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Ausschreibungstext far

Beer Marie Fahrbar ohne Aufbau 5/1

Beschreibung
Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 900 mm
Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Gewicht: ca. 310 kg

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 380 Volt, 3SNPE/ 50 Hz
Nennleistung: 5000 Watt

Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16
Kabellange: ca.2m

Wassereintritt (U7

Wasseraustritt a L"

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class I, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verflgt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie Uber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.

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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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maéglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Unterbau fahrbare Ausfihrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausflihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, H6he 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Geréates geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugeltiiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionsanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

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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Beer Marie 1E Fahrbar 5/1

Beschreibung

Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.
Mit dem Glasaufbau fur bedient und selbstbedient, sowie mit dem Licht-/Wé&armekanal aus der
Culinario Line.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 1304 mm
Gewicht: ca. 360 kg (inkl. Glasaufbau)

Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 400 Volt, 3NPE/ 50 Hz
Nennleistung: 6550 Watt (inkl. Licht-/Warmekanal)
Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16

Kabellange: ca.2m

Wassereintritt a "

Wasseraustritt (VN7

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class |, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verfugt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie tber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.

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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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Glasaufbau 1 E (H6he 400 mm)

Form: Rechteckig

Eine Rahmenkonstruktion (L-Form) bestehend aus CNS-Vierkantprofilen (50 x 25 mm) zur
Befestigung der Glaser und des Funktionskanals links und rechts bedienerseitig mit dem
Grundgerat verschraubt. Gasteseitig gibt es keine CNS-Konsole. Oben im Rahmen befindet sich
links und rechts eine hygienisch durchgehende Nut. Die rechteckigen Seitenglaser sind mit je 3
anthrazitfarbenen Glashaltern aus Kunststoff im Rahmen befestigt und einfach abnehmbar. Uber
der Rahmenkonstruktion befindet sich ein Tablarglas (Tiefen-Mass variabel). Die Frontscheibe
(gasteseitig) wird durch die Nut im Rahmenprofil senkrecht positioniert (Position: Bedient). Fur
die Position Selbstbedienung wird die Frontscheibe in die Nut geschoben und dient gleichzeitig
als Hauchschutz (Einschubtiefe variabel). In derselben Nut (bedienerseitig) kann der
Schiebespiegel (Option) zum Nachfiillen der Speisen (oder in der Position: Bedient)
eingeschoben werden. Alle Glaser sind von Hand abnehmbar. Es wird kein Werkzeug benétigt.
ESG-Sicherheitsglas 5 — 12 mm

Licht-Wéarmekanal

Zwischen beiden Seitenbugeln ist der Kanal aus CNS, Werkstoff V2A montiert. Die
Anschlusskabel werden durch die Seitenbligel zum Grundgeréat gefihrt. Das Neutrallicht verlauft
parallel zum Warmlicht fiir eine homogene Ausleuchtung der Préasentationsflache. Aus
Bedienersicht ist in erster Reihe das Neutrallicht und in zweiter Reihe das Warmlicht angeordnet.
Zur optimalen Ausleuchtung der Speisen wird das Warmlicht (ausser auf Stufe 5) durch das
automatisch zugeschaltete Neutrallicht unterstiitzt.

Warmlicht: Der Kanal ist mit Infrarotlampen je 300 Watt, integriertem Splitterschutzrohr und
zusatzlich aufgedampften Warmereflektor fur die Warme von oben ausgestattet. Der zuséatzliche
Warmereflektor bewirkt eine gezieltere Warmeverteilung. Anordnung: 1 Infrarotlampe Uber jedem
GN-Feld.

Neutrallicht: Der Kanal ist mit separaten LED Panels pro GN fir neutrales Licht ausgestattet.
Das Neutrallicht ist umschaltbar von Warmweiss 2700K auf Kaltweiss 4000K. Lichtstarke 2500
Lumen. Die LED sind durch eine durchsichtige Abdeckung geschutzt.

Steuerung des Licht-/Warmekanals

Am Kanal befindet sich ein Hauptdrehschalter zur Freigabe der Warmhaltelampen mit
Neutrallicht oder nur Neutrallicht.

Warmbetrieb: Warmhaltelampen und Neutrallicht aktiv

Neutralbetrieb: Nur Neutrallicht aktiv

Die Oberhitze (Warmlicht) wird pro GN Feld, mittels Drehschalter (1-5) reguliert. Der
Drehschalter befindet sich im Kanal auf der Bedienerseite, Uiber dem jeweiligen GN Feld.

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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Spiegel zur bedienerseitigen Anbringung

Schiebespiegel 270 mm Hbhe

Der Spiegel (optische Verbesserung der Prasentation) ist in ein CNS-Gehause montiert und
gasteseitig ausgerichtet. Der Spiegel kann bedienerseitig (z.B. zur Bestlickung) in die Nut im
Rahmenprofil unterhalb des Tablarglases eingeschoben werden. Drei Stellungspositionen
mdglich: gerade oder Schragstellung (bei Selbstbedienung) und eingeschoben (bei Bedienung).

Schneidbrett zur bedienerseitigen Anbringung am Grundgerat

Das Hygiene - Schneidbrett, mit einer Tiefe von 200 mm befindet sich in einer CNS-Schale. Zum
Schutz der Schneidmittel Gberragt das Schneidbrett den CNS-Rahmen um einige Millimeter. In
der CNS-Schale ist genltigend Platz fir die Aufnahme des austretenden Safts. Links und rechts
am Seitenbigel ist eine Halterung aus CNS eingehéngt, auf dieser die CNS-Schale aufgelegt
wird. Mdgliche Farben: Schwarz oder Weiss/Schwarz

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerét schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Unterbau fahrbare Ausfiuhrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stiitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausfliihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, H6he 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Gerétes geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugelttiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie 1E Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionsanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

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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Beer Marie 1E — 450 Fahrbar 5/1

Beschreibung

Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.
Mit dem Glasaufbau fur bedient und selbstbedient, sowie mit dem Licht-/Wé&armekanal aus der
Culinario Line.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 1354 mm
Gewicht: ca. 360 kg (inkl. Glasaufbau)

Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 400 Volt, 3NPE/ 50 Hz
Nennleistung: 6550 Watt (inkl. Licht-/Warmekanal)
Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16

Kabellange: ca.2m

Wassereintritt a "

Wasseraustritt (VN7

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class |, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verfugt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie tber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.

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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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Glasaufbau 1 E (H6he 450 mm)

Form: Rechteckig

Eine Rahmenkonstruktion (L-Form) bestehend aus CNS-Vierkantprofilen (50 x 25 mm) zur
Befestigung der Glaser und des Funktionskanals links und rechts bedienerseitig mit dem
Grundgerat verschraubt. Gasteseitig gibt es keine CNS-Konsole. Oben im Rahmen befindet sich
links und rechts eine hygienisch durchgehende Nut. Die rechteckigen Seitenglaser sind mit je 3
anthrazitfarbenen Glashaltern aus Kunststoff im Rahmen befestigt und einfach abnehmbar. Uber
der Rahmenkonstruktion befindet sich ein Tablarglas (Tiefen-Mass variabel). Die Frontscheibe
(gasteseitig) wird durch die Nut im Rahmenprofil senkrecht positioniert (Position: Bedient). Fur
die Position Selbstbedienung wird die Frontscheibe in die Nut geschoben und dient gleichzeitig
als Hauchschutz (Einschubtiefe variabel). In derselben Nut (bedienerseitig) kann der
Schiebespiegel (Option) zum Nachfiillen der Speisen (oder in der Position: Bedient)
eingeschoben werden. Alle Glaser sind von Hand abnehmbar. Es wird kein Werkzeug benétigt.
ESG-Sicherheitsglas 5 — 12 mm

Licht-Wéarmekanal

Zwischen beiden Seitenbugeln ist der Kanal aus CNS, Werkstoff V2A montiert. Die
Anschlusskabel werden durch die Seitenbligel zum Grundgeréat gefihrt. Das Neutrallicht verlauft
parallel zum Warmlicht fiir eine homogene Ausleuchtung der Préasentationsflache. Aus
Bedienersicht ist in erster Reihe das Neutrallicht und in zweiter Reihe das Warmlicht angeordnet.
Zur optimalen Ausleuchtung der Speisen wird das Warmlicht (ausser auf Stufe 5) durch das
automatisch zugeschaltete Neutrallicht unterstiitzt.

Warmlicht: Der Kanal ist mit Infrarotlampen je 300 Watt, integriertem Splitterschutzrohr und
zusatzlich aufgedampften Warmereflektor fur die Warme von oben ausgestattet. Der zuséatzliche
Warmereflektor bewirkt eine gezieltere Warmeverteilung. Anordnung: 1 Infrarotlampe Uber jedem
GN-Feld.

Neutrallicht: Der Kanal ist mit separaten LED Panels pro GN fir neutrales Licht ausgestattet.
Das Neutrallicht ist umschaltbar von Warmweiss 2700K auf Kaltweiss 4000K. Lichtstarke 2500
Lumen. Die LED sind durch eine durchsichtige Abdeckung geschutzt.

Steuerung des Licht-/Warmekanals

Am Kanal befindet sich ein Hauptdrehschalter zur Freigabe der Warmhaltelampen mit
Neutrallicht oder nur Neutrallicht.

Warmbetrieb: Warmhaltelampen und Neutrallicht aktiv

Neutralbetrieb: Nur Neutrallicht aktiv

Die Oberhitze (Warmlicht) wird pro GN Feld, mittels Drehschalter (1-5) reguliert. Der
Drehschalter befindet sich im Kanal auf der Bedienerseite, Uiber dem jeweiligen GN Feld.

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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Spiegel zur bedienerseitigen Anbringung

Schiebespiegel 270 mm Hbhe

Der Spiegel (optische Verbesserung der Prasentation) ist in ein CNS-Gehause montiert und
gasteseitig ausgerichtet. Der Spiegel kann bedienerseitig (z.B. zur Bestlickung) in die Nut im
Rahmenprofil unterhalb des Tablarglases eingeschoben werden. Drei Stellungspositionen
mdglich: gerade oder Schragstellung (bei Selbstbedienung) und eingeschoben (bei Bedienung).

Schneidbrett zur bedienerseitigen Anbringung am Grundgerat

Das Hygiene - Schneidbrett, mit einer Tiefe von 200 mm befindet sich in einer CNS-Schale. Zum
Schutz der Schneidmittel Gberragt das Schneidbrett den CNS-Rahmen um einige Millimeter. In
der CNS-Schale ist genltigend Platz fir die Aufnahme des austretenden Safts. Links und rechts
am Seitenbigel ist eine Halterung aus CNS eingehéngt, auf dieser die CNS-Schale aufgelegt
wird. Mdgliche Farben: Schwarz oder Weiss/Schwarz

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerét schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Unterbau fahrbare Ausfiuhrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stiitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausfliihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, H6he 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Gerétes geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugelttiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie 1E — 450 Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionsanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

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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Beer Marie 4A Fahrbar 5/1

Beschreibung

Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.
Im Aufbau der Licht-/Warmekanal aus der Culinario Line.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 1304 mm
Gewicht: ca. 340 kg (inkl. Aufbau)

Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 400 Volt, 3BNPE/ 50 Hz
Nennleistung: 6550 Watt (inkl. Licht-/Warmekanal)
Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16

Kabellange: ca.2m

Wassereintritt (V7%

Wasseraustritt (VN7

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class I, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verfugt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie tiber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.
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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Aufbau 4A (H6he 395 mm)
CNS-Vierkantprofile (50 x 25 mm) vertikal in der Mitte des Grundmoduls verschraubt, zur
Aufnahme des Funktionskanals. Komplette Verglasung wird bauseits erbracht.

Licht-Wéarmekanal

Zwischen beiden Seitenbiigeln ist der Kanal aus CNS, Werkstoff V2A montiert. Die
Anschlusskabel werden durch die Seitenbligel zum Grundgeréat gefiihrt. Das Neutrallicht verlauft
parallel zum Warmlicht fuir eine homogene Ausleuchtung der Prasentationsflache. Aus
Bedienersicht ist in erster Reihe das Neutrallicht und in zweiter Reihe das Warmlicht angeordnet.
Zur optimalen Ausleuchtung der Speisen wird das Warmlicht (ausser auf Stufe 5) durch das
automatisch zugeschaltete Neutrallicht untersttitzt.

Warmlicht: Der Kanal ist mit Infrarotlampen je 300 Watt, integriertem Splitterschutzrohr und
zusatzlich aufgedampften Warmereflektor fur die Warme von oben ausgestattet. Der zusatzliche
Warmereflektor bewirkt eine gezieltere Warmeverteilung. Anordnung: 1 Infrarotlampe Uber jedem
GN-Feld.

Neutrallicht: Der Kanal ist mit separaten LED Panels pro GN fir neutrales Licht ausgestattet.
Das Neutrallicht ist umschaltbar von Warmweiss 2700K auf Kaltweiss 4000K. Lichtstarke 2500
Lumen. Die LED sind durch eine durchsichtige Abdeckung geschutzt.

Steuerung des Licht-/Warmekanals

Am Kanal befindet sich ein Hauptdrehschalter zur Freigabe der Warmhaltelampen mit
Neutrallicht oder nur Neutrallicht.

Warmbetrieb: Warmhaltelampen und Neutrallicht aktiv

Neutralbetrieb: Nur Neutrallicht aktiv

Die Oberhitze (Warmlicht) wird pro GN Feld, mittels Drehschalter (1-5) reguliert. Der
Drehschalter befindet sich im Kanal auf der Bedienerseite, tiber dem jeweiligen GN Feld.

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Unterbau fahrbare Ausfuhrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausfihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, Héhe 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Gerétes geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugelttiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie 4A Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionséanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Ausschreibungstext far

Beer Marie 5E Fahrbar 5/1

Beschreibung

Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.
Mit dem Glasaufbau fur bedient und selbstbedient, sowie mit dem Licht-/Wé&armekanal aus der
Culinario Line.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 1304 mm
Gewicht: ca. 360 kg (inkl. Glasaufbau)

Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 400 Volt, 3NPE/ 50 Hz
Nennleistung: 6550 Watt (inkl. Licht-/Warmekanal)
Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16

Kabellange: ca.2m

Wassereintritt a "

Wasseraustritt (VN7

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class |, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verfugt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie tber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.
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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Glasaufbau 5 E (H6he 400 mm)

Form: Rechteckig

Eine Rahmenkonstruktion (U-Form) bestehend aus CNS-Vierkantprofilen (50 x 25 mm) zur
Befestigung der Glaser und des Funktionskanals links und rechts mit der Wanne verschraubt.
Oben im Rahmen befindet sich je eine hygienische, durchgehende Nut. Die rechteckigen
Seitenglaser sind mit je 4 anthrazitfarbenen Glashaltern aus Kunststoff im Rahmen befestigt und
einfach abnehmbar. Uber der Rahmenkonstruktion befindet sich ein Tablarglas (Tiefenmass
variabel). Die Frontscheibe (gasteseitig) wird durch die Nut im Rahmenprofil senkrecht
positioniert (Position: Bedient). Fir die Position Selbstbedienung wird die Frontscheibe in die Nut
geschoben und dient gleichzeitig als Hauchschutz (Einschubtiefe variabel). In derselben Nut
(bedienerseitig) kann der Schiebespiegel (Option) zum Nachfillen der Speisen (oder in der
Position: Bedient) eingeschoben werden.

Alle Glaser sind von Hand abnehmbar. Es wird kein Werkzeug bendtigt.

ESG-Sicherheitsglas 5 — 12 mm

Licht-Wéarmekanal

Zwischen beiden Seitenbugeln ist der Kanal aus CNS, Werkstoff V2A montiert. Die
Anschlusskabel werden durch die Seitenblgel zum Grundgerat gefuhrt. Das Neutrallicht verlauft
parallel zum Warmlicht fiir eine homogene Ausleuchtung der Préasentationsflache. Aus
Bedienersicht ist in erster Reihe das Neutrallicht und in zweiter Reihe das Warmlicht angeordnet.
Zur optimalen Ausleuchtung der Speisen wird das Warmlicht (ausser auf Stufe 5) durch das
automatisch zugeschaltete Neutrallicht unterstitzt.

Warmlicht: Der Kanal ist mit Infrarotlampen je 300 Watt, integriertem Splitterschutzrohr und
zusatzlich aufgedampften Warmereflektor fir die Warme von oben ausgestattet. Der zuséatzliche
Warmereflektor bewirkt eine gezieltere Warmeverteilung. Anordnung: 1 Infrarotlampe Uber jedem
GN-Feld.

Neutrallicht: Der Kanal ist mit separaten LED Panels pro GN fir neutrales Licht ausgestattet.
Das Neutrallicht ist umschaltbar von Warmweiss 2700K auf Kaltweiss 4000K. Lichtstarke 2500
Lumen. Die LED sind durch eine durchsichtige Abdeckung geschutzt.

Steuerung des Licht-/Warmekanals

Am Kanal befindet sich ein Hauptdrehschalter zur Freigabe der Warmhaltelampen mit
Neutrallicht oder nur Neutrallicht.

Warmbetrieb: Warmhaltelampen und Neutrallicht aktiv

Neutralbetrieb: Nur Neutrallicht aktiv

Die Oberhitze (Warmlicht) wird pro GN Feld, mittels Drehschalter (1-5) reguliert. Der
Drehschalter befindet sich im Kanal auf der Bedienerseite, iber dem jeweiligen GN Feld.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Spiegel zur bedienerseitigen Anbringung

Schiebespiegel 270 mm Hbhe

Der Spiegel (optische Verbesserung der Prasentation) ist in ein CNS-Gehause montiert und
gasteseitig ausgerichtet. Der Spiegel kann bedienerseitig (z.B. zur Bestlickung) in die Nut im
Rahmenprofil unterhalb des Tablarglases eingeschoben werden. Drei Stellungspositionen
mdglich: gerade oder Schragstellung (bei Selbstbedienung) und eingeschoben (bei Bedienung).

Schneidbrett zur bedienerseitigen Anbringung am Grundgerat

Das Hygiene - Schneidbrett, mit einer Tiefe von 200 mm befindet sich in einer CNS-Schale. Zum
Schutz der Schneidmittel Gberragt das Schneidbrett den CNS-Rahmen um einige Millimeter. In
der CNS-Schale ist genltigend Platz fir die Aufnahme des austretenden Safts. Links und rechts
am Seitenbigel ist eine Halterung aus CNS eingehéngt, auf dieser die CNS-Schale aufgelegt
wird. Mdgliche Farben: Schwarz oder Weiss/Schwarz

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerét schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Unterbau fahrbare Ausfiuhrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stiitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausfliihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, H6he 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Gerétes geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugelttiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie 5E Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionsanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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Ausschreibungstext far

Beer Marie 5E — 450 Fahrbar 5/1

Beschreibung

Klassisches Nass-Bain Marie fir das Prasentieren und Warmbhalten von Speisen fahrbar.
Einfache Handhabung durch automatischen Wasserzu und -ablauf sowie Temperaturregulierung.
Mit dem Glasaufbau fur bedient und selbstbedient, sowie mit dem Licht-/Wé&armekanal aus der
Culinario Line.

Typ: Beer Marie (Nass-Bain Marie)
Grosse: Gastronorm 5 x GN 1/1
Aussenmasse B/T/H: 1780 x 650 x 1354 mm
Gewicht: ca. 360 kg (inkl. Glasaufbau)

Innenmasse Becken B/T/H: 1605 x 510 x 210 mm

Technische Daten:

Elektro-Anschluss: 400 Volt, 3NPE/ 50 Hz
Nennleistung: 6550 Watt (inkl. Licht-/Warmekanal)
Max. Nennstrom: 111 A

Steckertyp: Typ 25 oder CEE16

Kabellange: ca.2m

Wassereintritt a "

Wasseraustritt (VN7

Technische Standards:

Die elektrotechnische Ausstattung richtet sich nach den landerspezifischen Vorschriften
CE-Zulassung

Gerateschutzart class |, IP20

Entspricht den Richtlinien 2004/108/CEE e 2006/95

Prifung nach EN60335-1, EN60335-2-49, EN60335-2-50, EN 55014, EN 61000-3-2 und EN
61000-3-3

Nass-Bain Marie zur Aufnahme von GN-Schalen bis max. 200 mm Tiefe

Stabile Wanne aus CNS mit Hygiene-Ecken an Arbeitsplatte aus 1,5 mm CNS angeschweisst.
Werkstoff V2A, sichtbare Oberflachen fein geschliffen K240-320 in Materialdicke 1 bis 2 mm.
Die Wanne verfugt Uber einen automatischen Wasserzulauf mit Magnetventil, sowie tber einen
Wasserablauf mit entfernbarem Uberlauf. Betriebstemperatur max. auf ca. 90°C einstellbar, wird
durch ein Digitalthermostat automatisch gesteuert. Schnelles Erreichen der eingestellten
Temperatur und weniger Warmeverlust durch extrem flache Heizwiderstande.

Das Sicherheitsthermostat wird bei Betriebsstérung ausgelost.
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Steuerung: Das Bainmarie wird mittels digitaler Steuerung reguliert. Diese befindet sich,
bedienerseitig rechts unterhalb der Wanne. Bei Betrieb ohne Wasser setzt der Trockenlauf-
schutz ein und wird durch eine Fehlermeldung angezeigt.

Glasaufbau 5 E (H6he 450 mm)

Form: Rechteckig

Eine Rahmenkonstruktion (U-Form) bestehend aus CNS-Vierkantprofilen (50 x 25 mm) zur
Befestigung der Glaser und des Funktionskanals links und rechts mit der Wanne verschraubt.
Oben im Rahmen befindet sich je eine hygienische, durchgehende Nut. Die rechteckigen
Seitenglaser sind mit je 4 anthrazitfarbenen Glashaltern aus Kunststoff im Rahmen befestigt und
einfach abnehmbar. Uber der Rahmenkonstruktion befindet sich ein Tablarglas (Tiefenmass
variabel). Die Frontscheibe (gasteseitig) wird durch die Nut im Rahmenprofil senkrecht
positioniert (Position: Bedient). Fir die Position Selbstbedienung wird die Frontscheibe in die Nut
geschoben und dient gleichzeitig als Hauchschutz (Einschubtiefe variabel). In derselben Nut
(bedienerseitig) kann der Schiebespiegel (Option) zum Nachfillen der Speisen (oder in der
Position: Bedient) eingeschoben werden.

Alle Glaser sind von Hand abnehmbar. Es wird kein Werkzeug bendtigt.

ESG-Sicherheitsglas 5 — 12 mm

Licht-Wéarmekanal

Zwischen beiden Seitenbugeln ist der Kanal aus CNS, Werkstoff V2A montiert. Die
Anschlusskabel werden durch die Seitenblgel zum Grundgerat gefuhrt. Das Neutrallicht verlauft
parallel zum Warmlicht fiir eine homogene Ausleuchtung der Préasentationsflache. Aus
Bedienersicht ist in erster Reihe das Neutrallicht und in zweiter Reihe das Warmlicht angeordnet.
Zur optimalen Ausleuchtung der Speisen wird das Warmlicht (ausser auf Stufe 5) durch das
automatisch zugeschaltete Neutrallicht unterstitzt.

Warmlicht: Der Kanal ist mit Infrarotlampen je 300 Watt, integriertem Splitterschutzrohr und
zusatzlich aufgedampften Warmereflektor fir die Warme von oben ausgestattet. Der zuséatzliche
Warmereflektor bewirkt eine gezieltere Warmeverteilung. Anordnung: 1 Infrarotlampe Uber jedem
GN-Feld.

Neutrallicht: Der Kanal ist mit separaten LED Panels pro GN fir neutrales Licht ausgestattet.
Das Neutrallicht ist umschaltbar von Warmweiss 2700K auf Kaltweiss 4000K. Lichtstarke 2500
Lumen. Die LED sind durch eine durchsichtige Abdeckung geschutzt.

Steuerung des Licht-/Warmekanals

Am Kanal befindet sich ein Hauptdrehschalter zur Freigabe der Warmhaltelampen mit
Neutrallicht oder nur Neutrallicht.

Warmbetrieb: Warmhaltelampen und Neutrallicht aktiv

Neutralbetrieb: Nur Neutrallicht aktiv

Die Oberhitze (Warmlicht) wird pro GN Feld, mittels Drehschalter (1-5) reguliert. Der
Drehschalter befindet sich im Kanal auf der Bedienerseite, iber dem jeweiligen GN Feld.
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Spiegel zur bedienerseitigen Anbringung

Schiebespiegel 270 mm Hbhe

Der Spiegel (optische Verbesserung der Prasentation) ist in ein CNS-Gehause montiert und
gasteseitig ausgerichtet. Der Spiegel kann bedienerseitig (z.B. zur Bestlickung) in die Nut im
Rahmenprofil unterhalb des Tablarglases eingeschoben werden. Drei Stellungspositionen
mdglich: gerade oder Schragstellung (bei Selbstbedienung) und eingeschoben (bei Bedienung).

Schneidbrett zur bedienerseitigen Anbringung am Grundgerat

Das Hygiene - Schneidbrett, mit einer Tiefe von 200 mm befindet sich in einer CNS-Schale. Zum
Schutz der Schneidmittel Gberragt das Schneidbrett den CNS-Rahmen um einige Millimeter. In
der CNS-Schale ist genltigend Platz fir die Aufnahme des austretenden Safts. Links und rechts
am Seitenbigel ist eine Halterung aus CNS eingehéngt, auf dieser die CNS-Schale aufgelegt
wird. Mdgliche Farben: Schwarz oder Weiss/Schwarz

Rutsche zur gasteseitigen Anbringung am Grundgerat

Tablettrutsche mit einer Tiefe von 287 mm: Bestehend aus 4 nebeneinander liegenden CNS-
Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tablettrutsche wird
gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Taschenrutsche mit einer Tiefe von 132,5 mm: Bestehend aus 2 nebeneinander liegenden
CNS-Rundrohren, links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Taschenrutsche
wird gasteseitig unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch
die einfache Handhabung ist das Gerét schnell und einfach mit und ohne Taschenrutsche
einsetzbar.

Tellerrutsche mit einer Tiefe von 295 mm: Bestehend aus einer durchgehenden CNS-Auflage,
links und rechts auf eine CNS Halterung geschweisst. Die Tellerrutsche wird gasteseitig
unterhalb des Abschlussrahmens eingehangt (kein Werkzeug notwendig). Durch die einfache
Handhabung ist das Gerat schnell und einfach mit und ohne Tellerrutsche einsetzbar. Auf
Wunsch auch klappbar maoglich.

Unterbau fahrbare Ausfiuhrung:

Massive CNS-Konstruktion aus Werkstoff V2A mit 4 Eckprofilen, je ein 4 Kant-Stiitzrahmen oben
und unten. Bodentablar mit Kabeldurchfihrung auf Bedienerseite rechts. Die fahrbare
Ausfliihrung steht auf 4 Rollen, 2 davon feststellbar, aus Kunststoff (Dm 100 mm, H6he 150 mm).
Auf dem Unterbau ist ein Auflagerahmen zur Stabilisierung des Gerétes geschweisst. Der
Unterbau ist 3-seitig verkleidet. Bedienerseitige Flugelttiren mit Griffmulde und Schliessmagnet,
sowohl Einbautablar und Einschubgestell fir GN Schalen optional méglich.

Modell: Beer Marie 5E — 450 Fahrbar 5/1
Hersteller: Beer Grill AG
Original Schweizer Fabrikat

Beer Grill AG lehnt jegliche Haftung fiir abgeanderte Inhalte in den Dateien ab.
Leistungs- Mass und Konstruktionsanderungen vorbehalten.
Technische Anderungen vorbehalten!

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


http://www.beergrill.com/



