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1 Gefahrenhinweise

1.1 Warmbetrieb feucht

Es ist verboten, das Culinario mit leeren Wasserschalen zu betreiben. Deshalb muss der
Wasserstand regelmassig kontrolliert werden. lhr Gerat ist dazu mit einem Trockenlauf-
Alarm ausgeristet.

Die Beer Grill AG Ubernimmt keine Haftung fir Folgeschaden, die auf Trockenlauf
zurickzufuhren sind!

1.2 Warmbetrieb trocken
Gerat muss mit Universalrahmen bestiickt sein.

Untere Heizungen max. Leistungsstufe 4

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
dazugehorigen Fettsammelschalen richtig montieren damit das fliissige 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 flissiges Fett/Ol iberschwappt,
besonders nicht auf Heizplatte (Brandgefahr) oder auf Arme/Beine (grosse
Verbrennungsgefahr).

Im Falle eines Brandes, diesen nie mit Wasser |6schen! Verwenden Sie dazu eine
Loschdecke.

Bei Verbrennungen an Koérper und Gliedern verbrannte Stellen von Arzt behandeln
lassen.

Grillplatte

Fettsammel-
schale
Trockenrahmen
SR o . L
‘\w... /% Hotty’s sind nicht geeignet fir Grilladen!
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1.3

1.4

Kaltbetrieb

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

— Mit Crush-Ice, max. 2 Stunden in unisolierter Wasserschale

— Mit Crush-Ice, Betrieb Uber 2 Stunden verwenden Sie eine isolierte Eiswanne

Verbrennungsgefahr

Folgende Teile werden wahrend des Betriebes heiss und durch deren Bertihrung besteht
Verbrennungsgefahr:

— Wasserwanne und unmittelbar kontaktierte Teile

— Ceranplatte im Betrieb und bis zur vollstandigen Abkaltung

— Infrarot Strahler und Lampenhauben

— Blechverschalung des Licht-"Warmekanals

Bevor Wasserschalen entleert (Wasserhahn) und/oder herausgenommen werden,
Gerat unbedingt abkalten lassen. Dasselbe gilt fir die Verschiebung von Geraten
auf Unterbauten mit Rollen.

1.5 Verhalten bei Lampen- und Glasbruch
Ihr Gerat ist mit einem Alarm fir Bruch von Infrarot Strahlern ausgeriistet. Im Weiteren
sind die Infrarot Strahler mit einem Splitterschutz ausgestattet. Bei Bruch von Lampen (IR
Strahler und/oder Kompakt-Leuchtstoff-Lampen), Hauchschutz-, Tablar-, Seiten-, und
Frontglaser sind unverziglich folgende Vorkehrungen zu treffen:
— Gerat sofort ausschalten und Buffet schliessen.
— Bei Selbstbedienung verhindern, dass Gaste mit Glassplittern verunreinigte Speisen
schopfen.
— Schon gefiillte Teller von Gasten, die sich beim Glasbruch in unmittelbarer Néhe
befunden haben, einsammeln und ersetzen.
— 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) grindlich von Glassplittern reinigen.
— Defekte Leuchtmittel oder Glaser ersetzen.
— Gerat mit neuen Behaltern und Speisen bestlicken.
— Gerat wieder einschalten und Buffet fir Gaste freigeben.
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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1.6 Glaser / Unfallgefahr

_{__ El

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

ausgerustet.

Falsch, schlecht eingesetzte oder beschadigte Glaser kdnnen herausfallen und schwere
Verletzungen verursachen. Kontrollieren Sie deshalb vor dem Offnen der Theke, aber

auch nach Reinigung der Glaser ob:

- Glaser richtig eingesetzt sind, d.h. in den unteren Glashaltern in der vorgesehenen
Aussparung (nicht auf Trenn- oder Abschlusssteg) aufliegen. Oben beidseitig im

vorgesehenen Ausschnitt anliegen.

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

- alle Glashalter unbeschédigt 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 beschadigt sind, ist ein

Herausfallen des Glases mdglich.

Beschadigte Glaser sind unverziglich zu ersetzen, und Glashalter von einer
Fachperson zu ersetzen. Notigenfalls muss bis zum Eintreffen der Ersatzteile ohne

die gefahrdeten Scheiben gearbeitet werden.

Seitenglaser entfernen, Aufbau 5E

Halten Sie das Glas mit zwei Handen fest, fihren Sie die eine Hand innen, die andere

Hand aussen am Seitenbiigel durch.
Heben Sie das Glas vorsichtig vertikal aus der Glashalterung.

Kippen Sie das Glas zuerst nach innen (unterer Teil).

Den oberen Teil des Glases kdnnen Sie danach mit der anderen Hand vorsichtig nach

aussen kippen. Das Glas kann nun entfernt werden.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879

info@beergrill.com
www.beergrill.com
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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 kénnen.

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

2 Erste Inbetriebnahme / Probelauf

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

Culinario NIE mit leeren Wasserschalen einschalten!

Bei Feuchtbetrieb: Wasserschalen bis zur Markierung ca. 30 mm (Einpragung an linker
und rechter Wand der Wasserschale) mit Wasser fillen. Verwenden Sie warmes und
entkalktes Wasser!

Falls Sie nicht entkalktes Wasser verwenden, empfehlen wir die maximale Zugabe von 1
Essloffel Speise-Essig in das Wasser. Eine hohere Konzentration oder die Verwendung
von anderen Zusatzen, wie synthetische Hilfsmittel sind verboten, da diese zur
Materialbeschadigung und zum verderben der bedampften Speisen fuhren kdnnen.

Bei Trockenbetrieb: Wasserschalen entfernen und Trockenrahmen einsetzen.

Achtung! Im Trockenbetrieb untere Heizungen auf max. Stufe 4 einstellen.

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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3 Ubersicht
Das Ubersichtliche Bedienfeld der Culinario-Steuerung ermdéglicht die einfache und sichere
Einstellung von Kalt-, Warm-Licht und Heizung pro Feld oder Feld-Gruppe. Diese
Einstellungen konnen gespeichert und wieder geladen werden. Stérungen und
Lampendefekte werden signalisiert. Berechtigungs-Codes kdnnen vergeben werden.

3.1 Bedienfeld

1. Taste EIN

2. 3-stellige LED-Anzeige

3. Schritttasten auf/ab zum Programm suchen oder verstellen der jeweiligen

Regelstufen

4. Programmestart - Taste oder Start - Taste

5. Programmspeicherung (zum speichern und tberschreiben)

6. 9 stufige Regelung und digitale Anzeige der Heizung (Ceran) unten

7. 9 stufige Regelung und digitale Anzeige des Warmlichtes (Infrarot Strahler)

8. Ein- Aus und digitale Anzeige fir das Kaltlicht (zuschaltbar zu Warmlicht bis Stufe 5)

9. Feldtasten pro GN 1/1

10. Taste AUS
EIN Programmstart
1 2

' beer Cutinario
T\

I
L)
v

;

S
9000 000 0606
= b1 r

YT T
10 9 8
AUS [ Kaltlicht Warrlicht {fdizung Speidhértaste
I unten
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3.2 Anzeigen

Individuelle Programme

. . . Programm P00 — P39.

POO Kaltlicht Kaltlicht = 9, Warmlicht = 0, Heizung =0
PO1 Standard-Einstellung Kaltlicht = 9, Warmlicht = 5, Heizung = 8

Diese beiden Programme sind bei Auslieferung des Gerates bereits hinterlegt — kénnen
Uberschrieben werden.

Einstell-Werte
. . . Beispiel (Nur in P — Programm moglich)

Fix-Programme

. . . Fix-Programme FOO — FO3.

FOO Leer Kaltlicht = 0, Warmlicht = 0, Heizung =0
Fo1 Kaltlicht Kaltlicht = 9, Warmlicht = 0, Heizung =0
F02 Warmlicht Kaltlicht = 0, Warmlicht = 9, Heizung =0
FO3 Warmlicht/Heizung Kaltlicht = 0, Warmlicht = 9, Heizung = 9

Die Werte der Fix-Programme kdnnen nicht ver&ndert werden

Code-Eingabe

. . . Berechtigungs-Code eingeben bei Programme Uberschreiben
Fehlermeldung

. . . Fehlermeldung EOO — EO6

Erklarung siehe Kapitel 7 Fehlermeldungen / Stérungen

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  Vorgehen Programm starten

<~

Theke einschalten

Programm Nr. (°P0O ... °P39) suchen. Werkmassig hinterlegt sind
°P00 = Kaltlicht und °P0O1 = Standard-Einstellung

u gewahltes Programm starten (Taste 5 Sek. driicken)

Wird nach dem Einschalten erstmals ein Programm mit Unterhitze geladen, ertdnt
ein ,,Pips-Ton“ und @@@ blinkt (wiederholt sich alle 3 Stunden).

.Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames drticken der Auf/Ab-Tasten

Wasserstand kontrollieren und wenn ndtig Wasser nachfillen!

H20 Alarm erfolgt erneut nach 15Min., sofern nachfolgende Quittierung nicht
gemacht wird!

D + D Heizung unten drucken bis Blinken H20 aufhort. Taste gedriickt
halten und zusétzlich Pfeiltaste Ab driicken ((N(F)(D) erscheint),
dann beide Tasten loslassen die Nr. des aktiven Programms
erscheint und das Geréat beginnt zu heizen.

Achtung:
Sofern obenstehende Quittierung nicht erfolgt, bleibt die
Unterhitze ausgeschaltet und Ihre Speisen werden nicht mehr

gewarmt!
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 Neue Programme erstellen
<«
Theke einschalten
Programm Nr. @@suchen
u gewahltes Programm starten (Taste 5 Sek. driicken)
beer ‘Cutvinavrio
. . . . . ‘ Feld-Nr. wéhlen (von links nach rechts)
m Funktion wahlen (Kaltlicht, Warmlicht, Heizung unten)
Wert andern
U Speichern (kurz antippen)
Programm @ blinkt
Freier Programmplatz wahlen (frei, wenn kein roter Punkt Gber P)
U Speichertaste driicken bis @nicht mehr blinkt
Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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5.1 Anderung von Einstellwerten

Werden bei laufendem Programm Einstellwerte verstellt, beginnt P auf dem Display zu
blinken.
Vor Programmwechsel oder Ausschalten des Gerétes gibt es drei Moglichkeiten:

- Abspeichern des geédnderten Programms unter neuer Nummer

- Uberschreiben des bestehenden Programms (Berechtigungscode notig)

- Bei Programmwechsel oder Ausschalten des Gerates ohne Abspeicherung gehen
die Anderungen verloren

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

<

Theke einschalten

gewiinschtes Programm suchen

u gewahltes Programm starten (Taste 5 Sek. driicken)

beer ‘Cutvinavrio

. . . ’ . ‘ Feld-Nr. wahlen (von links nach rechts)

m Funktion wahlen (Kaltlicht, Warmlicht, Heizung unten)

Wert andern

U Speichern (kurz antippen)

Programmanzeige @@blinkt

U Speichern (Uberschreiben) (Taste 5 Sek. driicken)

. . . erscheint > Code 345 eingeben

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Kornerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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6.1 Programm Idschen
Alle Einstellwerte auf 0 setzen und Gruppenbildung auflésen (Anzeige durch LED Uber

Feld-Nummer Taste - alle LEDs ausgeschaltet).
Programm Uberschreiben (Berechtigungscode nétig).

Beer Grill AG Beer Grill GmbH

Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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7 Fehlermeldungen / Stérungen
Eine Fehlermeldung (optische Anzeige) kann nur quittiert werden, wenn die Stérung

behoben ist.

Das akustische Signal, kann sobald ein Fehler angezeigt wird, quittiert werden.

,Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames driicken der Auf/Ab-Tasten
7.1 Fehler beim Speichern

. . . Gerat ausschalten (vom Netz trennen: Stecker ziehen oder
Hauptschalter aus oder Sicherung ausschalten), nach einer Minute
wieder einschalten

7.2 Fehler beim Laden

. . . Gerat ausschalten (vom Netz trennen: Stecker ziehen oder
Hauptschalter aus oder Sicherung ausschalten), nach einer Minute

wieder einschalten

7.3 Kommunikation Heizung

. . . Anzeige blinkt

Gerat ausschalten (vom Netz trennen: Stecker ziehen oder
Hauptschalter aus oder Sicherung ausschalten), nach einer Minute
wieder einschalten

- siehe Kapitel 8 Notfallbetrieb

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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7.4 Lampenbruch

. . . Anzeige blinkt und ,,Pips-Ton® ertént und auf der entsprechender
Feldtaste leuchtet die LED-Diode.

,Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames driicken der Auf/Ab-Tasten

rd

Theke ausschalten
Defekten Infrarot Strahler auswechseln

Wenn kein IR Strahler zur Hand, kann trotzdem weitergearbeitet werden
- siehe Kapitel 8 Notfallbetrieb

<<

Theke einschalten

Programm Nr. (°P0OO ... °P39) suchen. Werkmassig hinterlegt sind
°P00 = Kaltlicht und °P0O1 = Standard-Einstellung

D gewahltes Programm starten (Taste 5 Sek. driicken)

Wird nach dem Einschalten erstmals ein Programm mit Unterhitze geladen, ertdnt

ein ,,Pips-Ton“ und @@Q}olinkt (wiederholt sich alle 3 Stunden).

,Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames driicken der Auf/Ab-Tasten

Wasserstand kontrollieren und wenn ndtig Wasser nachfillen!

D +D Heizung unten dricken bis Blinken H20O aufhort. Taste gedriickt

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

halten und zusatzlich Pfeiltaste Ab dricken (1) E) (@) erscheint),
dann beide Tasten loslassen, die Nr. des aktiven Programms
erscheint  und das Gerat beginnt zu heizen.

Beer Grill GmbH

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

. . . Anzeige blinkt. Gerat ausschalten, (vom Netz trennen: Stecker ziehen
Minute wieder

oder Hauptschalter aus oder Sicherung ausschalten), nach einer

einschalten
- siehe Kapitel 8 Notfallbetrieb

7.6 Kein Licht und Heizung

@ @ @ Ist das Netzkabel eingesteckt? Ist die Netz-Sicherung defekt?

7.7 Kein Kaltlicht
@ Starter/Leuchtmittel auswechseln

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
Allmendstrasse 7 Tel. +41 (0)56 618 7800 Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876
CH - 5612 Villmergen Fax +41 (0)56 618 7849 D — 79539 Ldrrach Fax +49 (0)71 61 659 879
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8 Notfallbetrieb

Das Gerét sollte nur im Notfall und so lange wie nétig auf diese
Weise weiter in Betrieb gehalten werden. Bitte lassen Sie Ihr
Gerat von einem Techniker reparieren.

Eine dieser Anzeigen blinkt und ,Pips-Ton* ertont

,Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames driicken der Auf/Ab-Tasten

beer ‘cutinario

. . ‘ . . ‘ Beliebiges Feld von 1 - 6 driicken

‘ ‘ ‘ erscheint

Programm wahlen

gewahltes Programm starten

Die entsprechende Anzeige erscheint und ,Pips-Ton* ertont

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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Seite 17


http://www.beergrill.com/

I (oo oorrecty presented ] BE R

,Pips-Ton“ ausschalten durch gemeinsames driicken der Auf/Ab-
Tasten.

@

Taste Heizung unten dricken.(H)(2) ©)erscheint

Anzeige bleibt und blinkt, Gerat jedoch funktioniert,
ausgenommen dem Teil wo die Storung liegt (wird angezeigt mit
LED-Licht auf entsprechendem Feld)

Achtung!

D...[][I]

Erscheinen folgende Anzeigen, bitte das Gerat umgehend von einem Techniker
reparieren lassen.

oder ,,Dauerpips-Ton“ ohne Anzeige

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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9 Technische Daten

Grosse Anschluss-Spannung Leistung Stecker (CH/ EU) Absicherung
2XGN 1/1  230VAC (L+N+PE) 2.05 kW T13/ Schuko 10A
3xGN1/1  230VAC (L+N+PE) 3.05 kW Schuko 16 A
3XxGN1/1  400VAC (2L+N+PE) 3.05 kw T15 10 A
4xGN1/1  400VAC (2L+N+PE) 4.05 kW T15/ CEE 16 10 A
5xGN1/1  400VAC (3L+N+PE) 5.05 kW T15/ CEE 16 10 A
6 XxGN 1/1  400VAC (3L+N+PE) 6.05 kW T15/ CEE 16 10 A

9.1 Abmessungen

T ,
H

l

< L > < T >

2xGN 1/1 |3xGN 1/1 |4xGN 1/1 |5xGN 1/1 |6xGN 1/1
Lange L 770mm 1110mm 1450mm 1790mm 2175mm
Tiefe T 650mm 650mm 650mm 650mm 650mm
Hohe H Siehe Zeichnung Nr. 17-M-03-016-10D im Anhang

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

Bei zusammengebauten Geréaten (mit Zwischenwand) betragt die Lange:

Lange L + 45mm.

Bei Geréten fur den Einsatz von GN Behdltern mit 150 mm Tiefe betragt die Hohe:
Hohe H + 40 mm.

9.2 Schema

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

11

Einbauvorschriften
Es gelten die folgenden Einbau- und Aufstellvorschriften:

- Gemass Zeichnung Nr. 17-M-08-191-00 Einbauvorschriften Culinario Master + Easy

- Gemass Zeichnung Nr. 17-M-08-192-00 Aufstellvorschriften Culinario Master + Easy

- Gemass Zeichnung Nr. 17-M-08-190-00 Einbau Culinario Master in geschlossene
Nische

Die genannten Zeichnungen liegen im Anhang dieser Dokumentation bei.

Transport und Aufstellen der Culinario-Gerate
Beim Transportieren und Aufstellen der Geréte sind folgende Punkte zu beachten:

Stabiler Unterbau
Die Geréte sind nicht selbsttragend, d.h. bei Tisch- und Einbaugeraten muss flr Transport
und zum Aufstellen ein tragender Unterbau vorgesehen werden, der im Minimum die
gleichen Grundmasse wie das Gerat hat (siehe Kapitel 9.1 Abmessungen und Kapitel 10
Einbauvorschriften)

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

Rollen blockieren
Bei fahrbaren Geraten missen mindestens zwei Rollen mit einer Feststelloremse
versehen 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.

Zwangsbellftung (siehe Kapitel 0 und Zeichnung Nr. 17-M-08-190-00 im Anhang)

Die Geréate besitzen im unteren [4] und im oberen [3] Teil (Warmebriicke) je einen
Ventilator. Die Ansaugéffnungen [5] (oben links, ausserhalb der Seitenscheibe in der
Kunststoffabdeckung, unten links durch die Luftschlitze unter der Wasserablaufrinne) und
die Austrittsoffnungen [6] (oben rechts, ausserhalb der Seitenscheibe, unten rechts unter
der Wasserablaufrinne) durfen nicht verschlossen oder durch daneben oder davor
platzierte Gerate oder andere Komponenten blockiert 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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Einbau (siehe Kapitel 11.2 und Zeichnung Nr. 17-M-08-190-00 im Anhang)

Der Einbau (Einschieben) in Nischen oder in Ausschnitte in der Arbeitsfliche muss so
erfolgen, dass die fir die Zwangsbellftung noétigen kanalisierten Luftansaug- und
Austritts6ffnungen [5/6] frei sind. Aus Handlings- und thermischen Grinden ist der Einbau
in offene Nischen vorzuziehen.

Bei allseitig geschlossenen Korpussen muss durch entsprechende Offnungen
gewahrleistet werden, dass Kuhlluft [5] von ausserhalb des Korpusses angesaugt wird und
die Abluft [6] ungehindert nach ausserhalb des Korpusses abfliessen kann. Ohne diese
Massnahmen entsteht ein thermischer Kurzschluss und das Gerat schaltet mittels
eingebauter Thermosicherung aus.

12 Anschluss der Culinario-Gerate
12.1 Elektroanschluss

Anschluss sowie Inbetriebnahme dirfen nur durch Sachkundige erfolgen. Beim Anschluss

des Gerates ist wie folgt vorzugehen:

a) Uberpriufen, ob die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung, Leistung und
Frequenz mit den Angaben auf dem Leistungsschild des Gerétes Ubereinstimmen.
Das Typenschild befindet sich rechts unten hinter der Wasserablaufrinne [1]. Ein
zweites Typenschild befindet sich rechts innerhalb des unteren Steuerungskanals.
Vom zugehdrigen Elektroschema finden Sie ein Exemplar im Anhang.

b) Anschluss nach IEC bzw. CEl 335-1 und ortlichen Vorschriften, d.h.:Montage des
Netzsteckers fur entsprechende Nennstromstéarke an das Anschlusskabel,
Anschluss Uber Steckdose. Bei Festanschluss ist ein  Hauptschalter fir  allpolige
Trennung mit einem Kontaktabstand von mind. 3 mm vorzusehen.

c) Die Anschlussklemmen befinden sich rechts unten hinter dem Abdeckblech
(Hauptschalterseite). Zum Entfernen der Haube zuerst alle Schaltergriffe abziehen und
Schrauben lésen. Zuleitungskabel anschliessen und Abdeckhaube wieder
festschrauben. Danach Schaltergriffe wieder auf Achsen stecken.

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

e) Kleber ,Achtung Elektrokabel im Rohr* (auf Seitenbulgel) entfernen.

f) Die Steckdose muss nach Aufstellen oder Einbau der Geréate zuganglich sein. Ersatz der
Anschlussleitung darf nur durch Hersteller, Kundendienst oder autorisierte
Fachperson vorgenommen werden.

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

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

b) 2 phasige Ausfithrung fur GN 3/1 (nur CH) und GN 4/1
2NAC 400V, 50Hz
2L+N+PE

¢) phasige Ausfuhrung fir GN 5/1 und GN 6/1
3NAC 400V, 50Hz
3L+N+PE

Netzabsicherung:

Typ GN 2/1 GN 3/1 GN 4/1 GN 5/1 GN 6/1
Leistung (kW) 2.05 3.05 4.05 5.05 6.05
Anschluss CH AC230 V 2AC400 V 2AC400V | 3AC400V | 3AC400V
Netzabsicherung 10A 10A 10A 10A 10A
Anschluss EU AC230V AC230V 2AC400V | 3AC400V | 3AC400V
Netzabsicherung 10 A 16 A 10 A 10A 10A

12.2 Sanitaranschluss

Um Geruchsemissionen zu vermeiden, muss bei Geraten mit festangeschlossenem Ablauf

ein Siphon montiert werden.
Aussengewinde. Der Innendurchmesser
unterschritten werden.

13

Beer Grill GmbH
Kornerstrasse 14 a
D — 79539 Lorrach

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

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

Der Ablauf am Gerat (Option) besitzt ein 1%"
des Ablaufrohres von 15"

darf nicht

info@beergrill.com
www.beergrill.com
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14 Reinigung und Wartung

14.1 Reinigung

Das Culinario ist ein Elektrogerat. Das Gerdat vom Netz trennen (Stecker
ziehen/bauseitiger Hauptschalter ausschalten).

Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur Lappen und ein (bliches, nicht scheuerndes mildes
Haushaltsreinigungsmittel. Die Silikonfugen vom Ceranfeld (Unterhitze) durfen nicht mit
Reinigungsmittel in Kontakt kommen, da sich die Silikonfugen sonst auf Grund
Reinigungsmittelriickstéande langerfristig zersetzen kénnen.

Verboten sind:
Abspritzen mit Druckreiniger oder Wasserschlauch.
Reinigen unter fliessendem Wasser oder in Geschirrspuler.

Wasserschalen

Wasserschalen kénnen in der Geschirrspilmaschine gewaschen werden. Wasserschalen
sind regelmassig auf Kalkansatz zu prifen und dieser ist nétigenfalls mit einem
geeigneten, lebensmitteltauglichen Entkalkungsmittel zu entfernen. Die Wasserschalen
sind nach der Entkalkung, vor der Inbetriebnahme, griindlich mit Wasser auszusptilen.

Wichtiger Hinweis

Kalkschichten reduzieren die Warmeubertragung auf das Wasser in den Schalen. Das
Wasser erreicht die nétige Temperatur zur Dampfbildung nicht mehr. Im Heizungsteil
entsteht ein Warmestau. Dieser kann zur Zerstérung des Ceran-glases, der Kittfuge und
spater auch des Heizelementes fuhren!

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

Glaser durfen nicht mit vertikalen Wischbewegungen gereinigt werden. Reinigen Sie

die Glaser bloss mit horizontalen Wischbewegungen, dass die Glaser nicht aus den
Halterungen fallen kdnnen. Dies gilt fur alle Glasaufbauten.

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

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

PLL-Kompaktlampen
Nur Ersatzlampen mit gleicher Leistung und Lichtfarbe einsetzen. Einsatz von Leuchtmittel
mit anderen Leistungen kann zur Zerstérung der eingebauten Vorschaltgerate fihren!

Leuchtstofflampen

Je nach Gebrauch auf entsprechende Leistung und Lichtfarbe achten. Einsatz von
Leuchtmittel mit anderen Leistungen kann zur Zerstérung der eingebauten
Vorschaltgerate fuhren!

Infrarot Strahler

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

Achtung! IR Strahler mit weniger als 300 W bilden zu geringe Stitzwarme von oben und
die Speisen kiihlen zu schnell ab.

Korrektes Einsetzen neuer IR Strahler:

Beim Einsetzen eines neuen IR Strahlers inklusive integriertem Splitterschutz muss darauf
geachtet werden, dass das Leuchtmittel genau gemass den folgenden Zeichnungen
eingesetzt wird:

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

Oben
Top side
En haut

Unter's.eitej
Eﬁtg;n; Bei falschem Einsetzen kann die Lampe brechen.

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

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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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Achtung Verbrennungsgefahr!

Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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15 Kundendienst
Bei Stérungen im Gerat ist die Kundendienstabteilung zu benachrichtigen. Kontrollieren
Sie zuvor Netzzuleitung und Sicherungen.

Wichtig!
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 ServiceLine GmbH

Lindenweg 36-42

D-97999 Igersheim

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

Altwirthgasse 6-10

A-1230 Wien

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

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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16 Anhang
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr
Zeichnung Nr

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH - 5612 Villmergen

. 17-M-03-016-10:
. 17-M-08-191-00:
. 17-M-08-192-00:
. 17-M-08-190-00:
. 17-E-02-697-00:

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

Seitenansicht Aufbauten Culinario
Einbauvorschriften Culinario Master + Easy
Aufstellvorschriften Culinario Master + Easy
Einbau Culinario Master in geschlossene Nische
Culinario 2000 Verkabelungsschema

Beer Grill GmbH
Koérnerstrasse 14 a Tel. +49 (0)71 61 659 876 info@beergrill.com
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Vue de coté de la structure, Culinario

Seitenansicht Aufbauten, Culinario

Var. 1: Side- view of upper structure, Culinario:
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Seitenansicht Aufbauten, Culinario
Vue de c6té de la structure, Culinario
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Aenderungen vorbehalten /_Sous réserve de modifications_/_Subject to change without notice




Modéles de table encastré dans niche ouverte (Modeéles Master et Easy)

Tischgerate eingebaut in offene Nischen (Modelle Master und Easy)
Table top model built in in open niche (Models Master and Easy)

Tischgerat mit abgeschragtem Rahmen uberstehend

Modéle de table avec cadre biasé, encastré
Table top model with slanted frame, built- in

Achtung Beluftung!

Fur spezielle Anforderungen an bauseitiges Einbaumébel siehe
den in der Auftragsbestatigung erwéhnten Installationsplan.
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

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

==

T1/7T2

* 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 Standardgréssen
Grandeurs standardes en vente
Available standard sizes

Zusammengebaute Gerate (2- teilig)
Appareils assemblés (en 2 parties)
Built together units (2 sections)

L2 Kabt_elausg?ngspositionen Geréte- Hohe standard (Tiefe der GN- Schalen max. 1 00mm) Geréte- Hohe spezial (Tiefe der GN- Schalen max. 15 O0mm)
4 Sortie du cable Hauteur des appareils standards (Profondeur des cuv ~ es GN 100mm max.) Hauteur des appareils spécials (Profondeur des cuve s GN 150mm max.)
ﬂ(& D Cable outlet- positions Standard height of units (Depth of GN- bowls 100mm max.) Special height of units (Depth of GN- bowls 150mm m  ax.)
Kundenseite ] —
Coté client o 662 662
- Customer side '\_l/ D 0 LD_
c
< 3 ol 2 q 5 1 230,183
E = 30,183
S -
4 4 Abgeschragter Frontrahmen " | | ‘ (—
Lo E Cadre frontal biasé 50 v
S gL 1 Slanted front frame ﬁ 2 30 4 Kt i 1. 30 \ \
$83 L1 | 125 240 Coté clien | C — 0 Ny o
£ < =2 - Customer side o [T} o5 8 w| 3 b o5 S
£909 - ol o ® re) R — x
g g g 285 —— A rechts/a droite/ right side + = links/ & gauche/ left side ol ™ i 8 ) ™ 8
£ © = 650 *200 I Ki bedienerseitig mit Kabel raubung M20| o ™ b
T2oo I 1 | Sortie du cable coté service avec presse- étoupe M2 0 n [(e} )
502 *300 Cable outlet service side with cable connection M20 4
f5¢ { \ 850 = *
TRsS Serviceseite ! 2 E h B *B rechis/a droiterright side + - E tinks/ & gauche/left sde 8 =
c O n Coté service ‘ 950 | L Kabelausgang nach unten Y ol o ~
3 3s Operator side * Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm M1 65 1 Sortie du cable en bas < <
233 ‘ ‘ Spezialtiefe 300mm auf Bestellung 2| a0 | Cable outlet below 650
f @ % Schnittbrettanlage ist eine Option * Planche a l,ra_ncher largeur standarde 200mm § C rechts/a droite/ right side + D links/ & gauche/ left side 650
€ |0 und muss separat bestellt werden ‘ ‘ Larg_eur spéciale 300mm sur commande Kabelausgang kundenseitig mit Kabelverschraubung M2~ 0
= ° € N T * Cumng bz_)ard standard width 200mm Sortie du cable coté clients avec presse- étoupe M2 0 T 1/ T 3 Nischentiefe fiir Un‘teneil» Hohe 200mm o T 2/ T 4 Nischentiefe fur Unterteil- Hhe 240mm
3o La planche a trancher et une accessoire. Special width 300mm on request F seniceset A Cable outlet customers side with cable connectionM 20 Profondeur de la niche pour hauter de partie inférieure 200mm Profondeur de la niche pour hauter de partie inférieure 240mm
erviceseite . g . .
g,% ; lla faut.command‘er apart T 1/T 2 Nischentiefe 28 Coté service 28 *B standard Kabelausgangsposition unten rechts Depth of niche for lower part of units 200mm Depth of niche for lower part of units 240mm
0T o The cutting board is a accessory and has i T Operator side Sortie du cable standard a droite en bas
oo to be ordered separately Profondeur de la niche dard cable outlet bel ahthand s id — -
": 2 = . Deplh Of niChe Standard cable outlet below on right hand s ide chhtlge Informatlonen
P— — — Informations importantes
] Ausschnitte in Arbeitsflachen i ;
<) Important informations
> L2 . .
© % C (D:ﬁfgldtpﬁflgz%slglamhe de travail Aufbauten: Die Installationspléane sind unabhangig von der Aufbauform (gezeichnet Aufbau Var.1A)
E2 "
oo D - - - Fir Aufbauvarianten 1A - 5A siehe Zeichnung Nr. 17-M -03-016-10B Anderungen vorbehalten.
2 9 Einbau in offene Nische Einbau in geschlossene Nische Rahmenform: 4 Abgeschragter Frontrahmen fiir Tischmodelle versenkt eingebaut
8% 7 \y \ Encastré dans niche ouverte En_‘f{"_s"_e d?ns Elchehferrne 5 Rechteckiger Frontrahmen fiir flachen biindigen Einbau
S.: C Built-in in open niche uflt-in In closed niche Wasserablauf: Fir Gerate mit Wasserablauf Festanschluss an das bauseitige Abwassernetz sowie den maglichen
o E Anschlusspositionen siehe Installationszeichnung 17-M -08-193-00, Anderungen vorbehalten
o T 0 S,. 7 — Beluftung: Fir Geréte, die in eine geschlossenen Nische eingebaut werden, sind an bauseitigem Einbauma bel
5 E ..—E ) —_ besondere konstruktive Massnahmen vorzunehmen. Die dazu nétigen Informationen befinden sich
= = 5 'zezhlefmge'l F'OnlfahT?n = E auf dem speziellen Installationsplan 17-M -08-190-00, Anderungen vorbehalten.
co= L1 RZC{:,';Z‘";?f,'Sﬁﬁ,"ag,ﬂj"e F_" % £ L3 +/-2 ~ L3 +/-2 mm Bauseitige Abstitzung: Verhindert das Durchbiegen des Geréates (Gewichtsangabe siehe Tabelle unten)
g % E -~ 650 200 o~ +- 2 mm H (Fur Abstitzpositionen siehe Zeichnung links oben)
) .g ) Seraﬁeal;stutzung sw_‘ehe pbsrstq Zeich?]ung ﬁ 850 *300 H 0 Achtung Beliiftung! 1Bauseitige Abstiitzung auf ganzer Geratebreite
Lo e upport des appareils voir dessing en haut 7o) Irs) Attention aération! 2B itige Abstit Kt
5 a Support of units see drawing at the top - €| .O aera .O : auseitige Abstutzpunkie
& o2& 950 N © Attention aeration! 3Bauseitige Arbeitsflache
ESS . . . . I o
< =] [ ‘ © — P artie supérieure: Les plan d'installation sont indepéndant de la forme (Dessiné Var.1A)
o o g’ + Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm — Pour formes et dimensions des Variantes 1A-5A voir dessin 17-M -03-016-10B, modifications réservées.
2g . o n ” . z A 4 i <
g =k ‘ ‘ Spezialtiefe 300mm auf Bestellung Lieferbare Standardgrossen Einzelgerdte Forme de cadres: 4 Cadre frontale I?lase pour encastrement semi-noye ’
o382 ‘ * Planche & trancher largeur standarde 200mm Grandeurs standardes en vente Appareils individuelles : . 5 Cadre fro ﬂ_tal rectaﬁgulalr pour enlcastrement gfflegrant avec planAde tra\{all N
% e, ‘ Largeur spéciale 300mm sur commande Available standard sizes Single units Ecoulement d'eau: Pour appareils avec écoulements d'eau, connexion fixe au réseau déau usées et les positions
=35 g Schnittbrettanlage ist eine Option : * Cutting board standard width 200mm des raccordements possibles voir dessin 17-M -08-193-00, modifications réservées.
E ] g und muss separat bestellt werden. ‘ ‘ Special width 300mm on request Aération: Pour a.pparells. encastrés dans des nlchgs fgrmee§ les n’1eubles sont aconstruire selon
© g a La planche & trancher et une accessoire H plan d'installation 17-M-08-190-00, modifications réservées.
Lol II'la faut commander a part. : T 3/ T 4 Nischentiefe bei flachenbiindigem Einbau Etayage: Pour éviter le fléchissement des appareils (Poids voir tableau en bas)
532 The cutting board is a accessory and has Profondeur de la niche pour cadres affleurants avec plan de travail CULINARIO Pour positions des étayages voir dessing a gauche en haut)
2o] to be ordered tel Depth of niche for units built in flush with table top 2% GN 1/1 CULINARIO 1Etayage sur toute la longuer d' appareil (a procurer par le client)
F=+ 0 be ordered separately. % 3xGN 1/1 2 Positions d'étayage (a procure par le client)
3 Planche de travail (a procurer par le client)
L2 4 A Upper parts: Installation instructions are indepedent of the shape (Drawn Var.A)
For shapes of upper parts Var.JA- 5A see drawing no.17-M-03-016-10B.. (Subject to change)
— L L2 | Frame shapes: 4 Front frame slanted for units built in partly lowered
w 5 Rectangular font frame for units built in flush with table top
Water drain: For units ordered with a fix water drain an for tho possible connecting position
s . S'. ﬂ see the drawing 17-M -08-193-00. (Subject to change)
E:Jéll\’;"liﬁlo CULINARIO Cooling system: For all units built-into a closed niche.
r ) 4 T 5xGN1/1 For special instructions for the design of the sub structure see plan for installation
Frc ) )
Cadre frontal biasé ) 7-M -08-]90-00.(.Subject t.o chan.ge) )
L1 Slanted front frame 650 L1 Support of units: Prevents deflection of units (Weight of units see schedule below)
| |

(Position of suppoert- points see drawing left on top)

1Support on full length (to be made on site, arranged by customer)

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

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)

Modéle de table, cadre rectangulair affleurant avec plan de travail

Table top model, rectangular frame built-in flush with table top

Tischgerat mit ekigem Rahmen flachenbiindig

Achtung Beluftung!

Fur spezielle Anforderungen an bauseitiges Einbaumobel siehe
den in der Auftragsbestatigung erwahnten Installationsplan.
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

=

L1

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

B

A

)
N~
B\ o
o ™
<
£ ¥ |
5 Rechteckiger Frontrahmen
Cadre frontal rectangulaire
Rectangular front frame F_r
= 650
™
'_

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

Gezeichnet in Standardgrosse. Fur Detailmasse und Spezialgrossen siehe Zeichnungen rechts oben und Masstabelle.
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.

Bezeichnung der zusammengebauten Geréte: Apparate-Typ Einzelgerate Zusammengebaute Gerate
Aus Sicht von Serviceseite von links nach rechts Modéle Appareils individuels Appareils assemblés
2.B. 5x GN 1/1 (2+3) links 2er- und rechts 3er- Teil del . | . il h .
CULINARIO Désignation des appareils assemblés: Models Single units Built together units
4x GN 1/1 Vue coté service de gauche a droite ) Einteilig 2- teilig 3- teilig
@+2) D sionation of a1 2 o1& ot 3partes Grossel Grandeur/ Size | GN 2/1] GN 3/1 JGN 4/1|GN 5/1| GN 4/1] GN 5/1] GN 6/1 | GN 6/1
view operator side from left to right: 2+2 243/ 342 |2+4 | 442 | 343 24242
e.g. 5x GN 1/1 (2+3) left side 2 and right side 3 sections —
Elektrischer Anschluss 230VAC | 230/400VAC | 400VAC 400VAC
| | L2 | Connection électrique NPE |NPE/2NPE| 2NPE 3NPE
Electrical connection 2050 W 3050 W 4050 W | 5050w | 4050w | 5050 W | 6050 W
CULINARIO CULINARIO _ 9A BAAI9A 9A
5% GN 1/1 5x GN 1/1 Kabel/ Cable/ Cable ca.3m
(2+3) (3+2) Stecker/ Fiche/ Plug CH TR | T15
EU [ Schuko | CEE 16
| L1 | | L1 | GBI R witho ut plug
1 L2 | | L2 | |Gewicht/ Poid/ Weght 120 kg 170 kg 220 kg 270 kg 230 kg 280 kg 330 kg 340 kg
Dimensionen L1| 770mm 1I0mm 1450mm | I790mm | 1495mm | 1835mm 2175mm 2220mm
CULINARIO CULINARIO Dimensions L2 | 750mm 1090mm 1430mm | 770mm | 1475mm | 1815mm 2155mm 2200mm
6x GN 1/1 6x GN 1/1 Dimensions L3 | 775mm M5mm 1455mm | 1795mm | 1500mm | 1840mm 2180mm 2225mm
(2+4) (4+2) T1 0-185mm max.
L1 T2 0-235mm max.
| L1 | i { T3 200mm
| L2 | T4 240mm
. . Ers. durch:
Culinario Master + (Easy) —
6x GN 1/1 L
(8+3) Komm.
| L1 | E I n bauvo rSC h rlfte n Gezeich. |Gerhard [11.06.2008
) " ™ - [ -
Lieferbare Standardgrossen Zusammengebaute Geréte (3- teilig) d ” Gepriift
Grandeurs standardes en vente gp_;?areils ﬁssem_blé(z(en 3 par;ies) I nStrUCtI O ns I nSta‘ a‘tl O n
Available standard sizes uilt together units (3 sections; - - .
Massstab Blatt 1
. E . Installation instructions
von 1
CULINARIO Beer Grill AG
CH - 5612 Villmergen
6x GN 1/1 Tel.: +41 / (0) 56 618 78 00 17_M_08_191_00
(2+2+2) Fax:+41 / (0) 56 618 78 49
e-Mail: info@beergrill.com
L1

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




Tischmodell

Table top model

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
to be ordered separately.

L2

(ERREERE
L1

650 *200
850 *300
950

* 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

oben)
auche en haut)

Kabelausgangspositionen (nur fir Tischmodell links
Sortie du cable (pour modéle de table seulementa g
Cable outlet- positions (for table top units onl:

Kundenseite

30 “csté client
D Customer side

22,5

50

30
»—C

A rechtsfa droitef right side + F links/ a gauche left side

285

5
10O
40 \

65 L

Sortie du cable coté service avec presse- étoupe M2 0
Cable outlet service side with cable connection M20

240

7 A
—t 28 Serviceseite 28

Coté service
Operator side

*B rechs/ a droite/ right side +  E links/ & gauchef left side

Cable outlet below

C rechts/a droite/ right side + D inks/  gauche! let side
denseitig mit M2 o
Sortie du cable coté clients avec presse- étoupe M2 0
Cable outiet customers side with cable connection M 20

*B standard Kabelausgangsposition unten rechts
Sortie du cable standard a droite en bas
Standard cable outet below on right hand s ide

Gerate- Hohe standard (Tiefe der GN- Schalen max. 1 00mm) Gerite- Hohe spezial (Tiefe der GN- Schalen max. 15 Omm)
Hauteur des appareils standards (Profondeur des cwv ~ es GN 100mm max.) | Hauteur des appareils spécials (Profondeur des cuve s GN 150mm max.)
Standard height of units (Depth of GN- bowls 100mm  max) Special height of units (Depth of GN- bowls 150mm m  ax.)
562 662
230 | 183 230, 183
¥ \ \ - \ \
I o
n 3 o 1o} | ]
w| 2 25 | 8 wl 5 25 o
ol d [} [t} =4 ©
— o
™ =} / ¢ =]
o ™ ™
] I J/
ol 2 o]
* | . © =
=3 =)
=1 <5
| | Q « ol of ™
9
Zwischenrahmen
650 Cadre intermédiaire 650
frame

Einige Aufbauvarianten sind auch mit einer Spezialhohe von +55mm lieferbar.
Siehe dazu Zeichnung 17-M-08-195-00. (Anderungen vorbehalten)

Quelques structures sont aussi livrable avec hauteur spéciale de +55mm. Voir dessin 17-M-08-195-00. (Modifications réservées)
Some of the upper structures are available in special height of +55mm. See drawing 17-M-08-195-00. (Subject to change)

Lieferbare Standardgrossen

Einzelgerate

Wichtige Informationen

L2 Grandeurs standardes en vente Appareils n
Available standard sizes Single units Important informations
Aufbauten: Die sind Ger Ufbau vardA)
L2 Fir Aufbauvarianten 1A - 5A siehe Zeichnung Nr. I7-M -03-016-108.. (Anderungen vorbehalten)
Wasserablauf: Filr Gerate mit an das bauseitige sowie den moglichen
siehe die in der ervahnte
=] auf dem speziellen (Nr.in )
o ~ CULINARIO Bauseitige Abstitzung:  Verhindert das Durchbiegen des Gerates (Gewichtsangabe siehe Tabelle unten)
I I < 2N 1L CULINARIO (Fiir Abstiitzpositionen siehe Zeichnung links oben)
¥ 3xGN 1/1 auf ganzer
E > 1 2 Bauseitige Abstiitzpunkte
0 (i 3Bauseitige Arbeitsflache
~l o o 15 ol * Unterbauten: Variable Masse: LiLénge Culinario
I 9| @ - T L2 Léinge Oberbau (L1- 20mm)
@~ S L2 L2 L3 Lange Unterbau (L1- 30mm)
L4Léinge Sockel (L1-50mm)
Partie supérieure Les plan dinstallation sont indepéndant de la forme (Dessiné Var.1A)
Pourformes et dimensions des Variantes 1A-5A voir dessin I7-M-03-016-08. (M odifications réservées)
15 L4 15 32.5 570 325 CULINARIO CULINARIO Ecoulement d'eau: Pour appareils avec écoulements d'eau, connexion fixe au réseau déau usées et les positions
3 > - 4xGN 171 5xGN 1/1 des raccordements possibles voir dessin mentioné dans la confirmation de commande.
15 L3 15 = Etayage: Pour éviter le fléchissement des appareils (P oids voir tableau en bas)
285 650 +200 L1 Pour positions des étayages voir dessing a gauche en haut)
L1 *300 1Etayage sur toute lalonguer d' appareil (a procurer par le client)
1135 2 Positions d'étayage (a procure par le client)
1248 Lieferbare Standardgréssen Zusammengebaute Gerate (2- teilig) 3Planche de travail (a procurer par le client)
_ M Grandeurs standardes en vente Appareils assemblés (en 2 parties) M eubles: Dimensions variables: ~ L1Logueur du Culinario)
T Sortie du Samn Available standard sizes Built together units (2 sections) L2 Longueur de la partie superieur
S = Cable outlet L3 Longueur de la meuble
3 3 L4 Longueur du socle
o 2 H1L/H3 Standardnohe H2/H4 Spezialhohe Upper parts: Installation instructions are indepedent of the shape (Drawn Var A)
S E Hauter standarde Hauteur spéciale
£°9 Standard height Special height For shapes of upper parts Var.1A- 5A see drawing no.17-M-03-0%-10B (Subject to change)
—_ 8 = Bezeichnung der zusammengebauten Gerate: Water drain For units ordered with a fixwater drain an for tho possible connecting position
T2c Schnittbrettaniage und Tabletirutsche sind Optionen CULINARIO Aus Sicht von Serviceseite von links nach rechis see the drawing indicated in the confirmation of order.
82 2 und miissen separat bestellt werden. + Schnittbrettschale Standardiefe 200mm AXGN 11 28.5x GN 1/1(2+3) links 2er- und rechts 3er- Tei | Support of units Prevents deflection of units (Weight of units see schedule below)
E E La planche a trancher et glissiére pour plateaux so  nt Spezialtiefe 300mm auf Bestellung (2+2) (1"5‘\’15“‘;:% suppoer g‘;";‘:;zgfmi‘f" ontop)
T accessoires. |l les faut commander a part. * Planche & trancher largeur standarde 200mm PP g
co Largeur spéciale 300mm sur commande 2Position of support points (to be made on site)
SoQ Cutting board and tray sliding unit are accessories N 3 Table top (supplied by customer)
AT Ty e e ar o Cutting board standard width 200mm b b i onatiot cui
ey have to be ordered separately. Special width 300mm on request L2 2 Substructure ariable dimensions ength of Culinario
L2 Length of upper part
L3 Length of substructure
L4 Length of base
— CULINARIO CULINARIO Apparate-Typ Einzelgerate Zusammengebaute Gerate
- 5x GN 1/1 5xGN 1/1 Modele Appareils individuels Appareils assemblés
\ (2+3) (3+2) M odels Single units Built together units
Einteilig 2- teilig [3- teilig
o / Grossel Grandeur/ Siz] GN 2/1] GN 3/1 | GN 4/1|JGN 5/1| GN 4/1] GN 5/1| GN 6/1 |GN 6/1
> 242 2+3/3+2 |2+4414+213+3| 24242
l l ] L2 L2 Elektrischer Anschiuss| 230VAC | 230/400VAC | 400VAC 400VAC
I Connection électrique | NPE | NPE/2NPE| 2NPE 3NPE
S~ Electrical connection [ 2050 W 3050 W 4050 W | 5050 W [ 4050w [ 5050w [ 6050 W
v 15 I - CULINARIO CULINARIO A BAIATOA A
~ o = 5 F 6X GN 1/1 6x GN 1/1
3 8|l © %’ (2+4) ‘;12 Kabell Cable/ Cable ca.3m
=¥ @2 Stecker/ Fiche/ P_CH T2 T
L1 L1 EU_| Schuko | CEE B
GBI IR witho ut plug
Gewicht/ Poid/ Weght| 165 kg 230 kg 295Kkg | 360kg | 290 kg | 355 kg 740 kg 750 kg
15 3 L2 Dimensionen i 770omm THom m 50mm | 790mm | #95mm | B36mm | 2&5mm | 2220mm
— 285 650 *200 Dimensions L2 | 750mm 1090mm 430mm |1770mm | 1475mm | 1815mm 2155m m 2200mm
*300 CULINARIO Dimensions (5 [ 740mm 080m m W20mm | 760mm | 1465mm | 1805m m 2145mm Z180m m
1135 6% GN 1L La | 70mm 050mm BSOmm | 7730mm | 1435mm | i775mm 2i5mm 2160mm
1248 (3+3) H1 295mm
H2 “335mm
H3 900mm
K H4 940m m
(5:‘“;:9 ““tfétb'e Lieferbare Standardgrossen Zusammengebaute Gerate (3- teilig) Ers. durch.
able outlef Grandeurs standardes en vente Appareils assemblés (en 3 parties) . .
HL/H3 Standardhohe H2/ Ha Avallable standard sizes Bl together units (3 sections) Culinario Master + Easy Ers. fiir
Hauter standarde Hauteur spéciale L2
o Standard height Special height . Komm.
g Schnitoretianiage und Tabletirutsche sind Opionen Aufstellvorschriften
= und miissen separat bestellt werden. Gezeich. |Gerhard |11.06.2008
R . * Schnittbrettschale Standardtiefe 200mm Zo e . " -
s La planche & trancher et glissiére pour plateaux so  nt Spestaltife 300mm auf Bestellang CULINARIO Specrﬂcauon d'installation ——
3 accessoires. llles faut commander a par. * Planche a trancher largeur standarde 200mm 6XGN 1/1
S Cutting board and tray sliding unit are accessories Largeur spéciale 300mm sur commande (2+2+2) S f . f . I I .
S They have to be ordered separately. * Cutting board standard width 200mm peci ication of installation Massstab Blatt 1
= Special width 300mm on request von 1

in . Fr D und

siehe

rechts oben und Masstabelle.

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.

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

beer

17-M-08-192-00A

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




Mébel fiir zusammengebaute Einbau- Geréte (2-Teilig)

Mébel fiir Einbau- Einzelgeréate
Appareils assemblés (en deux parties)

Mébel fiir zusammengebaute Einbau- Geréte (3-Teilig)

Appareils assemblés (en trois parties)

Mobel (bauseitig) :
Allgemeine Informationen

Meuble:
Informations générales

Sub structure:
General informations

55

Appareils individuels f s C
Single units Units built- together (2 sections) Units built- together (3 sections)
A1l Offnung fiir Kahlluft- Zufuhr A1 Découpe pour arrivée de I'air & Al Cut-outs for cooling air intake
Freier Luftdurchlass in Abdeckgitte refroidissement Free air passage min. 40 cm2
min. 40 cm2 Passage libre min. 40 cm2

275 L3 275

275

160

275

450

275

4x GN 1/1 (2+2)
2xGN 1/1 5x GN 1/1 (2+3)
3xGN 1/1 5x GN 1/1 (3+2)
4x GN 1/1 6x GN 1/1 (3+3)
5x GN 1/1 6x GN 1/1 (2+4)
6x GN 1/1 (4+2)

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

L2 +/- 2.5mm

L1 +/-2.5mm

L2 +/- 2.5mm

B1 Offnung fur Kihlluft- Austritt

B1 Découpe pour sortie de I'air &

Freier Luftdurchlass in
min. 60 cm2

1 zwischenboden:

- Abschluss gegen Mébel- Unterteil
- Abstitzung far Culinario

- Ab GN 3/1 zusétzliche Abstiitzung
gegen Durchbiegen vorsehen.

2 Frontwand innen

3 Trennwande vertikal

4 Mébelfront

5 Arbeitsflache (Bauseitig)

Passage libre min. 60 cm2

1 Fond intermédiaire:
- Fermeture vers meuble inférieure
- Support pour Culinario
- Dés GN 3/1 supports additionelles
contre fléchissement
2 Fagade inférieure
3 Cloison de séparation
4 Fagade de la meuble
5 Planche de travail
(& procurer par le client)

B1 Cut-outs for cooling air outlet
Free air passage min. 60 cm2

1 intermediate bottom:
- Closure bottom to lower part of
substructure
- Support for Culinario
- Up from GN 3/1 aditional support
to prevent deflection
2 Inside frontage
3 Vertical baffle
4 Frontage of substructure
5 Table top (by customer)

655

Schnitt durch Oberteil von
bauseitigem Mébel

Coupe partie supérieure du
meuble procurée par le client

Section of upper part of
sub structure provided by
customer

G-G (1:10)

20
4

L

Details for

CULINARIO Master: Beltftung der Steuerung im Unter-  und Oberteil
Aération pour la commande dans la partie inferieure et superieure

Aeration of cont role in lower and upper part

Hinweise zu
Liftungssystem

Indications pour le systeme
d'aération

Aération dans pont d'éclairage

cooling system

65

Zusammengebaute Einbau- Gerate (2-Teilig)
Appareils a encaster assemblés (en deux parties)
Built- in units built- together (2 sections)

Einzelgerate
Appareils individuels
Single units

—:—ECMAQ

L H . e 4k o

A2 B2

65

280

e e e e | L= R =3

Zusammengebaute Einbau- Gerate (3-Teilig)
Appareils a encaster assemblés (en trois parties)
Built- in units built- together (3 sections)

Q11A

L

65

A2

B2

A2

A2

B2

280

650

D

O
—

o
—-—“ I ‘r——

T
H]

Wichtig!

Wird ein Gerét in ein Mébel (geschlossene Nische) e erden:;

ingebaut missen folgende Punkte unbedingt befolgt w
1. Kuhlluft (A) muss immer ausserhalb des Mébels angesaugt werden.
2. Abluft (B) muss immer ausserhalb des Mébels abgeleitet werden

amen (Trennwand/ separate Kanéle) getrennt gefiihrt  werden

3. Zu- und Abluftstrdme mussen durch ortliche Massn
kurzschluss)

Gefahr von Ansaugen von warmer Abluft (Stromungs

Important!
Si un Culinario est encastré dans une meuble (niche fermée) il faut absolutement respecter les points

1. L'air & refroidissement  (A) est & aspirée & I'exterieur de la meuble.

2. L'air extrait (B) est toujours a évaquer a I'éxterieur de la meuble
3. Entré et sortie de l'air & refroidissement sont  toujour a separer par des conduits & air separés

suivantes:

Important!
When a Culinario ist built- in to a substructure (¢ 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.

w4

wd

A

-l

Detail J
Licht/ Warme- Kanal: Kuhlluft- Ein- und Auslass
Pont d'éclairage: Entrée/ sortie d'air

Light bridge: Cooling air in- and outlet

U T*11

11A

L 0 0 0 U0y 11>

A2

~—B2

Detail H

Kuhlluft- Ein- und Auslass unten
Entrée/ sortie d'air

Liftung in LW- Kanal

11  Luftungsschlitze in Abdeckhaube
links und rechts

Frischluft ansaugen.

Ab Werk auf rechter Seite
(Sicht von Bedienungsseite)

12 Schlitze fur Killuft- Austritt
frontseitig unter Hauchschutz
Kuhluft Austritt

11A

12A

Liftung im Basisgerat

A Frischluftzufuhr

A2 8 Offnunge fur Khlluftzufuhr
B Kuhlluft Austritt

B2 Restliche Offnungen fir
Khlluft- Austritt

C Zwischenwand zum Trennen
der beiden Luftstrome im Gerat
(im Gerat eingebaut)

D Steuerungskanal im Basisgerat
E Bauseitige Trennung der Luftstrome
F Mbbelfront

G Ausschnitte in Mdbelfront

11  Fentes d'aération dans capots

a gauche et a droite

Aspiration de I'air frais

Ex usine & droite

(Vue coté service)

12 Fentes d'aération pour sortie
de l'air dans la partie frontale
sous vitre anti- projection

12A Sortie de l'air de refroidissement

11A

Aération dans appareil de base

A Aspiration de l'air frais

A2 Huit découpures pour aspiration de
l'air frais

B Sortie de I'air de refroidissement

B2 Découpures restantes pour sortie

de l'air de refroidissement

Cloisons de separation

(montées dans les appareils)

Boitier de commande dans

appareil de base

Separation de l'air de refroidisse-

ment dans les meubles fournies

par le client

e}

o]

m

Cooling system in light bridge
11 Ventilation slots in plastic covers
on left and right hand side

11A Intake of fresh air
Ex works on right hand side
(View service side)

12 Slots for cooling air outlet
frontside below breath protection

12A Outlet of cooling air

Cooling system in basic unit

A Intake of fresh air

A2 8 cut-outs for cooling air intake

B Outlet of cooling air

B2 Remaining cut-outs for cooling
air outlet

Baffles built in to basic unit
Controle in basic unit

Vertical baffles in substructure
(by manufactorer of sucstructure)
Frontage of substructure

Cut-outs in frontage of substructure

moo

(ol

F Fagade de la meuble
G Deécupures das fagade des meubles
Apparate-Typ Einzelgerate Zusammengebaute Gerate
Modele Apparells individuels Appareils assemblés
Models Single units Built together units
Einteilig 2- teilig |3. teilig
Grosse/ Grandeur/ Size.  |GN 2/1[GN 3/1JGN 4/1]GN 5/1|GN 4/1]  GN 5/1 GN 6/1
2+2 | 243 | 3+2 | 2+4 | 4+2 | 3+3 [2+2+2
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
Dimensions (mm) L3 480 | 480 | 820 | 480 | 1160 | 820
Ers. durch:
CULINARIO Master E -
. - - Komm.
Einbau in geschlossene Nischen P PO Frpp—
2 . 2
Encastré dans niche fermée Geprun
H H2S H Massstab Blatt 1
Built- in in closed niche P,
: von 1

beer

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

17-M-08-190-00

Cooling air in- and outlet

Aenderungen vorbehalten / Sous réserve de modifications / Subject to change without notice
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3306051 PLL Halter / holder-

3306203 PLL 18W 3306050 Fassung / socket

1x 3306314 = 115mm
3x 3306315 = 115mm

EVG 1x16-24W 1 &
.—

2002612 IR-Lampenfassung
2002612 IR lamp socket

2030335 Teflon-Isolationsplatte
2030335 Teflon insulation plate

Oberhitze / top heat

3306075 Ventilator 12vDC fan 7
& 2>
Zusammengebaute Geréte mit je p@d
einem Ventilator links und rechts | <" A"\

Assembled units with one fan left and right

3306315 = 115mm
3306314 = 115mm

EVG 1x18.24W

@ N
——1-@ | 3306120

EVG 1x18-24W

e N
3@
o L33061204.

1
2 N e
b 3306120L o1

IR-300W 230 VAC )

| 2002663 |

IR-300W 230 VAC

IR-300W 230 VAC

"

iy

ot

3306421 =260mm

Jumper |

| 2002663 |

IR-300W 230 VAC

2002663

| 2002663 |

.—t

EVG 1x18-24W 1 @ C® 1 EVG 1x18.24W
—+e N 2 o -® 2 N @+
e L 3306120 3 S : 3 3308120 @
IR-300W 230 VAC IR- 300W 230 VAC

| 2002663 | 2002663

Art. Nr. 3306103

1]

X1 [—=

e ENEY o=

X11 X10 X9 X8 X11 X10 X9 XS
x7 Regelprint CUT X3 [:] ;E w7 Regelprint CUT

Art. Nr. 3306103
43
Jumper Iljj

(O]

,Ir}‘,

X5 B:l
xaf=

X3
X2 B

X1[—=

3/1 3306332 = 425mm

Feld immer von links
Field from left

Wichtig !
Allféllige Reparaturen an den Silikonfugen
beim Ceranglas diirfen nur mit dem hoch
Hitzebesténdigem spez. Silikon

Art. Nr. 2042169 ausgefiihrt werden.

Important !

Any repairs to the silicone joints

the ceramic glass may only high with the
Heat-resistant spec. silicone

Part No. 2042169 are executed.

2/1 3306305 = 520mm

3/1 3306304 = 870mm

3/1_ 3306305 = 520mm

4/1 3306305 = 520mm

4/1 + 51 3306331 = 870mm

’_Q

II II o=

X11 X10

Regelprint CUT
Art. Nr. 3306103

Jumper fij

X7

Xe X8
X3 [:]

5/1 3306332 = 425mm

5/1 3306305 = 520mm
5/1 3306302 = 520mm

Important !

Bevor take off sheet metal cover unscrew screws, then care-

fully lift it and pull out plugs marked with red dot. @

Then cover can be take off completly. When connecting again,

make shure:
B = Plug for BUS-System (BUS-Sockets sont connectés en
parallele d'imprimer)

265mm

alle 3306333

S = Supply plug

| Tastaturfolie At /part 3306102

Touchpanel

wn
7230 VAC
._
%

Steuerprlnt COP
Art. Nr. 3306101

Wichtig !
Vor dem wegnehmen des Abdeckbleches der

Licht-/Warmebriicke dieses nach dem lésen
der Befestigungsschrauben vorsichtig anheben

und die mit Punkt @ markierten Stecker he-

rausziehen.

Beim wieder einstecken auf Bezeichnung achten:

B = Bus-Stecker (Bus-Steckbuchsen auf Print
sind paralell geschalten)
S = Speisung (Supply)

3306075 Ventilator
12VDC

fan

5/1 3306304 = 870mm

3/1_ 3306302 = 520mm

4/1_ 3306302 = 520mm

5/1 3306301 = 870mm

4/1 3306324 = 1200mm 5/1 3306303 = 1600mm

2/1 3306302 = 520mm

3/1_ 3306301 = 870mm

Nr.

1

Feld / Field No.
Nr. 2

3306710 Ceran-Glas Reparatur Set mit Rahmen

4/1 3306323 = 1200mm 5/1 3306300 = 1600mm
. Feld / Field No.
Nr. 3 Nr. 4

3306710 ceramic glass repair kit with frame

- Feld / Field No.
Nr. 5 Nr. 6
700W 700W
3306000 3306000
2TT4 2TT4

Kabelfiihrung nach oben durch
rechte Stutze auf Bedienerseite
Wirings is feeded throug rectangular tube on
the right side of Culinario. (view operating side

3x 3306319 = 260mm—]

N
3306361 = 1200mm

3306085
3306086

0909
:LD

£
ecEEl e EE z 3 S n
. E5sg| £538 ‘- - u £ s
U t ht SRR8| S 883 3306421=260mm EEE|EEE i 8
ner IZG 1Glmieam] W06 1= = EEE|EEE el E =
ALY e S B E|E ARVVE]
bOttO heat gogs| g8z iy S8 3306083 [V O © 0 & @
m g888l 8888 2x 3306325 Luy|Naz K S
SBRY| =88 MsLitze 550mm 289|323 9| [Feeeeel ,,
i st IS5 = aa3|8aa 38 L3N L2N L1N
3306015 Distanzhalter Nylon SEE R IR T , = 2331892 1 , 8 8 | L
zu Printplatinen . . . . ’(5|-‘-:I 553lsss . . . . X5B=' 3@ . . . . X5f=a - fﬁeﬁegggéﬁgu
3306015 spacer nylon for Print X11 X10 X9 X8 T e X11 X10 X9 X8 5|5 S BT KT XA - i I. o -
w Regelprint CUT XS[:I ﬂ ;E x7 Regelprint CUT X3E:| “ X7 Regelprint CUT X3[:] = ® ®
) Art. Nr. 3306103 xz[:j @ L Art. Nr. 3306103 xz[: 5 Art. Nr 3306103 ., e o@®| |
3306075 Ventilator 12VDC fan Jumper 111 - Jurmper 111 ” oD Jumper 15 . oo &9 s.
Zusammengebaute Gerate mit je L - = =

einem Ventilator pro Steuerkanal

Assembled units with one fan per control channel

1=

260mm

Jumperstellung fiir 1.+2. Feld von Links
Jumper setting for the 1st and 2nd Field of lleft

3/1 3306332 = 425mm

Codierung der Steuerung (Eingabe der Gerategrésse = Anzahl Felder) Attention all aluminum heat sinks under volta

S-1I-&

Fiir die Uberwachung benétigt die Steuerung die Information Uber Anzahl 2 GN: Ziffer 3
der angeschlossenen Felder (Gerétegrisse). Diese Information muss bei 3 GN: Ziffer 7
Einbau und Auswechseln eines Steuerprints eingegeben werden. 4 GN: Ziffer 15

Vorgehen: Mittels Speicher- und Ein-Taster Serviceebene 6ffnen, Code 90 5 GN: Ziffer 31
auswahlen, entsprechende Ziffer gem. Tabelle rechts eintippen und speichern. g GN: Ziffer 63
For monitoring, the control requires information about the number 2 GN: Item 3
the connected fields (unit size). This information must at 3 GN: Item 7
Installation and replacement of a tax Prints can be entered. 4 GN: Item 15
Procedure: Using memory and a button to open the service level, code 90 5 GN: Item 31
select appropriate digit gem. Type table on the right and save. 6 GN: Item 63

EU CH

2 GN: 2020 Watt | LNPE 230VAC 8.8A LNPE 230VAC 88A

3 GN: 3030 Watt | LNPE 230VAC 13.2A 2LNPE 400VAC 8.8/88A

4 GN: 4040 Watt | 2LNPE 400VvAC 8.8/8.8A 2LNPE 400VAC 8.8/8.8A

5 GN: 5050 Watt | 3LNPE400VAC 8.8/8.8/4.4A | 3LNPE40OVAC 8.8/8.8/44A

6 GN: 6060 Watt | 3LNPE400VAC  8.8/8.8/8.8A | 3LNPE400VAC 88/88/88A

Jumperstellung fiir 3.+4. Feld von Links

4/1 + 511 3306331 = 870mm

Achtung alle Alu-Kiihlkdrper unter Spannung 230 VAC

Codierung der Regelprints CUT

Damit die Regelprints CUT richtig angesteuert werden

ge 230 VAC

Jumperstellung fiir 5.+6. Feld von Links

5/1 3306332 = 425mm

Important !

Before pulling out cotrolchannel pull out plugs marked

with dot.

Please note:

B = Plug for BUS-System (Prises de bus sont
connectés en parallele d'imprimer)
S = Speisung (Supply)

alle U]
3306336 = 180mm

T
g 1B Y
S

o
-+
(=1
©
[=1
@
«

3306313 = 140mm

|
q
I
[}
i
L4
=

230 VAC

Bus

3306330 dining and bus 12VDC 8-pole 1440mm

Kabelfiihrung nach oben durch rechte Stitze auf Bedienerseite

-\S/ Cable guide to the top by right support on server side
%

3306330 Speise- und Buskabel 12VDC 8-polig 1440mm

3306312 = 115mm

.r_

2000522

Wichtig !

Vor dem herausziehen des Steuereungskanalssind die
markierten Stecker herausziehen.
Beim wieder einstecken auf Bezeichnung achten:

mit Punkt O

3x 3306315 = 115m
3306314 = 115mm

B = Bus-Stecker (Bus-Steckbuchsen auf Print sind

paralell geschalten)
S = Speisung (Supply)

kdnnen, muss der Einbauort (Adresse) angegeben
werden. Die Adressierung erfolgt mittels Kurz schluss-
briicken (Jumper) 1 - 4 unter dem Alu-Kiihlblech.

(Siehe Jumperstellung auf dem jeweiligen Print)

Coding rule Prints CUT
Thus, the rule Prints CUT be controlled properly

Anderungen Datum | Name
Datum Name gez: | 05.10.14 | K. Lang
A05.10.14 | K. Lang | gepr.

Bezeichnung: SN: ...65000 bis ... xxxx

Culinario 2000

Blattzahl: 01

Blatt-Nr.: 1

can the installation location (address) must be specified
be. Addressing is done by means of short necting

B 29.12.14

K. Lang

bridge (jumper) Displaying 1 - 4 of the aluminum heat sin
(See jumper setting on each print)

EdE

Zeichnungs-Nr.:

17-E-02-697-00 B
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