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Kalt-/Warmhalteplatte
Prasentation von kalten oder warmen Speisen
auf einer Auslage

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 aufgefuhrten Hinweise. Sie tragen
selbst dazu bei, dass |hr Gerat in einem einwandfreien und funktionstichtigen Zustand ist. Durch
stetige Weiterentwicklung kénnen Abbildungen, Funktionsschritte und technische Daten gering-
fugig abweichen.

Bei Nichtbeachtung der hier aufgefihrten Anweisungen verfallt der Garantiean-
l spruch.
1.00 01.03.2019 | erstellen
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1 Einfohrung

1.1  Willkommen

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

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim taglichen Einsatz der Kalt/Warm Platte.

Diese Bedienungs- und Installationsanleitung beinhaltet grundlegende Informationen von
grosser Wichtigkeit, welche bei der Anwendung und dem Unterhalt berticksichtigt werden
missen. 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.

Beschadigung die durch Nichtbeachtung der Aufstell- bzw. Bedienungsan-

Wichtig!
iﬁ Die Beer Grill AG Gbernimmt keine Haftung und Garantieverpflichtung flr
weisungen oder durch unsachgemasse Handhabung entstehen sollten.

1.2 Symbole und Kennzeichen

Dieses Symbol deutet auf wichtige Hinweise fiir den sicheren und korrekten
Gebrauch des Gerates hin. Nichtbeachtung kann zu Verletzungen sowie
Schaden am Gerat 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
fuhren.

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

@
@ Dieses Symbol deutet auf Hinweise fur Materialien/Betriebsstoffe hin, die ge-

setzeskonform zu behandeln und/oder zu entsorgen sind.

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

Seite 4



http://www.beergrill.com/

Eood perfectly presentezl 3

Diese Gerate kdnnen 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 durfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgeflihrt werden.

2 Technische Daten
Kalt/Warm Platte
Bezeichnung: Einbau (E), Anschluss an
(Menge Kihlgas) die Zentralkiihlung (Z) oder Auftisch (A)
1/1 GN (~38gr) ‘ 2/1 GN (~38gr) ‘ 3/1 GN (~40 gr)
Gehause: Edelstahl 1.4301
Material: Oberflache: Patentierte Aluminium Platte mit Kiihlkanalen. Wahlweise mit Edel-
stahl Oberflache, Glas oder Stein

Temperaturbereich: -5 °C bis +140 °C, stufenlos regelbar
Kihimittel: E mit R600a/Z erhaltlich fir R134a, R404a, R507a
Anschlusswert 850/70 Watt 1520/140 Watt 2340/210 Watt
HeiZUng/KuhIUng: 230V ~50/60 Hz
Abmessungen CCP (mm): L530 x B330 x H140 | L660 x B530 x H140 L990 x B530 x H140
Abmessungen Auftisch (mm): 330 x 530 (BT) 660 x 530 (BT) 990 x 530 (BT)
Separates Bedienfeld: 120 x 55 x 41 mm (BTH), Kabellange: 1,6 m
Bezeichnung: Kalt/Warm Platte rund
(Menge Kihlgas) 1/1 GN rund (~35gr)
Material: Gehause: Chromnickelstahl 18/10

’ Oberflache: dreischichtiger Aluminiumkern mit Spezialversiegelung
Temperaturbereich: -5 °C bis +140 °C, stufenlos regelbar
Kihimittel: E mit R600a/Z erhaltlich fir R134a, R404a, R507a
Anschlusswert 700/70 Watt
HeiZUng/KuhIUng: 230V ~ 50/60 Hz
Abmessungen (mm): @ 480 mm, T 160/140
Abm. Oberflache (mm): @ 480 mm
Separates Bedienfeld: 120 x 55 x 41 mm (BTH), Kabelléange: 1,0 m

Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7

Kornerstrasse 14 a

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

CH - 5612 Villmergen D — 79539 Ldrrach www.beergrill.com
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2.1 Anschlussplan Platine

Fihler fir Regler

Phase - L

Nullleiter - N

Fihler fir Regler

Regler

Heizung

Fiihler
Fiihler

Ventilator
Ventilator

Ventilator EfiEan

Kompressor

Umschalter 4 Fihler / 1 Flhler

Siehe Massbild im Anhang

3 Betriebsvorschriften und Allgemeine Hinweise

3.1 Betriebsvorschriften

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

3.2 Allgemeine Hinweise

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

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

o FUr die Bedienung des Gerates wird geeignetes Werkzeug empfohlen.

o Der Benutzer des Gerates muss durch den Betreiber eingewiesen werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
CH - 5612 Villmergen 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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4 Gefahrenhinweise

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

A Arbeiten an elektrischen Anlagen oder Betriebsmitteln diirfen nur von einer autori-

sierten Elektrofachkraft oder von unterwiesenen Personen unter Leitung und Auf-
sicht einer Elektrofachkraft, den elektrotechnischen Regeln entsprechend, durch-
geflihrt 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 Allgemeine Sicherheitshinweise

Folgende Teile werden wahrend des Betriebs heiss. Durch deren Beriihrung besteht Ver-
brennungsgefahr.

f E o Blechverschalung der Warmeplatte
« Die Glasoberflache der Warmhalteplatte
e Der Anschluss oder auch technische Veranderungen am Gerat dirfen nur
durch Fachleute vorgenommen werden. Dies gilt im Besonderen flr Arbeiten
an der Technik, Elektroinstallation und Mechanik.
« Die Steuerung darf nur von einem autorisierten Fachmann gedéffnet werden.
« Jede Anderung muss durch den Hersteller autorisiert werden.
« Bauteile und Betriebsmittel dirfen nur durch Originalteile ersetzt werden.

« Mit Warnhinweisen versehende Abdeckungen dirfen nur durch Fachleute ge-
offnet werden.

« Schutzabdeckungen und Vorrichtungen durfen nicht entfernt werden, da sonst
Verletzungsgefahr besteht.

o Die Gerate dirfen nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

o Luftstrdmungen im Bereich des Kuhlgerates durch unsachgemass installierte
Ldftungen oder Zugluft missen vermieden werden, um eine einwandfreie
Funktion der Kuhlgerate zu gewahrleisten.

« Scharfe Gegenstande durfen nicht lose im Gerat aufbewahrt werden, da sonst
Verletzungsgefahr besteht.

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

« Je nach Standort ist der Spuckschutz auf die Einhaltung der Normen zu prifen
und gegebenenfalls anzupassen.

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

Grundsatzlich gelten die "Allgemeinen Geschéaftsbedingungen” der Firma Beer Grill AG, All-
mendstrasse 7, CH-5612 Villmergen, in denen die Details zu den Gewahrleistungsanspri-
chen geregelt sind. Anspruch auf Garantie und Haftung fir Personen- und Besitzschaden
sind unmaoglich, wenn diese auf einen oder mehrere der folgenden Grinde zurtckzufuhren
sind:

e Unsachgemasse Verwendung des Gerates.

« Unvorschriftsmassige Montage, Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung des Gerates.

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

« Nicht Einhalten der Hinweise in der Bedienungsanleitung bezuglich des richtigen Trans-
portes, Installation, Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Montage des Geréates.

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

o Naturgewalt oder héhere Gewalt.

6 Transport der Gerate

Beim Transport des Gerates ist besondere Vorsicht geboten, um Schaden durch Gewalt-
einwirkungen, unvorsichtiges Be- und Entladen sowie Stdsse zu vermeiden. Die Gerate sind
selbsttragend, es muss trotzdem fir den Transport ein tragender Unterbau vorgesehen wer-
den, welcher im Minimum die gleichen Grundmasse wie das Gerat aufweist.

Prufen Sie die Lieferung bei Erhalt unverzuglich auf Vollstandigkeit und Transportschaden.

Bei ausserlich erkennbarem Transportschaden nehmen Sie die Lieferung nicht oder nur
unter Vorbehalt entgegen.

Der Schadensumfang ist auf den Transportunterlagen/Lieferschein des Transporteurs zu
vermerken und die Reklamation einzuleiten.

@ Reklamieren Sie verdeckte Mangel sofort nach Erkennen, da Schadenser-
l satzanspruche nur innerhalb der bestehenden Reklamationsfrist geltend ge-
macht werden kdnnen.

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

Beim Aufstellen der Gerate sind folgende Punkte zu beachten:

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

Stabiler Unterbau
Die Gerate sind selbsttragend. Der Unterbau sollte die gleichen Grundmasse wie das
Geréat aufweist.

Umgebungstemperatur

Die Gerate sind mit elektronischen Komponenten bestlickt, welche bellftet werden. Es
ist deshalb darauf zu achten, dass in der unmittelbaren Umgebung keine Gerate mit
grosser Warme-, Fett- und Dampfabgabe (Bratplatten, Bainmarie, etc.) betrieben wer-
den.

Einbau
Der Einbau der Gerate darf ausschliesslich nur von autorisierten Fachpersonen vorge-
nommen werden. Die genauen Einbauvorschriften entnehmen Sie bitte dem Anhang.

Der Einbau (Einschieben) in Nischen oder in Ausschnitte in der Arbeitsflache muss so
erfolgen, dass die flr die Bellftung nétigen kanalisierten Luftansaug- und Austrittsoff-
nungen frei sind. Aus handlings und thermischen Griinden ist der Einbau in offene Ni-
schen vorzuziehen.

Standort und Lagerung

In den Geraten sind Steuerungen mit elektronischen Bauteilen verbaut. Diese Teile dur-
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 Berihrung
kommen, welche den Korrosionsschutz des Metalls angreifen kann.

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

Sie verursachen eine Korrosion des Materials. Die Gerate sowie das Zube-

f Edelstahl ist unbestandig gegenliber saure- und chlorhaltigen Substanzen.
hor dirfen nie mit diesen Substanzen in Berihrung kommen.

Seite 9
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« Verpackung
Werfen Sie den Umkarton lhres Gerates nicht weg. Sie benétigen ihn eventuell zur Auf-
bewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an unsere
Service-Stelle senden missen. Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme das aussere und
innere Verpackungsmaterial vollstandig vom Gerat.

Falls Sie die Verpackung entsorgen mdchten, beachten Sie die in lhrem
Land geltenden Vorschriften. Fuhren Sie wieder verwertbare Verpackungs-
materialien dem Recycling zu.

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

8 Anschluss der Gerate

8.1 Elektroanschluss

Anschluss sowie Inbetriebnahme dirfen nur durch Sachkundige erfolgen. Beim Anschluss
des Gerates 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 Gerates Ubereinstimmen. Das Ty-
penschild befindet sich rechts unten hinter der Wasserablaufrinne [1]. Ein zweites Ty-
penschild befindet sich rechts innerhalb der unteren Steuerung.

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

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

o Die Steckdose muss nach dem Aufstellen oder Einbau der Gerate zuganglich sein. Er-
satz der Anschlussleitung darf nur durch den Hersteller, den Kundendienst oder autori-
sierte Fachpersonen vorgenommen werden.

o Der Steckdosenstromkreis muss mit mindestens 16A abgesichert sein. Anschluss nur
direkt an eine Wandsteckdose. Verteiler oder Mehrfachsteckdosen durfen nicht verwen-
det werden (z. B. Uberhitzungsgefahr!).

®
l Den Anschlussplan entnehmen Sie bitte dem Anhang.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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8.2 Montage/Aufstellen der Kalt/Warm Platte

« Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen und sicheren Platz, welcher das Gewicht des
Gerates aushalt.

o Schneiden Sie die Ausnehmung des Tisches gemass den Einbauzeichnungen (Mass-
bilder im Anhang) bei flichenbiindiger Montage und Uberprifen Sie den Ausschnitt.

« Befestigen Sie nun unsere als Zubehor erhaltlichen Montagewinkel.
« Befreien Sie die Rander von Staub und Fett.

o Legen Sie die Platte in die Ausnehmung und richten Sie mit den Einstellschrauben die
exakte Hohe ein. Beachten Sie, dass die Platte nicht Uber die Arbeitsflache hinausragt.

« Montieren Sie den Regler und installieren Sie die beiden Kabel an der Platine gem. An-
schlussplan (siehe Seite 6).

« Richten Sie die Platte zentrisch im Ausschnitt aus.

« Verfugen Sie die Platte mit dem im Zubehor erhaltlichen original Silikon und ziehen die-
ses flachenblindig ab.

» Nach einer Trocknungszeit von 24 h kénnen Sie die Platte an das Stromnetz anschlies-
sen und in Betrieb nehmen.

o Das Gerat muss in lotrechter Position aufgestellt bzw. moniert werden.

» Die Kalt/Warm Einbauplatten kénnen in jede Oberplatte (Holz, Granit, Ceran oder CNS)
flachenbundig oder versenkt eingebaut werden (Einbauzeichnungen im Anhang). Zur
Montage verwenden Sie am besten die als Zubehor erhaltlichen Montagewinkel oder
Rahmen.

« Verwenden Sie zum Verfugen nur gepruftes original Silikon.

« Beiden Einbaugeraten muss die Zu- und Abluft gewahrleistet sein.

Eine Umgebungstemperatur von 30 °C darf im Betrieb nicht Gberschritten werden (Stauhitze),
da die Kuhlleistung herabgesetzt wird und das Gerat unter Umstanden Schaden nehmen
kann. Beachten Sie bitte, dass warme Luft aufsteigt. In ungiinstigen Einbausituationen be-
dienen Sie sich bitte dem umfangreichen Einbauzubehér wie Lifter und Schlauche. Der
Fachhandler berat Sie diesbezlglich gerne.

Das Einbaugerat darf nur von einem qualifizierten Fachbetrieb installiert werden.

A Die Kalt/Warm Platten vor Inbetriebnahme unbedingt mindestens %2 Stunde in
waagerechter Position stehen lassen!

Das Gerat darf in keinen Fall umgedreht werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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9 Inbetriebnahme/Bedienungsanleitung

9.1 Verwendung

Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgemasser Verwendung entspre-

chend der Angaben in der Bedienungsanleitung gewahrleistet.

Alle technischen Eingriffe, auch die Montage und die Instandhaltung ist ausschliesslich von

dem qualifizierten Servicedienst vorzunehmen.

| |

A\

Die Kalt/Warm Platte ist zum Kiihlen und Warmhalten (nicht zum Abkihlen
und nicht zum Aufwéarmen) von zubereiteten Speisen bestimmt.

Jede Uber die bestimmungsgemasse Verwendung hinausgehende und/oder an-
dersartige Verwendung des Gerates ist untersagt und gilt als nicht bestim-
mungsgemass.

Anspriche jeglicher Art gegen den Hersteller und/oder seine Bevollmachtigten
wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemasser Verwendung des Gerates
sind ausgeschlossen.

Fir alle Schaden bei nicht bestimmungsgemasser Verwendung haftet allein der
Betreiber.

9.2 Bedienfeld/Tasten
« Reinigen Sie das Gerat vor dem Gebrauch laut Kapitel 10 Reinigung.
e Schliessen Sie das Gerat an eine geerdete Einzelsteckdose an.

« Driicken Sie die Taste , um das Gerat einzuschalten.

Q0O SO

*C

os BEIR”
® :f

Beer Grill AG

Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

Beer Grill GmbH

Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Lérrach Fax +49 (0)71 61 659 879 www.beergrill.com
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Die Einstellung und Bedienung der Kalt/Warm Platte erfolgt Uber das, an der Frontseite,
montierte Touch-Bedienfeld. Die funf Tasten dienen zur Einstellung, Umschaltung (Heiz-
oder Kuhlbetrieb) und Schnellwahl voreingestellter Sollwerte. Das Feld darf zur Paramet-
rierung nicht mit spitzen Gegenstanden bedient werden.

Taste @ Diese Taste dient zur Einstellung von Regelsollwert S1 bzw. S2 und der Regelparameter.
Taste @ Diese Taste dient zur Einstellung von Regelsollwert S1 bzw. S2 und der Regelparameter.
Wahrend diese Taste gedrickt ist, wird der Regelsollwert S1 bzw. S2 angezeigt. Er kann dann
- . (A [
Taste @ durch zusétzliches Dricken der Tasten \) oder @ verstellt werden.
Die Taste wird in gleicher Weise bei der Parametereinstellung gebraucht.
@ Die Taste dient zum Umschalten auf Heiz- bzw. Kuhlbetrieb. Es wird der jeweilig voreingestellte,
Auswahl-Taste Sollwert fur die Regelung wirksam.
Mit dieser Taste wird der Regler in den Standby-Modus geschaltet. Durch erneutes Driicken
Taste STANDBY kann er wieder eingeschaltet werden.

Anzeige Heizbetrieb 2 Das Gerét befindet sich im Heizbetrieb.

Anzeige Kiihlbetrieb * Das Gerat befindet sich im Kihlbetrieb.

Digitalanzeige Anzeige der Temperatur, bzw. der eingestellten Sollwerte.

9.3 Einschalten des Gerates
Einstellungen der Regelparameter:

o« Der Sollwert ist direkt durch Drlicken der Taste @ anwahlbar und kann durch

zusatzliches Driucken der Tasten @ oder @ verstellt werden.

« Die eingestellte Betriebsart wird durch Leuchten der entsprechenden Anzeigen S oder

*® ersichtlich. Umgeschaltet wird mit der Taste @ wobei die Kiihlung erst aktiviert wird,
wenn die Kalt/WWarm Platte auf eine Temperatur von 40 °C gesunken ist.

« Beim Ausschalten Uber 40 °C blinken in der Digitalanzeige abwechselnd die IST- und
AUS -Temperatur.

Eine Anderung der voreingestellten Parameter sollte nur vom Servicedienst
l vorgenommen werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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& Achtung: Verbrennungsgefahr in eingeschaltetem Zustand!

Die Restwarmeanzeige zeigt an, ob die Kalt/Warm Platte noch heiss ist. Solange die
Kalt/Warm Platte nach dem Abschalten vom Heizbetrieb noch heiss ist (Uber 40 °C), blinkt
die Temperaturanzeige. In diesem Fall die Kalt/Warm Platte nicht bertihren und keine hit-
zeempfindlichen Gegenstande darauf platzieren.

® Bei einer Stromunterbrechung verschwindet das Blinksignal auch dann,
l wenn die Kalt/Warm Platte noch heiss ist.

Legen Sie Speisen nicht direkt auf die Oberflache. Alle Speisen, ob warm oder
kalt, sollten immer in entsprechenden Behaltnissen auf die Oberflache der

A Kalt/Warm Platte gestellt werden. Benutzen Sie nur geeignetes kunststoff-
freies Geschirr.

Benutzen Sie keine Topfe oder Pfannen mit einem Boden, deren Rander Grate
aufweisen oder die unsauber emailliert sind. Es entstehen bleibende Kratzer!

10 Reinigung

Nachfolgend mdchten wir Ihnen einige Ratschlage bezlglich Wartung, Pflege, Problembe-
handlung und Service geben. Das Gerat ist taglich entsprechend den Hygieneverordnun-
gen innen und aussen zu reinigen. Nur so kann eine optimale Warenprasentation garan-
tiert werden.

Achtung:
A Bevor Sie das Gerat reinigen ist die Stromzufuhr zu unterbrechen! Dazu die
Kalt/Warm Platte ausstecken oder mittels bauseitigem Hauptschalter vom Netz
allpolig trennen.

Gerat erst auf Handwarme abkiihlen lassen. Die Gerate dirfen nur mit einem feuchten
Lappen und nicht scheuerndem Putzmittel gereinigt werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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10.1 Generelle Empfehlungen
o Das Gerat muss taglich gereinigt werden.
« Nach dem Reinigen mit Spezialreinigern mussen alle Teile mit klarem Wasser (nass-

feuchtem Lappen) ausreichend abgerieben und anschliessend getrocknet werden, da-
mit keine Rickstande zuriickbleiben.

« Es ist absolut notwendig auf einige grundlegende Dinge zu achten, damit dieses Gerat
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.

10.2 Reinigungsmittel

o Glasreiniger
Nur mit handelstblichen Glasreinigern und weichem Tuch/Lappen die Glaser reinigen.

o Edelstahlreiniger
Die ausseren Edelstahl-Oberflachen der Gerate sollten mit handelstblichen Edelstahl-
pflegemitteln behandelt werden.

e« Tablare
Die Kalt/Warm Platten dirfen nur mit einem feuchten Tuch/Lappen und nicht scheuern-
dem Putzmittel gereinigt werden.

A Vermeiden Sie folgende Reinigungsmittel und Techniken!

o  Geréate durfen nie mit Zusatz von Salz oder Sduren gereinigt werden.

« Verwenden Sie keine scharf riechenden, atzenden, 16sungsmittelhaltige, bleichende
oder chlorhaltige Reinigungsmittel.

« Verwenden Sie niemals Hochdruck-, Wasserdruck- oder Dampfdruckreiniger.
« Verwenden Sie keine entflammbaren, chemischen Reiniger.
« Keine Scheuermittel (Scotch, Scheuerpads, etc.) oder Stahlwolle verwenden.

« Niemals die lackierten Oberflachen der Kalt/Warm Platte mit einem Messer, Gabel,
Metallspachtel oder anderen spitzen Gegenstanden abschaben. (Beschadigung der
Lackierung moglich).

Achtung:
Wenn alle Reinigungsarbeiten beendet sind, muss die Kalt/Warm Platte
wieder in den Originalzustand gebracht werden, um eine einwandfreie
Funktion zu gewahrleisten!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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Neben den taglichen Reinigungsarbeiten ist in regelmassigen Ab-
]_ standen Service und Wartung der Kalt/Warm Platte durch qualifi-

zierte Fachkréafte erforderlich.

11 Wartung

11.1 Verhalten bei Stérungen

« Uberpriifen Sie in regelmassigen Absténden die Verfugung der Platten auf Risse und

setzen Sie diese entsprechend instand. Durch eine schlechte Verfugung kann Wasser

eintreten und zu Verfarbungen oder Glasschaden flihren.

« Uberprifen Sie den Verdampfer regelmassig auf Verschmutzungen und lassen Sie die-

sen, wenn notig, von einem qualifizierten Partner reinigen.

« Uberprifen Sie vor jeder Inbetriebnahme den Glasbelag auf Schaden, um Verletzun-

gen bei der Manipulation zu vermeiden.

o Netzstecker nicht richtig einge-
steckt.

Keine Funktion e  Sicherung der Stromversorgung
hat ausgelost.

e Regler nicht richtig angesteckt.

Netzstecker ziehen und richtig einstecken.

Sicherung kontrollieren, Gerat an anderer
Steckdose testen.
Anschlussplan beachten (siehe Seite 6).

o Kompressor schaltet ab.
Keine Kuhlung e Temperaturregler defekt.
e  Temperatur Uber 40 °C.

Zu- und Abluft priifen.
Handler kontaktieren.
Gerat bis unter 40 °C abkiihlen lassen.

e Netzzuleitung unterbrochen.
Keine Heizleistung | e« Heizelement defekt.
e Temperaturregler defekt.

Stromversorgung priifen.
Handler kontaktieren.
Handler kontaktieren.

e Verdampfer verschmutzt.
o Lufter verschmutzt.
o Uberhitzung am Einbauort.

Schlechte
Kuhlleistung

Servicetechniker.
Reinigung von Servicetechniker.
Prifung Zu- und Abluft.

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.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

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

Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Loérrach

Tel. +49 (0)71 61 659 876
Fax +49 (0)71 61 659 879
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Bevor der Kundendienst angefordert wird, kontrollieren Sie zuvor Netzzuleitung und Siche-
rungen und Uberpriifen folgende Punkte:

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

Betriebsleuchte ist dunkel:

e Stromversorgung unterbrochen...........ccccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee Eigenkontrolle
e  Sicherung/FI-Schutzschalter ausgefallen, Nebengerate prifen..... Eigenkontrolle
e  Sitzt Schutzkontaktstecker fest in Steckdose .........ccccccceeeeeiiiii, Eigenkontrolle
e Einschalter betatigt............oooommiiii Eigenkontrolle
o  Elektronik falsch eingestellt............cccccviiiiii Eigenkontrolle

Das Geréat arbeitet, jedoch fehlerhaft:

Die Produkte sind zu lau oder zu heiss:

« Die Umgebungstemperaturistzu hoch ..............cccooeiiiiiinnl. Eigenkontrolle
e  Zuviele oder zu kuhle/heisse Lebensmittel eingestellt................... Eigenkontrolle
o Das Gerat ist starker Zugluft ausgesetzt ...........cccccevvvviiiiiiiinnnnnn. Eigenkontrolle
e Position der Drehregler ... Eigenkontrolle

Sind die aufgeflihrten Mdglichkeiten nicht Ursache der aufgetretenen Stérung, wenden Sie
sich bitte an lhren Kundendienst.

@® | Fir Warenverluste sind wir nicht haftbar. Auch dann nicht, wenn
l das Geréat noch unter Garantie steht. Daher empfiehlt es sich, die
Temperatur lhres Gerates periodisch zu Uberprifen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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12 Entsorgung

« Altgerate

Das ausgediente Gerat ist am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen
Bestimmungen zu entsorgen. Es empfiehlt sich, mit einer auf Entsorgung spezialisierten

Firma Kontakt aufzunehmen, oder sich mit der Entsorgungsabteilung Ihrer Kommune in
Verbindung zu setzen.

Warnung:

Damit der Missbrauch und die damit verbundenen Gefahren ausgeschlossen
sind, machen Sie |hr Altgerat vor der Entsorgung unbrauchbar. Dazu das

Gerat von der Netzversorgung trennen und das Netzanschlusskabel vom
Gerét entfernen.

HINWEIS:

Fir die Entsorgung des Gerates beachten Sie die in lhrem Land und in lhrer
Kommune geltenden Vorschriften.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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13 Kundendienst

Bei Stoérungen am Gerét ist die Kundendienstabteilung zu benachrichtigen. Kontrollieren Sie
zuvor Netzzuleitung und Sicherungen.

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

Schweiz: Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

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

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

Service-Tel. +49 (0)7931 55555

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

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

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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14 Anhang
14.1 Anschlussplan

14.2 Einbauzeichnungen Kompaktanlagen

Zeichnung Nr. 10100000 Kalt/Warm Platte, GN 1/1
Zeichnung Nr. 10200000 Kalt/Warm Platte, GN 2/1
Zeichnung Nr. 10300000 Kalt/Warm Platte, GN 3/1
Zeichnung Nr. 10500000 Kalt/Warm Platte rund

14.3 Einbauzeichnungen Zentralgekihlt (ZK)

Zeichnung Nr. 10160000 Kalt/Warm Platte, GN 1/1 ZK

Zeichnung Nr. 10260000 Kalt/Warm Platte, GN 2/1 ZK

Zeichnung Nr. 10360000 Kalt/Warm Platte, GN 3/1 ZK

Zeichnung Nr. 10560000 Kalt/Warm Platte rund ZK
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kérnerstrasse 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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