3.10 kW T15/CEE 16 10 A
400VAC (3L+N+PE) 4.10 KW T15/CEE 16 6.5 A
400VAC (3L+N+PE) 5.10 KW T15/CEE 16 10 A

Beer Grill GmbH
Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lorrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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2.1 Abmessungen

H
< L ———— < >
2xGN 1/1 3xGN 1/1 4xGN 1/1 5xGN 1/1
Lange L 770 mm 1110 mm 1450 mm 1790 mm
Tiefe T 650 mm 650 mm 650 mm 650 mm
Hohe H Siehe Zeichnung Nr. 17-M-03-016-10 im Anhang

Die Geratehohe ist abhangig vom gewéhlten Culinario Aufbau. Die Aufbauformen sind auf
der Zeichnung Nr. 17-M-03-016-10 im Anhang ersichtlich.

Bei Geraten flir den Einsatz von GN Behaltern mit 150 mm Tiefe betragt die Hohe:
Hoéhe H + 40 mm.

3 Betriebsvorschriften und Allgemeine Hinweise

3.1 Betriebsvorschriften

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

3.2 Allgemeine Hinweise

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

« Das Gerat ist regelméassig, mindestens einmal jahrlich durch eine autorisierte Fachper-
son zu Uberprifen.

« Fur die Bedienung des Gerétes wird geeignetes Werkzeug empfohlen.
« Der Benutzer des Gerates muss durch den Betreiber eingewiesen 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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4 Gefahrenhinweise

4.1 Elektrische Energie
Bei Storungen in der elektrischen Energieversorgung Geréat sofort abschalten!

Arbeiten an elektrischen Anlagen oder Betriebsmitteln dirfen nur von einer autori-
sierten Elektrofachkraft oder von unterwiesenen Personen unter Leitung und Auf-
sicht einer Elektrofachkraft, den elektrotechnischen Regeln entsprechend, durch-
gefuhrt werden.

Gerate und Anlagenteile, an denen Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten
durchgefuhrt werden, missen spannungsfrei geschaltet werden. Die freigeschal-
teten Teile zuerst auf Spannungsfreiheit prifen, dann Erden und kurzschliessen.
Benachbarte, unter Spannung stehende Teile isolieren!

4.2 Verbrennungsgefahr

Folgende Teile werden wéahrend des Betriebes heiss und durch deren Berlihrung besteht
Verbrennungsgefahr:

« Wasserwanne und unmittelbar kontaktierte Teile

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

« Blechverschalung des Licht-/Warmekanals

werden, Gerat unbedingt abkihlen lassen. Dasselbe gilt fir die Verschie-

ff Bevor Wasserschalen entleert (Wasserhahn) und/oder herausgenommen
bung von Geréten auf Unterbauten mit Rollen.

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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4.3 Warmbetrieb feucht

Es ist verboten, das Culinario mit leeren Wasserschalen zu betreiben. Deshalb muss der
Wasserstand regelmassig kontrolliert werden. lhr Gerat ist dazu mit einer Trockenlaufwar-
nung ausgeristet. Nach 3 Stunden Betrieb, gibt das Gerét ein akustisches und visuelles
Signal aus und reduziert die Unterhitze auf 15 % Leistung zum Schutz der Materialien.

Wird die Meldung des Trockenlaufschutzes nicht quittiert, bleibt die Unterhitze reduziert und
Ihre Speisen werden nicht mehr warmgehalten. Sobald aber die Warnung quittiert wurde,
sind wieder die eingestellten Werte der Unterhitze in Betrieb.

Der Wasserstand muss alle 3 Stunden Uberprift und gegebenenfalls mit warmem Wasser
aufgefillt werden.

Wichtiger Hinweis
Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den
Schalen und kénnen zu Schéaden fuhren und Erhéhen den Energiebedarf.

Die Beer Grill AG Ubernimmt keine Haftung fir Folgeschaden, die auf Tro-
ckenlauf oder zu niedrige Unterhitze zuriickzufiihren sind!

4.4 \Warmbetrieb trocken
Gerat muss mit Universalrahmen bestlickt sein.

Untere Heizungen max. Leistungsstufe 40 %

Achtung Brandgefahr!

Heizplatten werden bei Trockenbetrieb sehr heiss. Bei Kontakt von Ol oder
Fett mit der Heizplatte besteht Brandgefahr. Daher bei Trockenrahmen mit
Grillplatte die dazugehdrigen 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!

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

fahr).
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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Im Fall eines Brandes

@ Diesen nie mit Wasser l6schen! Verwenden Sie dazu eine Loschdecke. Bei
Verbrennungen an Kérper und Gliedern verbrannte Stellen von einem Arzt
behandeln lassen.

Grillplatte

Fettsammel-
schale

Trockenrahmen

Hotty’s sind nicht ge-
eignet fur Grilladen!

45 Kaltbetrieb

Heizung unten und Warmlicht (Infrarot Strahler) missen auf allen Feldern ausgeschaltet
sein. Das Gerat kann so programmiert werden, dass keine andere Schaltméglichkeit be-
steht.

« Mit Crushed-Ice, max. 2 Stunden in unisolierter Wasserschale.
« Mit Crushed-Ice, Betrieb Uber 2 Stunden verwenden Sie eine isolierte Eiswanne.

4.6 Allgemeiner Sicherheitshinweis

Schneidbrett

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 eingehangt werden kann.

ACHTUNG: Bei Nichtbeachten besteht Verletzungsgefahr!

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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4.7 Verhalten bei Lampen- und Glasbruch

Die Infrarot Strahler sind mit einem Splitterschutz ausgestattet. Bei Bruch von Lampen (IR
Strahler), Hauchschutz-, Tablar-, Seiten-, und Frontgléaser sind unverzuglich folgende Vor-
kehrungen zu treffen:

« Gerat sofort ausschalten und Buffet schliessen.

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

« Schon gefiillte 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) griindlich von Glassplittern reinigen.
« Defekte Leuchtmittel oder Glaser ersetzen.
o Gerat mit neuen Behéltern und Speisen bestiicken.

« Gerat wieder einschalten und Buffet fir Gaste freigeben.

4.8 Glaser/Unfallgefahr

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

Falsch, schlecht eingesetzte oder beschadigte Glaser kénnen 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 Aus-
sparung (nicht auf Trenn- oder Abschlusssteg) aufliegen. Oben beidseitig im vorgesehe-
nen Ausschnitt anliegen.

« Glaser keine Beschadigungen aufweisen. Sicherheitsglaser knnen bei Kantenbescha-
digung wegen innerer Spannung auch ohne Berlhrung zerplatzen.

A Beschadigte Kanten und Ecken = Schnittgefahr und ungentigende Halterung

« Alle Glashalter unbeschadigt sind und einen guten Sitz haben. Die Halter sind eingeklebt.
Sollte sich der Halter lockern, muss dieser unbedingt durch Fachpersonal neu eingeklebt
werden. Wenn Glashalter locker oder beschéadigt sind, ist ein Herausfallen des Glases
moglich.

Fachperson zu ersetzen. Nétigenfalls muss bis zum Eintreffen der Ersatz-

f Beschadigte Glaser sind unverzlglich zu ersetzen, und Glashalter von einer
teile ohne die geféahrdeten 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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4.9 Austausch der Glaser
Seitenglaser entfernen, Aufbau 5E

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

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

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

Grundsatzlich gelten die "Allgemeinen Geschéftsbedingungen” der Firma Beer Grill AG,
Allmendstrasse 7, CH-5612 Villmergen, in denen die Details zu den Gewéhrleistungsan-
sprichen geregelt sind. Anspruch auf Garantie ist unmdglich, wenn diese auf einen oder
mehrere der folgenden Griinde zurtickzufihren sind:

« Unsachgemasse Verwendung des Gerates.
« Unvorschriftsméassige 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 Gerates.

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

« Naturgewalt oder héhere Gewalt.

6 Transport der Culinario-Gerate

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

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

® Reklamieren Sie verdeckte Mangel sofort nach Erkennen, da Schadensersatzan-
l spriuche nur innerhalb der bestehenden Reklamationsfrist geltend gemacht werden
konnen.

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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7 Aufstellen der Culinario-Gerate

Beim Aufstellen der Geréte sind folgende Punkte zu beachten:

« Stabiler Unterbau
Die Gerate sind nicht selbsttragend, d.h. bei Tisch- und Einbaugeréten muss fir Trans-
port und zum Aufstellen ein tragender Unterbau vorgesehen werden, der im Minimum
die gleichen Grundmasse wie das Gerat hat (siehe Kapitel 2.1 Abmessungen und Kapi-
tel 8.3 Einbauvorschriften)

e Ausnivellieren
Alle Gerate mussen gut ausnivelliert werden, damit das Wasser in den Wannen den
Boden gleichméssig bedeckt.

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

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

e Zwangsbellftung (siehe Zeichnung Nr. 17Tb154-00 im Anhang)
Die Gerate besitzen im unteren und im oberen Teil (Warmebricke) je einen Ventilator.
Die Ansaugotffnungen (oben links, ausserhalb der Seitenscheibe in der Kunststoffabde-
ckung, unten links durch die Luftschlitze unter der Wasserablaufrinne) und die Austritts-
offnungen (oben rechts, ausserhalb der Seitenscheibe, unten rechts unter der Wasser-
ablaufrinne) durfen nicht verschlossen oder durch daneben oder davor platzierte Geréte
oder andere Komponenten blockiert werden.

« Einbau (siehe Zeichnung Nr. 17Tb154-00 im Anhang)
Der Einbau der Gerate darf ausschliesslich nur von autorisierten Fachpersonen vorge-
nommen werden. Die genauen Einbauvorschriften enthnehmen Sie bitte dem Anhang.

Der Einbau (Einschieben) in Nischen oder in Ausschnitte in der Arbeitsflache muss so
erfolgen, dass die fur die Zwangsbeliftung nétigen kanalisierten Luftansaug- und Aus-
trittsdéffnungen [5/6] frei sind. Aus Handlings- und thermischen Griinden ist der Einbau
in offene Nischen vorzuziehen.

Bei allseitig geschlossenen Korpussen muss durch entsprechende Offnungen gewahr-
leistet werden, dass Kuhlluft von ausserhalb des Korpusses angesaugt wird und die
Abluft ungehindert nach ausserhalb abfliessen kann. Ohne diese Massnahmen entsteht
ein thermischer Kurzschluss und das Gerét schaltet mittels eingebauter Thermosiche-

rung aus.
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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e Standort und Lagerung
In den Geraten sind Steuerungen mit elektronischen Bauteilen verbaut. Diese Teile dir-
fen nicht in kalten und feuchten Rdumen gelagert werden. Ebenso darf sich kein Kon-
densat wahrend der Lagerung bilden.

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

Der Kontakt mit Salzwasser ist untersagt. Ferner gilt es darauf zu achten, dass die Ge-
rate in Schwimmbadern nicht mit saure- oder chlorhaltigen Substanzen in Bertihrung
kommen, welche den Korrosionsschutz des Metalls angreifen kann.

Dazu kommen: - keinen aggressiven Medien aussetzen
- vor Sonneneinstrahlung schitzen
- mechanische Erschiitterungen vermeiden

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

f Edelstahl ist unbestandig gegentiber sdure- und chlorhaltigen Substan-
Zubehor durfen nie mit diesen Substanzen in Bertihrung kommen.

« Verpackung
Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme das aussere und innere Verpackungsmaterial voll-
standig vom Geraét.

Falls Sie die Verpackung entsorgen méchten, beachten Sie die in IThrem
Land geltenden Vorschriften. Fihren Sie wieder verwertbare Verpa-
ckungsmaterialien dem Recycling zu.

Bitte prifen Sie, ob das Geréat und das Zubehor vollstéandig sind. Falls ir-
gendwelche Teile fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem Kunden-
service Kontakt auf.

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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8 Anschluss der Culinario-Gerate

8.1 Elektroanschluss

Anschluss sowie Inbetriebnahme dirfen nur durch Sachkundige erfolgen. Beim Anschluss
des Gerétes ist wie folgt vorzugehen:

« Uberpriifen, ob die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung, Leistung und Fre-
quenz mit den Angaben auf dem Leistungsschild des Geréates Ubereinstimmen. Das Ty-
penschild befindet sich rechts unten hinter der Wasserablaufrinne [1]. Ein zweites Ty-
penschild befindet sich rechts innerhalb des unteren Steuerungskanals.

e Anschluss nach IEC bzw. CEI 335-1 und drtlichen Vorschriften, d.h.: Montage des Netz-
steckers fur entsprechende Nennstromstarke an das 6lbestéandige und bis 90 °C hitze-
besténdige Anschlusskabel, Anschluss Uber Steckdose. Bei Festanschluss ist ein
Hauptschalter fiir allpolige Trennung mit einem Kontaktabstand von mind. 3 mm vorzu-
sehen.

o Die Anschlussklemmen 2,5 mm? befinden sich rechts unten hinter dem Abdeckblech
(Hauptschalterseite). Zum Entfernen der Haube zuerst alle Schaltergriffe abziehen und
Schrauben l6sen. Zuleitungskabel anschliessen und Abdeckhaube wieder festschrau-
ben. Danach Schaltergriffe wieder auf Achsen stecken.

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

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

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

Anschlussvarianten

a) Einphasige Ausfiihrung fir GN 2/1 und GN 3/1 (nur EU)
AC 230V, 50Hz
L+N+PE

b) 2 phasige Ausflihrung fir GN 3/1 (nur CH)
2NAC 400V, 50Hz
2L+N+PE

c) phasige Ausfihrung fir GN 5/1 und GN 4/1
3NAC 400V, 50Hz
3L+N+PE

Netzabsicherung:

Typ GN 2/1 GN 3/1 GN 4/1 GN 5/1
Leistung (kW) 2.10 3.10 4.10 5.10
Anschluss CH AC230 V 2AC400 V 3AC400 V 3AC400 V
Netzabsicherung 10 A 10 A 10 A 10 A
Anschluss EU AC230V AC230V 3AC400 V 3AC400 V
Netzabsicherung 10 A 16 A 10 A 10 A

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 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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8.2 Sanitaranschluss

Um Geruchsemissionen zu vermeiden, muss bei Geraten mit festangeschlossenem Ablauf
ein Siphon montiert werden. Der Ablauf am Gerat (Option) besitzt ein 1%2" Aussengewinde.
Der Innendurchmesser des Ablaufrohres von 1%2" darf nicht unterschritten werden.

8.3 Einbauvorschriften

Es gelten die folgenden Einbau- und Aufstellvorschriften welche im Anhang dieser Doku-
mentation beiliegt.

9 Trockenlaufwarnung

Das Culinario Touch ist mit einem Trockenlaufwarnung ausgestattet. Nach 3 Stunden Be-
trieb, gibt das Gerét ein akustisches und visuelles Signal aus und reduziert die Unterhitze
auf 15% Leistung, zum Schutz der Materialien.

Wird die Meldung des Trockenlaufschutzes nicht quittiert, bleibt die Unterhitze reduziert und
Ihre Speisen werden nicht mehr warmgehalten. Sobald aber die Warnung quittiert wurde,
sind wieder die eingestellten Werte der Unterhitze in Betrieb.

Der Wasserstand muss alle 3 Stunden Uberprft und gegebenenfalls mit warmem Wasser
aufgefillt werden.

Wichtiger Hinweis
Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den
Schalen und kdnnen zu Schaden fihren und Erhéhen den Energiebedarf.

Bei 15 % Unterhitze kdnnen die Speisen auskuihlen und nicht auf den vorge-
gebenen Temperaturen gehalten 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

Seite 16


http://www.beergrill.com/

I [ Food perfecty presented ] 3= =

10 Inbetriebnahme/Bedienungsanleitung

Das Ubersichtliche Touch-Screen der Culinario-Steuerung ermdglicht die einfache und si-
chere Einstellung von Kalt-, Warm-Licht und Heizung pro Feld oder Feld-Gruppe. Diese
Einstellungen kénnen gespeichert und wieder geladen werden.

10.1 Bedienfeld/Tasten

1. Taste EIN/AUS
2. Touch-Display

Achtung
® Die Bedienelemente am Display werden nach einer gewissen Zeit ohne Beriihrung ausge-
l blendet. Um diese wieder sichtbar zu machen, bertihren Sie bitte den Touchscreen an be-
liebiger Stelle.

10.2 Einschalten des Geréates

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat vorschriftsgemass an das Stromnetz angeschlossen
ist.

« Stellen Sie nun die Ein/Aus-Taste (1) in Position I.
« Sobald das Culinario Touch Logo angezeigt wird, ist das Gerat betriebsbereit.

10.3 Ausschalten des Geréates
o Stellen sie die Ein/Aus-Taste (1) in die Position O.

« Das Display erlischt und das Gerat ist ausgeschaltet.

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 Lérrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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10.4 Start Bildschirm/Aufheben der Bildschirmsperre

Start Bildschirm

CULINARIO
TM

Eood perfectly presemeﬂ B EE R e

| | Zur Aufhebung der Bildschirmsperre den

Passwort Entsperrcode 2580 eingeben.

oW

Mit den Passwortern fur Level 1 (1234)
und Level 2 (6789) kann die Bildschirm-
sperre ebenfalls aufgehoben werden.

<o

Durch setzen des Hackens bei
"Bildschirmsperre" schaltet die Software
nach 25 Sec. die Bildschirmsperre ein.

@ %

1:] 1234 2:/6789
l7 Bildschirmsperre

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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10.5 Betriebsart auswahlen

1 \ 2 | 3 | Wahlen Sie das gewiinschte GN-Feld

Wahlen Sie nun die gewlinschte
Betriebsart:

GN 1

~ Neutral — nur LED Beleuchtung

~Trockene Warme (Unterhitze max. Wert
40 %)

" Feuchte Warme

| | Bei der Betriebsart "Feuchte Warme" muss

@ _euﬂﬂT""% % das Beflullen der Wasserschale bestatigt

. werden.
09§

s 2 3 Die Aufheizphase dauert bei Feuchter
Warme ca. 40 Min. bei Trockener Warme
ca. 10 Min.

Licht und Oberhitze sind wahrend der Auf-
s S S S SS @ heizphase automatisch ausgeschaltet.

bl il | ks _| Das manuelle Ein-/Ausschalten des Licht-
39:53 | 09:45// kanals ist jederzeit mit dieser Taste

- ' maoglich.
AT I P | 3¢
| | Nach 3 h Betrieb Feuchte Warme erinnert
@ _;m"t l"% x das Gerat an die Wasserstandkontrolle.

Unterhitze geht auf reduzierte Leistung von
i

15 % — Vorsicht auf Produkttemperatur

Aufheizphase startet sobald die Bestati-
gung erfolgt.

Durch Bestatigung quittieren.

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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10.6 Einstellungen

Eood perfectly presenteﬂ

1

3 ,Mit dieser Taste gelangt man in die Ein-
stellungen PW 1234

Die Einstellungen kénnen immer pro GN
eingestellt werden auch wenn das Geréat
auf "gesamtes Gerat" eingestellt ist.

Hier kénnen folgende Einstellungen ge-
macht und gespeichert werden.

i -/Oberhitze
— - Unterhitze
- ! §4 83% ; LED Lichtfarbe
ikt - 1=2700
i - 2=4000
™ | e
7N &N

10.7 Arbeiten mit Programmen
Im Culinario Touch kénnen bis zu 8 frei definierbare Programme gespeichert werden.

10.8 Laden von Programmen
o Drilcken Sie die Programmtaste (P) und wéahlen Sie das gewiinschte Programm (1 — 8).

o Bestatigen Sie die Wahl mit der Bestatigungstaste und folgen Sie den weiteren Schritten
auf den Displays.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

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

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

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

info@beergrill.com
www.beergrill.com
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Erstellen der Programme

EOOd perfectly presentezl —{ (——

=)

v %

1 2 \ 3 Unter "P" wie Programme kdnnen 8 Pro-
\ y gramme eingestellt/abgespeichert wer-
‘ den.
o |\a o \D Programme werden wie folgt erstellt:
P1 } P2 \ P3 ‘ P4 1. Einstellungen vornehmen
} i | 2. Programm-Taste driicken
- Trj 5 = ~—— | 3. Freien Programmplatz wahlen
i (besetzte sind schwarz)
‘ i B8 4. Schltssel drucken
| | 5. PW 1234
""""" 1 TP T 6. Speicher-Taste driicken
O v | %
] m] m] u] Die Speicher oder léschen Taste er-
P1 P2 P3 P4 tS)(Caze\:\?Jrfift wenn das PW 1234 eingege-
e i (1 [= 0
P8

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

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

Beer Grill GmbH

Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

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

Mit dem Passwort fiir Level 2 kdnnen weitere Einstellungen wie Sprache und Passworter
eingestellt werden

1 Auf der Serviceebene 2 kdénnen folgende
Einstellungen gemacht werden:

- Vergabe neuer Passworter

- Geréat einstellen pro GN oder
gesamtes Gerat

- Bildschirmsperre

- Sprache

- Zeitund Datum

- Info

'V Pro GN

@ %

O\ 0:[2580 1:1234 2:[6789

Durch setzen des Hackens kann das Ge-
rat pro GN unterschiedlich eingestellt wer-
den (z.B. GN1 Trocken/GN2 Feucht/GN3
Neutral).

Wenn der Hacken nicht gesetzt ist, wird
die Betriebsart fir das ganze Geréat (auf
alle GN) Ubernommen.

vV Pro GN

Q‘ 0:/2580 1:1234 2:6789

Cpd @ B || < s

10.10Lampenbruch

Defekte Lampen werden mit einem
entsprechenden Symbol am jeweiligen
GN-Feld angezeigt.

Fehlermeldungen werden mit einem
orangen Ausrufezeichen angezeigt.

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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10.11Logo ab USB-Stick laden

11

Auf Wunsch kann der Sperrbildschirm mit einem eigenen Kundelogo hinterlegt werden. Da-
bei werden die Daten aus dem Verzeichnis\CULTOUCH\ab einem USB-Stick geladen. Die
Datei "LOGO.JPG" wird, falls vorhanden, tibernommen und dient als Kunden-Sperrbild (das
Beer-Logo wird nur noch beim aufstarten angezeigt). Um das Kundenlogo zu I6schen, muss
eine leere Datei auf dem USB-Stick mit demselben Dateinamen abgelegt werden (Datei:
LOGO.JPG).

Reinigung

Nachfolgend méchten wir Ihnen einige Ratschlage beziglich Wartung, Pflege, Problembe-
handlung und Service geben. Das Gerét ist taglich entsprechend den Hygieneverordnun-
gen innen und aussen zu reinigen. Nur so kann eine optimale Warenprasentation garantiert
werden.

Achtung

Das Culinario ist ein Elektrogerat. Bevor Sie das Gerat reinigen ist die Strom-
zufuhr zu unterbrechen. Dazu das Culinario ausstecken oder mittels bausei-
tigem Hauptschalter vom Netz allpolig trennen.

11.1 Generelle Empfehlungen

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

o Das Gerat muss taglich gereinigt werden.

« Nach dem Reinigen mit Spezialreinigern missen alle Teile mit klarem Wasser (nass-
feuchtem Lappen) ausreichend abgerieben und anschliessend getrocknet werden, da-
mit keine Rickstéande zuruckbleiben.

« Es ist absolut notwendig auf einige grundlegende Dinge zu achten, damit dieses Geréat
aus Edelstahl lange und einwandfrei arbeitet. Diese waren:
- Halten Sie die Edelstahl-Oberflache stets sauber.
- Achten Sie darauf, dass immer genug Frischluft auf die Oberflache kommt.
- Beruhren Sie die Oberflache niemals mit rostigem Material.
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11.2 Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur Lappen und ein Ubliches, nicht scheuerndes mildes Haushaltsreini-
gungsmittel.

o Display
Die Oberflache des Displays besteht aus Glas. Benutzen Sie fir die Reinigung ein
Ubliches, nicht scheuerndes und mildes Glasreinigungsmittel. Spriihen Sie das Rei-
nigungsmittel nicht direkt auf das Display.

o Ceranfeld
Um einen einwandfreien Betrieb des Trockenlaufschutzes zu gewahrleisten, ist das
Ceranfeld stets sauber zu halten. Die Silikonfugen vom Ceranfeld (Unterhitze) dir-
fen nicht mit Reinigungsmittel in Kontakt kommen, da sich die Silikonfugen sonst
aufgrund Reinigungsmittelriickstande langerfristig zersetzen kdénnen.

« Wasserschalen
Wasserschalen kénnen in der Geschirrspilmaschine gewaschen werden. Wasserscha-
len sind regelmassig auf Kalkansatz zu prifen und dieser ist nétigenfalls mit einem ge-
eigneten, lebensmitteltauglichen Entkalkungsmittel zu entfernen. Die Wasserschalen
sind nach der Entkalkung, vor der Inbetriebnahme griindlich mit Wasser auszuspiilen.

« Gléaserreinigung
Glaser kénnen beim Reinigen aus deren Halterungen gehoben werden. Zur Verhinde-
rung befolgen Sie bitte die Instruktionen:

- Glaser durfen nicht mit vertikalen Wischbewegungen gereinigt werden.

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

- Dies gilt fur alle Glasaufbauten.

Wichtig: Beim Aufbau
1E muss das Glas beim
Reinigen zuséatzlich mit
der einen Hand vorne
arretiert 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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Verboten!
@ o Gerate nie mit Zusatz von Salz oder Sauren reinigen.

]_ o Abspritzen mit Druckreiniger oder mit Wasserschlauch.
« Reinigen unter fliessendem Wasser oder in Geschirrspller.

Achtung

Wenn alle Reinigungsarbeiten beendet sind, muss das Gerat wieder in den
Originalzustand gebracht werden, um eine einwandfreie Funktion zu gewahr-
leisten!

Achtung

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

Wichtiger Hinweis

Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den

® Schalen und kénnen zu Schaden fihren. Das Wasser erreicht die nétige

l Temperatur zur Dampfbildung nicht mehr. Im Heizungsteil entsteht ein War-
mestau. Dieser kann zur Zerstérung des Ceran-glases, der Kittfuge und spa-

ter auch des Heizelementes fuhren!

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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12 Wartung

12.1 Wartungshinweise

Um eine einwandfreie Funktion der Gerate und so eine optimale Warenprasentation zu
garantieren, muss die gesamte Technik regelmassig mindestens einmal jahrlich durch au-
torisiertes Fachpersonal gepruft werden.

Reparaturarbeiten sind ausschliesslich durch autorisiertes Fachpersonal vorzunehmen
und es durfen nur Originalersatzteile verwendet werden.

12.2 Austausch von Beleuchtungs- und Heizk6rper
Beim Austausch ist auf folgendes zu achten:

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

/N

Achtung
IR Strahler mit weniger als 300 W bilden zu geringe Stiitzwarme 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 Zeich-
nungen eingesetzt wird.

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

Oben
Top side
En haut

Unterseite

Eﬁt:joan; Bei falschem Einsetzen kann die Lampe brechen.

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

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7

CH - 5612 Villmergen

Achtung Verbrennungsgefahr!

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

Beer Grill GmbH
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12.3 Storungen und Ursache
Ehe der Kundendienst angefordert wird, bitte folgendes tberprifen:

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

Betriebsleuchte ist dunkel:

e Stromversorgung UnterbroChen ...........cccccccciiiiiiiiieeeee, Eigenkontrolle
« Sicherung/FI-Schutzschalter ausgefallen, Nebengeréte prifen....... Eigenkontrolle
« Sitzt Schutzkontaktstecker fest in Steckdose.............occcvviiiiiieinnns Eigenkontrolle
o Einschalter betatigl............ccccviiiiii e, Eigenkontrolle
o Elektronik falsch eingestellt...............oooeeiiiiiiiiieee Eigenkontrolle

Das Geréat arbeitet, jedoch fehlerhaft:

Die Produkte sind zu lau oder zu heiss:

« Die Umgebungstemperatur ist zu hoch............ccccccciiininnnn, Eigenkontrolle
e Zu viele oder zu kiihle Lebensmittel eingestellt ............ccccceeeeeennnns Eigenkontrolle
o Das Gerat ist starker Zugluft ausgesetzt...........cccccevviiiiiiiiiiieeennnne Eigenkontrolle
e Position des Drehreglers..........ooiiii e Eigenkontrolle

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

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Fir Warenverluste sind wir nicht haftbar, auch dann nicht, wenn das Geréat
noch unter Garantie steht. Daher empfiehlt es sich, die Temperatur Ihres
Gerates periodisch zu uberprifen.

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

Bei beschadigten oder nicht mehr richtig funktionierenden Komponenten darf das Gerat
nicht mehr eingesetzt werden. In diesem Fall muss das Gerat durch einen autorisierten

Fachmann oder durch den Beer Grill Kundendienst Instand gestellt werden.

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

® Bei Kundendienstkontakten immer Serien-Nr. und Typ (beides finden Sie
l auf dem Leistungsschild) angeben.
Schweiz: Beer Grill AG

Deutschland:

Osterreich:

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

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

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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14 Anhang

Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

. 17TB154-00B

. 17-M-03-016-10
. 17-M-08-190-00
. 17-M-08-191-00
. 17Ea300-00B

. 17Ea300-10

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

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

Technisches Datenblatt
Seitenansicht Aufbauten

Einbau in geschlossene Nischen
Einbauvorschriften
Elektroschema, GN 2/1 bis GN 5/1
Elektroschema, GN 6/1 2+2+2

Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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DE: Dieses Dokument und dessen Inhalt bleiben geistiges Eigentum der Firma Beer Grill AG, 5612 Villmergen, Schweiz. Das

transmission a des tiers et/ou la duplication est interdite sans I'approbation de Beer Grill AG.
EN: This document and its contents remain the intellectual property of Beer Grill AG, 5612 Villmergen, Switzerland. Passing

it on to third parties and/or reproducing it in any way are prohibited without authorisation from Beer Grill AG.

454

200

nur Easy 2011 & Culinario Touch

Fax: +41 / (0)56 618 78 49

e-Mail: info@beergrill.com

5 E (4 0 0 ) Apparate-Typ Einzelgerite zusammengebaute Geréte
29 596 25 2-teilig 3-teilig
L2 410 GN-4/1 GN-5/1 GN-6/1 GN 6/1
GN GN-2/1 GN-3/1 GN- 4/1 GN 5/1 2+2 2+3/3+2 2+4/4+2/ 3+3 2+2+2
Dimensionen
: E L1 mm 770 1110 1450 1790 1495 1835 2175 2220
L2 mm 750 1090 1430 1770 1475 1815 2155 2200
< [Elektrischer Anschluss 230VAC 230/400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC
g LN+PE LN+PE/2LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE
< Leistung Easy / Touch w 2050 W 3050 W 4050 W 5050 W 4050 W 5050 W 6050 W 6050 W
8 Max. Nennstrom Easy / Touch A 8.9A 13.2A/91A 6.1A 9.2A 6.1A 9.2A 9.2A 9.2A
Leistung Master Touch i 2100 W 3100 W 4100 W 5150 W - - - - - - - -
Max. Nennstrom Master Touch A 92A 13.5A/91A 6.1A 92A -- -- == ==
o Stecker CH T12 T15 T15
o EU Schuko | CEE 16 CEE 16
N GB/ R no plug no plug
Kabellange ca. m 3 3
L 1 650 200 Données électrique 230VAC 230/400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC
850 LN+PE LN+PE/2LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE
Puissance électrique Easy / Touch W 2050 W 3050 W 4050 W 5050 W 4050 W 5050 W 6050 W 6050 W
Courant nominal max.  Easy / Touch A 8.9A 13.2A/9.1A 6.1A 9.2A 6.1A 9.2A 9.2A 9.2A
Puissance électrique Master Touch W 2100 W 3100 W 4100 W 5150 W - - - - - - - -
Courant nominal max. ~ Master Touch A 92A 13.5A/9.1A 6.1A 92A -- -- -- --
Fiche CH T12 T15 T15
EU Schuko | CEE 16 CEE 16
GB/ IR no plug no plug
Loungueur du cable env. m 3 3
[Electrical connection 230VAC 230/400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC 400VAC
LN+PE LN+PE/2LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE 3LN+PE
electrical power Easy / Touch w 2050 W 3050 W 4050 W 5050 W 4050 W 5050 W 6050 W 6050 W
Max. nominal current Easy / Touch A 8.9A 13.2A/91A 6.1A 9.2A 6.1A 9.2A 9.2A 9.2A
electrical power Master Touch W 2100 W 3100 W 4100 W 5150 W - - - - - - - -
Max. nominal current  Master Touch A 9.2A 13.5A/91A 6.1A 9.2A -- -- -- ==
Plug CH T12 T15 T15
EU Schuko | CEE 16 CEE 16
GB/ IR no plug no plug
Length of cable m 3 3
Aufstellvorschrift gemass Zeichnung
Specification dinstallation selon dessine N° 17-M-08-192-00
Specification of installation according drawing No
Einbauvorschrift gemass Zeichnung
Instruction d'installation selon dessine N° 17-M-08-191-00
5E (400) 5E (450) Installation instruction according drawing No
5E (450) 1 E (400) 1 E (450) GN_Schale 1 50 mm GN_SChale 1 50 mm Einbau in geschlossene Nischen gemass Zeichnung
Encastré dans niche fermée selon dessine N° 17-M-08-190-00
29 596 .25 29 596 25 29 596 25 29 596 25 29 596 25 Bulit-in closed niche according drawing No
410 410
410 410 ‘ﬂT Achtung Beliiftung! Firr spezielle Anforderungen an bauseitiges Einbaumébel siehe Zeichnung
1 Attention aération! Pour les directives specifiques pour la construction des meubles voir dessine 17-M-08-190-00
< < < < Attention aeration! Pour les directives specifiques pour la construction des meubles voir dessine
Qlo Wl 5 Qe Qo
o <+ < <2 o 8
~ Achtung Kabelausgang! Fir Kabelausgéange siehe Zeichnung
8 8 g o Attention sortie du cable! Pour la sortie du cable voir dessine 17-M-03-110-34
g,
N N N (3} Attention cable outlet! For cable outlet see drawing
650 650 650 650 650
Achtung Wasserablauf! Fiir Wasserablaufe siehe Zeichnung
Attention Ecoulement d'eau! Pour I'¢coulement d'eau voir dessine 17-M-03-109-38
Attention water drainage! For water drainage see drawing
. o x . R2|R1| | B | 19.09.2019 | ume |komplett iberarbeitet Ers. durch:
Zusammengebaute Gerate (2- teilig) GN-4/1...6/1 Zusammengebaute Geréate (3- teilig) GN-6/1 (2+2+2) 3 -
Appareils assemblés (en 2 parties) GN-4/1...6/1 Appareils assemblés (en 3 parties) GN-6/1 (2+2+2) €| A | 08062017 | mab | Elekirische Daten angepasst Ers. fir:
Built together units (2 sections) GN-4/1...6/1 Built together units (3 sections) GN-6/1 (2+2+2) < |ind.| Datum |Name Aenderung Komm.
L2 L2 X X
Cullnarlo Master Touch Gezeich. | G.Affolter [11.02.2014]
Planerordner Gepriit
Culinario - Fiche technique Vassoab | Format |omt 1
Culinario - Tecnical data sheet 1:15 | A3 Jwn 1
: : Beer Grill AG
. CH - 5612 Villmergen
L1 | | L1 | Tel.: +41 / (0) 56 618 78 00 1 7Tb1 54_OOB

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




Seitenansicht Aufbauten, Culinario Bei Selbstbedienung (ohne Frontglas)
Vue de céte de la structure, Culinario En self-service (sans vitre frontale)
Side- view of upper structure, Culinario For self-service (without front glass)
596 Deutschland: 30mm
25 186 410 © \
- 198 30/200
A E——— e R N
=TT T .
B 3 o - 0
38 | N o S g
17N 1C : Sk 1E : 1C 3 1E g
\,\ d * g\o' c N
S~ J \ J -
\\ N \T S \\ N \T S
596
25 185.5 410 2
N S
= .
2% E Deutschland: 30mm
25 186 410 © 30/200
bl - S e — e
. I —— |~ e S §
-5 ! T .
5| 8 5E 2 5E(Duplex) S SE 5
207 230 o
350 v
: R2|R1| | G | 21.08.2015 | mab |Aufbau 5E(Duplex) hinzugefiigt Ers. durch:
4A % F | 12.12.2013 | mab [ 5A entfernt Ers. fur:
< |ind. Datum Name Aenderung Komm.
Seitenansicht Aufbauten, Culinario 2:1‘: sevds 1082004
. ) Vue de céte de la structure, Culinario °
Andere AUfbanormen/HOhen an Anfrage! Side- view of upper Structure’ Culinario MaS;Stab F(:Zat i 1
* Autres construction forme/hauteurs sur demande! ES = o -
* Other assembly forming/heights on request! B EH R R 17-M-03-016-10G
Aenderungen vorbehalten / Sous réserve de modifications / Subject to change without notice




Mébel fiir Einbau- Einzelgerate Mébel fiir zusammengebaute Einbau- Geréte (2-Teilig) Mobel flir zusammengebaute Einbau- Geréte (3-Teilig) Mo L
Lt ) . : ; 5 ; ; obel (bauseitig) : . .
Appareils individuels Appareils assemblés (en deux parties) Appareils assemblés (en trois parties) I ' i 9) MEUbI_e- Sub St_I'UCtU re:
Single units Units built- together (2 sections) Units built- together (3 sections) Allgemeine Informationen Informations générales General informations
A1 Offnung fiir Kuhlluft- Zufuhr A1 Découpe pour arrivée de l'air & Al Cut-outs for cooling air intake
Freier Luftdurchlass in Abdeckgitter refroidissement Free air passage min. 40 cm2
275 160 275 L3 275 275 450 275 450 275 min. 40 cm2 Passage libre min. 40 cm2 51 o o |
. ) , o Cut-outs for cooling air outlet
55 55 160 55 G 160 B1 Offnung fur Kihlluft- Austritt B1 Découpe pour sortie de I'air a Eree air passage min. 60 cm2
3 3 3 3 3 3 3 —-—| 3 Freier Luftdurchlass in Abdeckgitter refroidissement passag )
3 min. 60 cm2 Passage libre min. 60 cm2 _
[ ] o T T 7 I ] I 1 Intermediate bottom:
| I T T 1 T | I I 1'% 1 zwischenboden: . PRI - Closure bottom to lower part of
| —i |I——L|i— |—|A=|l— ————@—‘— | | Iil IA” ILI ILAL :Il E | - Abschluss gegen Mébel- Unterteil 1 Fond intermédare: inféri substructure
Ee=—adbe———dbe—db————————=—do E—m— e e e e L |.| r gegen Mobe - Fermeture vers meuble inférieure S for Culinari
= e e e ey === - Abstiitzung fiir Culinario - Support pour Culinario - Support for Culinario
4x GN 1/1 (2+2) - Ab GN 3/1 zusétzliche Abstiitzung - Dés GN 3/1 supports additionelles - Up from GN 3/1 aditional support
2x GN 1/1 5x GN 1/1 (2+3) ——| | gegen Durchbiegen vorsehen. contre fléchissement to prevent deflection
3x GN 1/1 5x GN 1/1 (3+2) G | 2 Frontwand innen 2 Facade inférieure 2 Inside frontage
4xGN 1/1 6x GN 1/1 (3+3) 6x GN 1/1 (2+2+2) | 3 Trennwéande vertikal 3 Cloison de séparation 3 Vertical baffle
5x GN 1/1 6x GN 1/1 (2+4) 4 Mobelfront 4 Fagade de la meuble 4 Frontage of substructure
6x GN 1/1 (4+2) | 5 Arbeitsflache (Bauseitig) 5 Planche de travail 5 Table top (by customer)
|_|———————|: (a procurer par le client)
I i i 1 s
I of Il I 11— |
e} 0
| s || I 9 I | 3 I - - = 4
© Schnitt durch Oberteil von |
I I I I I I bauseitigem Mobel G-G (1:10 o —Al/B1
|| | “__ l_ __” “__ __” Coupe partie supérieure du \v\\
H—————H = T O —— T — T — - — — — I — — — — 4 i
IHa -t b = —— 7 — | b e — e —— —— | meuble procurée par le client t 3
Section of upper part of 1
sub structure provided b
L1 +/- 2.5mm L2 +/- 2.5mm L2 +/- 2.5mm customer P g
CULINARIO Master: BelUftqng der Steuerung im Unter-  und _Ot_)erte_il ) Hinweise zu Indications pour le systéme Details for
Aérat!on pour la com_mande dans la partie inferieure et superieure Liftungssystem d'aération cooling system
Aeration of cont role in lower and upper part
Einzelgerate Zusammengebaute Einbau- Gerate (2-Teilig) Zusammengebaute Einbau- Geréte (3-Teilig) Luftung in LW- Kanal Aération dans pont d'éclairage Cooling system in light bridge
Appareils individuels Appareils a encaster assemblés (en deux parties) Appareils & encaster assemblés (en trois parties) 11 Liftungsschlitze in Abdeckhaube | 11 Fentes d'aération dans capots 11 Ventilation slots in plastic covers
Single units Built- in units built- together (2 sections) Built- in units built- together (3 sections) J links und rechts & gauche et a droite. on left and right hand side
11A  Frischluft ansaugen. 11A Aspiration de l'air frais 11A  Intake of fresh air
Ab Werk auf rechter Seite Ex usine a droite h :
Q11D a11A o/ e = A11A (Sicht von Bedienungsseite) (Vue coté service) (View sonite sy o
d J 12 Schiitze fur Kulluft- Austritt 12 Fentes d'aération pour sortie 12 Slots for cooling air outlet
frontseitig unter Hauchschutz dsilg'Lg;n;ﬁ_parg'%;%xale frontside below breath protection
H 12A  Kihluft Austritt S anti- projectic 12A  Outlet of cooling air
- o 12A Sortie de l'air de refroidissement
] ] ] - Liftung im Basisgerat Aération dans appareil de base Cooling system in basic unit
‘ A Frischluftzufuhr A Aspiration de I'air frais A Intake of fresh air
A2 8 Offnunge fur Kihlluftzufuhr A2 Huit découpures pour aspiration de . .
B Kohluft /gustritt I'air frais A2 8 cut-outs for_cooll_ng air intake
N / B2 Restliche Offnungen fiir B Sortie de I'air de refroidissement B Outlet of cooling air i
65 A2 B2 65 65 A2 B2 | 65 A2 | B2 |65 A2 B2 650 Kiihlluft- Austritt B2 Découpures restantes pour sortie B2 Remaining cut-outs for cooling
C Zzwischenwand zum Trennen de I'air de refroidissement Ba;;ﬂ%l;tlsbm in to basic unit
280 280 280 der beiden Luftstrome im Gerét C Cloisons de separation D Controle in basic unit
(im Gerdt eingebaut) (montées dans les appareils) ical baffles b
L2 D Steuerungskanal im Basisgerat D Boitier de commande dans E Vertical baffles In substructure
L1 'ung gerat : (by manufactorer of sucstructure)
E Bauseitige Trennung der Luftstrome appareil de base. » E Front ¢ substruct
E Mébelfront E Separation de l'air de refroidisse- rontage of substructure
G Ausschnitte in Mébelfront ment dans les meubles fournies G Cut-outs in frontage of substructure
par le client
F Facade de la meuble
G Décupures das facade des meubles
Q O Q O Appara[e-Typ Einzelgerate Zusammengebaute Geréate
Modeéele Appareils individuels Appareils assemblés
> D - D D | > D _ _
T — 1] Models Single units Built together units
] '_I F—— f—— Einteilig 2- teilig |3» teilig
|-'— <1| ‘JI’ _— = | —— = 1 |—-— —— \)I' = Grossel Grandeur/ Size  |GN 2/1|GN 3/1[GN 4/1[cN s5/1[GN 4/1 GN 5/1 GN 6/1
e | N —
A B | — [ Vv ] — | v A | B | 2+2 2+3 | 3+2 2+4 [ a+2 | 3+3 J2+2+2
A B A B Gewicht/ Poid/ Weight (kg) 120 170 220 270 230 280 330 340
Dimensionen (mm) L1 770 1110 1450 1790 1495 1835 2175 2220
Dimensions (mm) L2 775 1115 1455 1795 1500 1840 2180 2225
Wichtig! 6 AN Dimensions (mm) L3 480 | 480 | 820 [ 480 | 1160 | 820
Wird ein Gerat in ein Mobel (geschlossene Nische) e  ingebaut missen folgende Punkte unbedingt befolgt w erden: - X ‘ Ers. durch:
1. Kuhlluft (A) muss immer ausserhalb des Mobels angesaugt werden. . .
2. Abluft (B) muss immer ausserhalb des Mobels abgeleitet werden | C U Ll NAR I O M aSter E Ers. fur:
3. Zu- und Abluftstréme mussen durch 6rtliche Massn amen (Trennwand/ separate Kanéle) getrennt gefuhrt ~ werden. 12 |
Gefahr von Ansaugen von warmer Abluft (Stromungs kurzschluss) “ E . b . hl N . h Komm.
Important! 11A | O | 1 Inbau In geSC ossene Ischen Gezeich. |Gerhard |02.06.2008
Si un Culinario est encastré dans une meuble (niche fermée) il faut absolutement respecter les points suivantes: A 1 A Gepriift
1. L'air & refroidissement  (A) est & aspirée & l'exterieur de la meuble. EncaStre dans n IChe fermee P
2. L'air extrait (B) est toujours & évaquer a I'éxterieur de la meuble 1 1 1 1 Massstab Blatt 1
3. Entré et sortie de I'air a refroidissement sont toujour a separer par des conduits & air separés AZ B2 B u I |t_ I n I n Closed n I C he 1:20 1
: von
I . . :
Important! Detail J Detail H Beer Giill AG

H - 5612 Villmergen
Tel.: +41 / (0) 56 618 78 00
Fax: +41 / (0) 56 618 78 49
e-Mail: info@beergrill.com

When a Culinario ist built- in to a substructure (c losed niche) the following poits have to be respect ed:
1. Cooling air (A) has allways to be absorbed from the outside of the substructure.

2. Exhaust air (B) has to be guided to the outside of the substructur e.

3. Air in- and outlet have to be separated by separ  ate air ducts.

Licht/ Warme- Kanal: Kuhlluft- Ein- und Auslass
Pont d'éclairage: Entrée/ sortie d'air
Light bridge: Cooling air in- and outlet

Kuhlluft- Ein- und Auslass unten
Entrée/ sortie d'air
Cooling air in- and outlet

beer 17-M-08-190-00
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Table top model built in in open niche (Models Master and Easy)

Tischgerat mit ekigem Rahmen flachenbiindig

Table top model, rectangular frame bu

Schnittbrettanlage ist eine Option
und muss separat bestellt werden.

La planche a trancher et une accessoire.
Il la faut commander & part.

The cutting board is a accessory and has
o be ordered separately.

* Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm
Spezialtiefe 300mm auf Bestellung

* Planche a trancher largeur standarde 200mm
Largeur spéciale 300mm sur commande

* Cutting board standard width 200mm
Special width 300mm on request

T 3/T 4 Nischentiefe bei flachenbiindigem Einbau

Profondeur de la niche pour cadres affleurants avec plan de travail
Depth of niche for units built in flush with table top

Lieferbare Standardgrossen
Grandeurs standardes en vente

Einzelgerate
Appareils individuelles

Tischgerate eingebaut in geschlossene Nischen (nur Master)

Modéles de table encastré dans niche fermée (Modéle Master seulement)

Table top model built in in closed niche (Model Master only)

Tischgerat mit abgeschragtem Rahmen iiberstehend

Modele de table avec cadre biasé, encastré

Table top model with slanted frame, built- in

Achtung Beliiftung!

Fiir spezielle a
den in der
Attention aération!

Pour les directives specifiques pour la construction des meubles
voir plan d'installation indiqué dans la confirmation de commande
Attention aeration!

For special instructions for the design of substructure see plan
for installation indicated in confirmation of order

siehe

n
erwahnten

L2

Geréteabstizung siehe oberste Zeichnung

Support
Support

L1

des appareils voir dessing en haut
of units see drawing at the top

40

0
=

Cadre frontal biasé
Slanted front frame

650

Available standard sizes Single units
L2 L2
Soanane CULINARIO
KGN 171
1 1
12 2
CULINARIO CULINARIO
AXGN 11 KGN 1/1
L1 u

T1/T2

* Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm
Spezialtiefe 300mm auf Bestellung

*Planche a trancher largeur standarde 200mm
Largeur spéciale 300mm sur commande

* Cutting board standard width 200mm
Special width 300mm on request

T 1/T 2 Nischentiefe
Profondeur de la niche
Depth of niche

Lieferbare Standardgrossen
Grandeurs standardes en vente
Available standard sizes

Zusammengebaute Gerate (2- teilig)
Appareils assemblés (en 2 parties)

BUlt together units (2 sections)

Partie supérieure:

Les plan dinstallation sont indepéndant de la forme (Dessiné Var.1A)

Pourformes et dimensions des Variantes 1A-5A voir dessin I7-M-03-016-0B, modifications réservées.

Forme de cadres:

4 Cadre frontale biasé pour éncastrement semi-noyé

5 Cadre frontal réctangulair pour éncastrement affleurant avec plan de travail

Ecoulement d'eau:

Pour appareils avec éco ulements d'eau, connexion fixe au réseau déau usées et les positions

des raccordements possibles voir dessin 17-M-08-13-00, modificatio ns réservées.

rmées les meubles sont a construire selon

Aération Pour appareils encastrés dans des niches fer
plan d'installation 17-M -08-190-00, modifications réservées
Etayage Pour éviter le fléchissement des appareils (Poids voir tableau en bas)

Pour positions des étayages voir dessing & gauche en haut)
1Etayage sur toute lalonguer d' appareil (a procurer par le client)
2Positions d'étayage (a procure par le client)

3Planche de travail (a procurer par le client)

Upper parts:

L2 Kabelausgangspositionen Geréte- Hohe standard (Tiefe der GN- Schalen max. 1 00mm) Gerate- Hohe spezial (Tiefe der GN- Schalen max. 15 Omm)
4 D Sortie du cable Hauteur des appareils standards (Profondeur des cuve s GN 100mm max.) Hauteur des appareils spécials (Profondeur des cuve s GN 150mm max.)
Cable outlet- positions Standard height of units (Depth of GN- bowls 100mm m Special height of units (Depth of GN- bowis 150mm m  ax)
T J— —
Kundenseite = m—— =\ - 662 662
Cateé client
- Customer side L 4 D ] I 0
2 3 ol 8 § 230, 183
& 2 230,183
] 2 T
2 4 I I ¥ ¥
5o : 50 y
Los Cadre frontal biasé &
Zet N 1 S 2 %0 30 a—
5§83 L1 125 240 Cote chent -
33 -~ C n
gc2 - Customer side o '} 25 8 w| & 25 8
£5
gt = 285 s A rechsacrotel g s+ inks/  gucher et i g = 8 © @ - ]
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Installation instructions are indepedent of the shape (Drawn Var A)

For shapes of upper parts Var.1A- A see drawing no.Z7-M-03-05-10B. (Subject to change)

Frame shapes

4Front frame slanted for units buit in partly lowered

5 Rectangular font frame for units built in flush with table top

Water drain:

For units ordered with a fixwater drain an for tho possible connecting position

see the drawing T7-M -08-193-00. (Subject to change)

Forall units built-in to a closed niche.

For specialinstructions for the design of the
17-M-08-190-00.( Subject to change)
Prevents deflection of units (Weight of units

Cooling system:

Support of units:

sub structure see plan for installation

see schedule below)

(Position of suppoert- points see drawing left on top)
1Support on full length (to be made on site, arranged by customer)

2Position of support points (to be made on
3 Table top (supplied by customer)

site, arranged by customer)

Tischgerat mit ekigem Rahmen flachenbiindig

Modele de table, cadre rectangulair affleurant avec plan de travail
Table top model, rectangular frame built-in flush with table top

Achtung Beliiftung!
Fir spezielle a

siehe

L2

L1

Gerateabstitzung siehe oberste Zeichnung
Support des appareils voir dessing en haut
Support of units see drawing at the top

n
den in der enwahnten
Attention aération!

Pour les directives specifiques pour la construction des meubles
voir plan dinstallation indiqué dans la confirmation de commande
Attention aeration!

For special instructions for the design of substructure see plan
for installation indicated in confirmation of order
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5 Rechteckiger Frontrahmen
Cadre frontal rectangulaire
Rectangular front frame

650

T3/T4

* Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm
Spezialtiefe 300mm auf Bestellung

* Planche a trancher largeur standarde 200mm
Largeur spéciale 300mm sur commande

* Cutting board standard width 200mm
Special width 300mm on request

T3/ 4 Nischentiefe bei flachenbiindigem Einbau
Profondeur de Ia niche pour cadres affleurants avec plan de travail
Depth of niche for units built in flush with table top

CULINARIO
4xGN 1/1
(2+2)

CULINARIO
5x GN 1/1
(2+3)

CULINARIO
6x GN 1/1
(2+4)

CULINARIO
6x GN 1/1
(3+3)

L2

= CULINARIO
6x GN 1/1
||| (4+2)

CULINARIO
5x GN 1/1
(3+2)

Designation of units
view operator side from left to right

in Fr Dy und

siehe

rechts oben und

Dessinée en hauteur standarde. Pour dimensions detaillées et hauteur spéciale voir dessin a droite en haut et tableau des dimensions.
Drawn in standard height. For detais an special height see drawings on the right side on top and schedule of dimensions.

Lieferbare Standardgrossen
Grandeurs standardes en vente
Available standard sizes

CULINARIO
6x GN 1/1
(2+2+2)

L2

der Gerate: Apparate-Typ Einzelgerate Zusammengebaute Gerate
Aus Sicht von Seviceseite von lnks nach rechs Modele Appareils individuels Appareils assemblés
2.B.5x GN 1/1 (2+3) links 2er- und rechs er- Teil
Désignation des appareils assemblés. Models single units Built together units
Vue cOté service de gauche a droite Einteilig 2- teilig 3- teilig
D o on o oy Sauche 2 eva drote Spartes Grossel Grandeur/ Size | GN 2/1] GN 3/1 |GN 4/1|GN 5/1| GN 4/1] GN 5/1] GN 6/1 |GN 6/1
242 | 2431342 [2+a1 4421343 20242
e.g. 5% GN 111 (2+3)letside 2 and rght side 3 sections
Elektrischer Anschiuss | 230VAC | 230/400VA C | 400VAC 200VAC
Connection électrique NPE |NPE/2NPE| 2NPE 3NPE
Electrical connection 2050 W 3050 W 4050 W | 5050w | 4050w [ 5050 W | 6050 W
oA B4AI9A 9A
Kabell Cable/ Cable casm
Stecker/ Fiche/ Plug CH T2 | T15
EU | Schuko | CEE 16
GBI/ R witho ut plug
Gewicht/ Poid/ Weght 20 kg T70 kg 220 kg | 270kg | 230kg | 280kg 330 kg 340 kg
Dimensionen C1] 770mm | T0Omm | 1450mm | 790mm | #495mm | 1835mm | 2I/5mm | 2220mm
Dimensions L2 | 750mm | 090mm | #430mm | 770mm | 475mm | BBmm | 2B5mm | 2200mm
Dimensions L3 | 775mm | ubmm | 456mm | 795mm | 500mm | 840mm | 2BOmm | 2225mm
T1 0-185mm max.
T2 0-235mm max.
T3 200mm
T4 240mm
C I . M E Ers. durch:
ulinario Master + (Easy) —
. . Komm.
Einbauvorschriften P PR PP
Zusammengebaute Gerate (3- teilig) 1 " 1 Geprift
pemenee Seve @ | Instructions d'installation p
Built together units (3 sections) Installation instruction Viassetab St
von 1

Beer Grill AG

H - 5612 Vilmergen
Tel:+41 / (0) 56 618 78 00
Fax: +41 / (0) 56 618 78 49
e-Mail: info@beergrill.com
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Art. Nr.:3306814 Art. Nr.330681

230V Service-Kit,
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|
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LED Panel Easy 2-farbig, LED Panel Easy 2-color,
230V service kit,
2700K / 4000K

IR-300W 230 VAC 2002612 IR-]
e i e
2002663 | Je— 5002615 Reflektor

4
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2 IR-Lampenfassung
2 IR lamp socket

IR-300W 230 VAC

|

transparent 2/1
Lampenglas /Lamp glass

2/1

transparent 3/1 !
3306803 Lampenglas /Lampglass

IR-300W 230 VAC

IR-300W 230 VAC

4/1

IR-300W 230 VAC

k transparent 4/1 1 &
'3308804 Lampenglas / Lamp glass| transparent 5/1 GN-5/1
1 H 2 3306805 Lampenglas '/ Lamp glass L)
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Gastseite / Guest side

Art. Nr.:4002016 Part No.:4002016

Schutzglas Protective glass
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Art. Nr.:4002010
Axiallufter / Fan
2x 24VDC
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Art.Nr.: 4002011

Schutzkappe fur

USB- A mit Griff
g ArtNr.: 4002002
quzsp USB Schnittstelle

420065 150mm
420063 150mm

X7 Art. Nr.40021 13
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Art.Nr.:3306431

Oberhitze / Top heat
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Feld immer von links i Art. Nr.:4002107
Field from lef 3306710 Cser?”'?'ssh Nr. 2 i Nr. 5 Control Panel Service-Kit,  Art.Nr.:3306361
eparatur set mit Rahmen : zu Culinario mit kapazitivem
Ceramic glass repair kit with frame ! Bildschirm
: Part No.:4002107
: Control Panel Service Kit, H
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Art. Nr.:3306084 : screen H
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Damit die Controles und Steuerung richtig angesteuert werden H . . . .
Konnen, muss der Einbauort (Adresse) angegeben Bezeichnung |Kommentar/ Or‘tJ::mper Codierung der Regelprints CUT16 Coding rule Prints CUT16 —
werden. Die Adressierung erfolgt [ []] i Damit die Regelprints CUT richtig angesteuert werden Thus, the rule Prints CUT be controlled properly 4002019 4002020 =2501
(Siehe Jumperstellung) auf dem jeweiligen Print OFF: ,2 5 Feld 1 und 2 Licht / Oben OFF ‘lz 3, Kénnen, muss der Einbauort (Adresse) angegeben can the installation location (address) must be specified =250mm o N 4002123 mm
Feld 3 d4 Licht / Ob ON g—- werden. Die Adressierung erfolgt mittels Kurz schluss- be. Addressing is done by means of short necting Netzteil, AC/DC 120W, Service-Kit zu Culi. Touch / Master Touch
Thus, the Controles and control are controlled properly € un IC en OFF 1‘2!! briicken (Jumper) 1 - 4 unter dem Alu-Kiihlblech. bridge (jumper) Displaying 1 - 4 of the aluminum heat sink. Power supply, AC / DC 120W, service Kit to Culi. Touch / Master Touch
can the installation location (address) must be specified " Siehe J tell if dem jeweili Print See j ttil h print
oo Aireseme s done o Feld 5 und 6 LICht / Oben o%'; “.. (Siehe Jumperstellung) auf dem jeweiligen Print (See jumper setting) on each prin
(See jumper setting) on each print OFF .... - - 1234 o . . . . i
1234 Feld 7 und 8 | Licht / Oben || - Anderungen Datum Name Bezeichnung: Cu“narlo TOUCh Blattzahl: 1
Technische Daten : T
Feld 1 und 2 | Heizung / Unten | oeen’"" Datum Name gez.: | 08.06.18| CCO
2 GN: 2050 Watt | LNPE 230VAC 8.8 A LNPE 230VAC  8.8A - ON i
3GN: 3050 Watt | LNPE 230VAC ~ 13.3A 2LNPE 400VAC 4.2 /9.1A Feld 3 und 4 | Heizung / Unten OFF,::: 08.08.18 gepr.: GN 2/1 bis 5/1 Blatt-Nr.: 1
4 GN: 4050 Watt | 3LNPE 400VAC ~ 5.5/6.1/ 6.1 A | 3LNPE 400VAC  5.5/6.1/ 6.1 A - = ik
5 GN: 5150 Watt | 3LNPE400VAC ~ 7.2/6.1/9.1 A [ 3LNPE400vAC  72/6.1/9.1A| |Feld 5 und 6 | Heizung / Unten |orrun™® EJ |Zeichnungs-Nr:
6 GN: 6050 Watt | 3LNPE 400VAC  8.1/7.4/12.2 A| 3LNPE 400VAC ~ 8.1/7.4/12.2 A i B Iq 1 7
7 GN: 7050 Watt | 3LNPE 400VAC 9.4 /9.2 /12.2 A| 3LNPE 400VAC 9.4/9.2/122A i . E 3 E a -
8 GN: 8150 Watt | 3LNPE 400VAC 10.6/12.2/12.2 Al 3LNPE 400VAC 10.6/12.2/12.2 A Feld 7 und 8 | Heizung / Unten | e el
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Art. Nr.:4002016

Part No.:4002016

Easy | Easy : : Schutzglas Protective glass
230V Service-Kit, 230V service kit, ; H Touch-Bildschirm  Touch screen
2700K / 4000K 2700K / 4000K : ! Service-Kit mit Service kit with
: H Dichtung aufgeklebt Seal
IR-300W 230 VAC gggggg :s-ll_ampenfis‘sung IR-300W 230 VAC i IR-300W 230 VA gggggg :g-ll;;n:)psegéi:fung IR-300W 230 VAC E IR-300W 230 VA %ggggg :S-}ampenfﬁssung 1R-300W 230 VAC
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“ @ 4000 = 5 3000 5 o 000 R = 5 F000 FeRaitweisg ] ;': 7000 I = - =500 = - |
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¥ Ceramic glass repair kit with frame ! 700W : Bildschirm,
3 : 3306000, : . |
] : ; Part No.:4002107 |
2 : T : Control Panel Service Kit, K
o H 24 ! To Culinario with capacitive E |
Z Art. Nr.:3306084 : : screen |
< i : : |
: ! |
: ; |
; iatne:3so03 [ RS ESES ESES Arir3306453 :
: : 1 X11 X10 X8 X12 X13 > + Art.Nr.:3306432
H Art.Nr.:3306341 H x7 Regelprlnt CouT 16 X3 < |
X1 X10 X9 X8 ; xiixo e s X1z X3 : Art. Nr.4002113 S ) B I
' gelprint CUT 16 x5 : Jumper. (T 164 Art.Nr.:3306362
g_g At Nr.4002012 i Eﬁ?ﬁ,‘?_’.;"&&‘ﬂ;e = ; B8 atNran0211s o[l kg b Qe |- :
| Axiallifter / Fan Jumper x2 H . J“"‘Pe’ n H 1!
..xe x1 = H 1234><1|:=| ! = o = |
1234 H Art.Nr.:330643. _Art.Nr..3306435 = 3 L
1 L gl
Art.Nr.:3306434 ; : / | | %5y
' . ' L Q
: CAILNr.:420065) . / ArtNr.:3306343 T g3
T B 36
/ = E
ZE
Damit die Controles und Steuerung richtig angesteuert werden H . . . . | £9
kénnen, muss der Einbauort (Adresse) angegeben BezelChnUng Kommentar/Ort JUmper Codlerung der Regelprlnts CUT16 COdlng rule Prints CUT16 e ;¥7/, <x
werden. Die Adressierung erfolgt i S Damit die Regelprints CUT richtig angesteuert werden Thus, the rule Prints CUT be controlled properly 4002019 4002020 =250, 782027)
(Siehe Jumperstellung) auf dem jeweiligen Print Feld 1 und 2 | Licht/ Oben Yot konnen, muss der Einbauort (Adresse) angegeben can the installation location (address) must be specified =250mM At Nr 4002123 o
1234 : -?‘ werden. Die Adressierung erfolgt mittels Kurz schluss- be. Addressing is done by means of short necting Netzteil, AC/DC 120W, Service-Kit zu Cull, Touch / Master Toud
Thus, the Controles and control are controlled properly Feld 3 und 4 | Licht/ Oben uun briicken (Jumper) 1 - 4 unter dem Alu-Kihiblech. bridge (jumper) Displaying 1 - 4 of the aluminum heat sink. Power supply, AC / DC 120W, service Kit o Culi, Touch / Master Touch
can the installation location (address) must be specified - Siehe Jumperstellung) auf dem jeweiligen Print See jumper setting) on each print
be. Addressing is dane Feld 5 und 6 | Licht/ Oben P | e merstelung) auf dem jeweligen Pr (See Jumper setting) m
(See jumper setting) on each print 1234 - -
1234 Feld 7 und 8 | Licht / Oben | e Anderungen Datum Name Bezeichnung: H H Blattzahl: 1
Technische Daten - i ulinario ouc
Feld 1 und 2 | Heizung / Unten |oeea™" Datum Name gez.: | 08.08.18| CCO
2GN: 2050 Watt | LNPE 230VAC ~ 8.8A LNPE 230VAC  8.8A " == G N 6/1 2+2+2
3GN: 3050 Watt | LNPE 230VAC ~ 13.3A 2LNPE 400VAC 4.2 /9.1 A Feld 3 und 4 | Heizung / Unten .5::: gepr.: Blatt-Nr.: 1
4 GN: 4050 Watt | 3LNPE 400VAC ~ 5.5/6.1/ 6.1 A | 3LNPE 400VAC  5.5/6.1/ 6.1 A -
5 GN: 5150 Watt | JLNPE400VAC 7.2/ 6.1/9.1A | 3NPE400VAC  7.2/6.1/9.14| |Feld 5und 6 | Heizung / Unten |Sttue™ E3 |Zeichnungs-Nr;:
6 GN: 6050 Watt | 3LNPE 400VAC 8.7 /8.7 /8.7 A | 3LNPE 400VAC  8.7/8.7/8.7 A 1234 B Iq 1 7 E
7 GN: 7050 Watt | 3LNPE 400VAC  9.4/9.2/12.2 A| 3LNPE 400VAC 9.4/9.2/12.2A i . E 3 a -
8 GN: 8150 Watt | SLNPL 400VAC. 10.6/ 133/ 13.9 A JINPE 400VAC 106, 192/ 1324 || 1D 7 UNd 8 Heizung / Unten | ofwss?




