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Beer Grill — Food perfectly presented

seit iher 100 Jahren

Beer ist seit 1922 |hr zuverldssiger Schweizer Partner, wenn Sie professionelle Gera-
te suchen, um kulinarische Késtlichkeiten dsthetisch anspruchsvoll zu prasentieren und
dem Kunden perfekt temperiert auszugeben — ob in der Freizeit- und Reisegastronomie,
Betriebsgastronomie, im Hotel oder im Detailhandel.

Mit Leidenschaft und Erfindergeist entwickeln und produzieren wir qualitativ hochste-
hende und formschdne Speisenausgabevitrinen, Convenience Regale und Warmhalteplat-
ten, mit einem ergdnzenden Sortiment an Gerédten fiir die Speisezubereitung, fiirs Show
Cooking und Grillieren sowie einer grossen Palette an modularen Komponenten und Zu-
behor. Alles made in Switzerland.

Bei uns sind auch Extrawiinsche willkommen: Wir haben uns nédmlich auf «Tailor-made»
Losungen spezialisiert. Als agiles, inhabergefiihrtes Familienunternehmen und weltweiter
Technologiefiihrer kdnnen wir rasch und flexibel auf Ihre spezifischen Bediirfnisse ein-
gehen.

Erfolgskonzepte — flexibel, innovativ, nachhaltig!

Der Schliissel zu Ihrem Erfolg liegt in den Speisenausga-

PRASENTATION

STEVERUNG be-Systemen von Beer Grill: optimales Klima und konstante

FLEXIBILITAT

R B Qualitat, verkaufsfordernde Prasentation, max. Umsatz am
POS, einfache Bedienung, grenzenlose Flexibilitdt in der
Einsatzplanung, modulare Bauweise, Ganztagesldsungen
in nur einer Vitrine, umfangreiche Zubehdrpalette, geringe
Unterhaltskosten, lange Lebensdauer

%) |l <%

CULINARIO
feucht/ trocken-warm  crushedice  LED-Beleuchtung neutral
' bedampft-warm

Unsere Kompetenz — ist |hr Erfolg!



INHALTSVERZEICHNIS

M Speisenausgabevitrinen
(KM Convenience Regale
W ormhalteplatien
(M Frontcooking + Gastro Grills
/2B Speisenausgabe Module

;1

A3 Referenzen

EIl Ansprechpartner

W Corfiguraor
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SWISS 2 MADE ®

DESIGN & QUALITY SINCE 1922




SPEISENAUSGABEVITRINEN

i

Unser Highlight — die Culinario-Vitrinen. Sie setzen mit der ausgekliigelten Technik neue
Standards hinsichtlich Handling, Design, Kulinarik und schopfen das Optimum aus Ihrem
Speisenangebot.
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CULINAHIEJ/'CO( @"ENEHGIESF’AHSYSTEM Culinario Master Touch ‘**‘
co A 4 . L. .
- mit intuitiver und programmierbarer Steuerung

E3 4Klima-Arten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangebote:
trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt mit crushed ice

E3d Intuitive Meniifiihrung tiber 4.3" Touch-Displays

E3J 4-Farben LED fiir perfekte Farbabstimmung pro GN

E3 Energieeinsparung durch modernste Softwaresteuerung (ESS)

E3J Optional mit Displays auf Kundenseite fiir Produktdeklarationen, etc.
E3 Schnelles und einfaches Umstellen von bedient zu selbstbedient

E3J Prozess-Sicherheit dank optischer und akustischer Wasser-Auffiillerinnerung

vGastro

ZERTIFIZIERT

Culinario Touch & %

mit digitaler programmierbarer Steuerung

E3 4Klima-Arten pro GN-Feld fir unterschiedliche Speisenangebote:
trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt mit crushed ice

E3J Einfachste Touch-Steuerung der neusten Generation

E3J 8 Programmspeicherplatze

E3J Energiesparende Technologie (ESS)

E3d Visuelle und akustische Wasser-Auffiillerinnerung

E3d Erhéltlich als Tisch-, Einbau-, Stand- oder fahrbares Modell

E3J Neutrale LED-Beleuchtung pro GN-Einheit automatisch zugeschaltet
vGastro

ZERTIFIZIERT

Culinario Easy § %

mit einfacher, manueller Steuerung {iber Drehschalter

E3J 4Klima-Arten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangebote:
trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt mit crushed ice

E3J Ergonomisch angebrachte Schalter am Lichtkanal

E3 LED zwei Weisstone einstellbar

E3J Unterhitze pro GN mittels Drehschalter {iber 12 Stufen einstellbar

E3 Oberhitze pro GN mittels Drehschalter iiber 5 Stufen dimmbar

E3J Neutrales Licht pro GN ergénzend zu Warmlicht automatisch zuschaltbar
E3 Verschiedene Designs und eine Vielzahl an Ausfiihrungsvarianten
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BEER Marie &
NEU unterstiitzt die fachgerechte Warmhaltung von Speisen

E3 Wannentiefe 210 mm fiir GN-Behaltern mit bis zu 200 mm Tiefe

E3d Innenwanne mit gerundeten Kanten in Hygieneausfiihrung und Neigung
fiir den Wasserablauf

E3d Wasserstandkontrolle mit automatischer Wasserbefiillung
E3d Steuerung durch Digitalthermostat
E3J Nach Wunsch auch ohne Glasaufbau

E3d NEU BEER Marie 2.0 mit anderen Abmessungen und Wannentiefe

Culinario Arctis *
umluftgekiihlte Speisenausgabevitrine im edlen Design

E3 Einfache Reinigung dank hochklappbarem Lamellenverdampfer
E3 In Gastronorm-Format
E3J Isolierte Kiihlwanne

E3J Temperaturbereich +4 °C bis +12 °C (Duplex mit zweiter Ebene fiir neutrale
Speisenprasentation)

E3J Schonende Luftschleierkiihlung durch Umluft-Ventilationssystem
E3 Einlegebdden sind hohenverstellbar
E3d Eigengekiihlte (EK) oder zentralgekiihlte (ZK) Ausfiihrung

Delia K

attraktive Umluft-Kiihlvitrine

E3J Eigengekiihlte (EK) oder zentralgekiihlte (ZK) Ausfiihrung
E3J Hohenverstellbare Tablare mit bis zu 3 Zwischenborden
E3d Erhaltlich auch mit Nachtrollo

E3 Schonende Luftschleierkiihlung

E3 Temperaturbereich -1°C/+7°C

E3 Einfache Reinigung der Wanne, dank herausziehbarem, antikorrosions-
beschichtetem Verdampfer

E3d Auchin bedienter Version, gésteseitig geschlossen, erhaltlich

N
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Culinario Fire & Ice § %

warme und gekiihlte Vitrine kombiniert in einem Gerét

E3 5Klima-Arten individuell realisierbar: trocken-warm, feucht/bedampft-warm,
neutral, kalt mit crushed ice sowie umluftgekiihlt

E3 Grosse und Anordnung der beiden Klima-Bereiche frei wahlbar
E3d Eigengekiihlte (EK) oder zentralgekiihlte (ZK) Ausfiihrung

E3d Einfache Steuerung mit Drehschaltern

E3 Spiegeleffekt erzeugt Warendruck in der Vitrine

E3 Schnelles und einfaches Umstellen von bedient zu selbstbedient
E3 Diverses attraktives Zubehor fiir den Kalt- und Heiss-Bereich

Vulcano § %

einzigartige hightech Speisenausgabevitrine

E3 Kurze Umschalt- und Wechselzeiten fiir 4 verschiedene Klima-Arten:
trocken-warm, heiss-bedampft, neutral und nach nur 30 Minuten
Umschaltzeit aktiv-gekiihlt

E3J Gleichbleibende Frische dank dem regulierbaren Frischdampfsystem

E3J Wirmeerzeugung mittels Flacheninduktion oder mit BEER Warmhalteplatten
E3J Gekiihlte Produkte bleiben lange frisch durch aktive Umluftkiihlung

E3J Energiesparend dank zukunftsweisender Technik

E3d Maximale Variabilitat bei geringem Platzbedarf

BEER Food Trolley & %

Flexibilitdt in der Speisenverteilung

E3J Maximale Haltbarkeit und optimale Produktqualitat der Speisen aufgrund
individueller Einstellméglichkeit des Klimas pro GN

E3d Rundum Anfahrschutz

E3 2unabhéngig steuerbare Warmeschranke, auf Wunsch neutral oder kiihlbar
mit Elementen

E3 Spezialrollen fiir einfaches Drehen

E3J Steckdose fiir Tellerwéarmer direkt am Wagen

E3J Optional mit elektronischer Anfahrhilfe
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Convenience Station mini § *
vielseitige Eleganz als Tischmodell

Vitrine mit 2 Ebenen fiir individuell temperierte Speisen

Untere Ebene wahlweise mit trockener oder aktiv feuchter Warme

Obere Ebene mit trockener Wérme mittels leistungsstarken IR-Wéarmestrahlern
Steuerung mit separat einstellbarer Unter- und Oberhitze

Einfache, manuelle Steuerung iiber Drehschalter

Flexible Einbindung in lhr Tageskonzept

Steckerfertiges Auftischgerat

Uno Wall & *
kompakte Vitrine fiir die Wandstellung

4 Klima-Arten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangebote:
trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt mit crushed ice

Speziell entwickelt fiir die Wandstellung

Flexible Einbindung in lhr Tageskonzept

Ober- und Unterhitze individuell pro GN-Feld einstellbar

Kompakte Vitrine fiir kleinste Stellflichen

Optionale Wasser-Auffiillerinnerung inkl. Summer

Breite Auswahl an Zubehor fiir flexible Anpassung an das jeweilige Angebot

BEER Hot Cube &

kompakte beheizte Vitrine fiir Convenience Food

Kompaktes, steckerfertiges Auftischgerat

Stufenlos regelbare Oberflaichentemperatur der Warmhalteplatte, 30 °C — 90 °C
Waérmestiitzung von oben dank leistungsstarken IR-Warmestrahlern
Temperatur individuell pro Ebene regelbar

Leicht zu reinigende Oberflachen

Erfiillt die Hygienevorschriften dank Hustenschutz (SB-Ausfiihrung)

Erhéltlich in den Grossen GN 1/1, GN 2/1 und GN 3/1 (ldngs oder quer), in
CNS oder lackiert nach Kundenwunsch (RAL)
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Uno Top Hot & %

kompakte Vitrine fiir kleinste Verkaufsfldchen

4 Klimavarianten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangebote:
trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt mit crushed ice

Ober- und Unterhitze individuell pro GN-Feld steuerbar

Tragbares System somit {iberall einsetzbar

Steckspiegel lasst sich komplett in der Schneidbrettkonsole verstauen
Wahlweise mit Schneidbrett erhéltlich

Optional mit Farblackierung passend zu Ihrem Farbkonzept

Auch als GN 3/1-40 erhéltlich

Uno Top Cold *

das kompakteste Kiihlvitrinensystem der Welt

Ausserst kompaktes, steckerfertiges Auftischgerat

Schonende Luftschleierkiihlung durch Umluft-Ventilationssystem
Temperaturbereich +2°C/+8 °C

Kiihitemperatur individuell steuerbar

Verkaufsfordernde Beleuchtung durch leistungsstarke LED-Beleuchtung
Flexible Einbindung in lhr Tageskonzept

Tragbares System somit iiberall einsetzbar
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Quadro Hot
praktisch und gut im quadratischen Design

E3 Ober- und Unterhitze individuell pro GN-Feld steuerbar

E3d Tragbares System somit iiberall einsetzbar

E3d Flexible Einbindung in lhr Tageskonzept

E3 Kompakte Vitrine fiir kleinste Verkaufsflachen

E3 Steckspiegel ldsst sich komplett in der Schneidbrettkonsole verstauen
E3 Optional mit Farblackierung, passend zu lhrem Farbkonzept

E3 Breite Auswahl an Zubehor fiir das jeweilige Speisenangebot

Quadro Cold

praktisch und gut im quadratischen Design

E3 Okonomische Luftschleierkiihlung durch Umluft-Ventilationssystem
E3 Temperaturbereich +2°C/ +8 °C

E3 Kihltemperatur individuell steuerbar

E3 Ausserst solides, steckerfertiges Auftischgerit

E3 Verkaufsférdernde LED Ausleuchtung

E3J Klare und gezielte Steuerung

E3J Tragbares System somit iiberall einsetzbar

Eood perfectly presenteIl B EE R “
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Die Convenience Regale — warm, gekiihlt oder kombiniert warm/gekiihlt pradsentieren lhre
verpackten und unverpackten Speisen wirkungsvoll.
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Convenience Station plus & %
trockene + aktiv feuchte Wéarme in einem Gerét

E3 Verkaufsvitrine mit 3 Ebenen fiir individuell temperierte Speisen

E3 Unterste Ebene wahlweise mit trockener oder aktiv feuchter Wéarme

E3d Die beiden oberen Ebenen mit trockener Wéarme

E3d Stufenlos regelbare Oberflaichentemperatur der BEER Warmhalteplatten,
30°C-90 °C (auf den oberen Ebenen)

E3 Manuelle Touch-Steuerung im Unterbau

E3J Energiesparende Technologie (ESS) auf der untersten Ebene

E3J Riickseitige Fliigeltiiren mit Spiegel auf der Bedienerseite

Ed Bestiickung von vorne und/oder hinten maglich, je nach Kundenwunsch

E3d Steuerung vorne und/oder hinten méglich, je nach Kundenwunsch

E3J NEU auch Convenience Station, komplett nur mit trockener Wéarme mittels
BEER Warmhalteplatten

BEER Hot Tower ™

beheizte SB-Vitrine fiir Convenience Food

E3d Mehrregal-Auslage zur Selbsthedienung von warmen verpackten und
unverpackten Speisen

E3 Niedrige Bauhdhe fiir eine gute Ubersicht an lhrem Point of Sale

E3J Temperatur individuell pro Ebene regelbar

E3J Einfache Bedienung

E3d Verkaufsfordernde Beleuchtung der angebotenen Speisen auf jeder Ebene

E3 Erhohter Warendruck durch verspiegelte Tiiren

E3 Optional mit riickseitigen Glastiiren fiir eine rundum Einsicht auf Ihre Produkte

E3J Bewihrte Beer Technologie

E3J Edles und hochwertiges Design aus CNS & Glas

E3 Leichtzu reinigende Oberfldchen

E3 Optional mit Beriihrungsschutz fiir die Warmestrahler — erhéht die Sicherheit

fiir Ihre Kunden

1‘“
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BEER Hot Rack &

beheizte SB-Vitrine in verschiedenen Grdssen

Mehrregal-Auslage zur Selbstbedienung von warmen verpackten und
unverpackten Speisen

Temperatur individuell pro Ebene regelbar

Energieeinsparung durch Abschaltmdglichkeit von Ebenen in Schwachlast-
zeiten — mit optionalem Nachtrollo wird dies auch optisch aufgewertet
Temperaturbereich 30 °C—90 °C

Tablare hohen- und winkelverstellbar (+/- 50 mm, waagerecht oder 6 ° geneigte
Auslagetablare) mit Preisschildhaltern

E3J Verkaufsfordernde Beleuchtung der angebotenen Speisen auf jeder Ebene

E3 Erhohter Warendruck durch verspiegelte Tiiren

E3 Staufach im Unterbau

E3d Optional erhéltlich mit riickseitigen oder kundenseitigen Fliigeltiiren

E3 Erhéltlich in den Breiten GN 2/1, GN 3/1 und GN 4/1 als fahrbare Version und
als Standmodell

BEER Hot & Cold Rack "ES

beheizte + gekiihlte SB-Vitrine

E3d Mehrregal-Auslage zur Selbstbedienung von warmen und gekiihlten verpackten
und unverpackten Speisen

E3 Ideal fiir den Impulsverkauf von «to go» Produkten

E3 2Klimas in nur einem Gerat

E3 Temperatur individuell pro Ebene regelbar —im warmen Bereich 30 °C — 90 °C
und im gekiihlten Bereich +4°C/ +12 °C

E3 Energieeinsparung durch Abschaltmdglichkeit von Ebenen in Schwachlast-
zeiten — mit optionalem Nachtrollo wird dies auch optisch aufgewertet

E3d Zwischentablare hohen- und winkelverstellbar mit Preisschildhaltern

E3 Verkaufsfordernde Beleuchtung durch leistungsstarke LED-Leuchtmittel

E3J Einfache Bedienung

E3 Mit Eigenkiihlung (EK)

E3J Edles und hochwertiges Design aus CNS & Glas

E3 Leichtzu reinigende Oberfldchen

E3J Erhiltlich in der Breite GN 2/1 fahrbar

Eood perfectly presenteﬂ B EE R £ 15
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WARMHALTEPLATTEN

Die BEER Warmhalteplatten sind edle und variable Lésungen beziiglich Kulinarik und
Design fiir Buffets, Verkaufstheken und fiir das Catering.
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BEER Warmhalteplatte &

edle Prasentationsfldche fiir das optimale Warmhalten

E3 Kratzfeste Glasoberflache mit rutschhemmender Noppenstruktur

E3J Hochwertige, einfach zu reinigende Présentationsflache aus schwarzem Glas
E3J Robustes Gehause aus Edelstahl mit integriertem CNS Glaskantenschutz

E3d Stufenlos regelbare Oberflachentemperatur 30 °C — 90 °C

E3 Energieeffizient dank innovativer Heiztechnik

E3 Kompakte Abmessungen, geringe Hohe mit 45 mm

E3 Erhéltlich im Format GN 1/1, GN 2/1 und GN 3/1 sowie als Einbaumodell —
Sondergréssen auf Anfrage

BEER Warmhalteplatte ™

NEU edle Prasentationsfldche fiir das optimale Warmhalten
mit weisser Glasoberflache

E3d Kratzfeste Glasoberflache mit rutschhemmender Noppenstruktur

E3 Hochwertige, einfach zu reinigende Préasentationsflache aus weissem Glas
E3J Robustes Gehduse aus Edelstahl mit integriertem CNS Glaskantenschutz
E3 Stufenlos regelbare Oberflachentemperatur 30 °C — 90 °C

E3 Energieeffizient dank innovativer Heiztechnik

E3d Kompakte Abmessungen, geringe Hohe mit 45 mm

E3 Kabelausgang unten angebracht
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Frontcooking- und Grillgerdte mit ausgereifter Technik ermdglichen moderne Sichtbarkeit
und Effizienz beim Kochen in der Gastronomie und im Catering.
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Culinario Mistral &
mobile Frontcooking-Station

E3J Steckerfertige, kompakte Station garantiert hdchste Flexibilitat beim Einsatz
E3J System mitintegrierter Technik fiir Geruchs-, Fett und Dampfabscheidung
E3d 3-seitige Absaugung — keine externe Abluftanlage nétig

E3J Optional mit 3-seitiger Farblackierung, passend zu Ihrem individuellen
Farbkonzept

E3J Ergonomische Station fiir bequemes Arbeiten
E3J Verschiedene, jederzeit austauschbare Kochmodule
E3J Optional auch mit ein-/aushangbarer Tablettrutsche

BEER Top Grill ™

kurze Aufheizzeiten und sehr gute Heizleistung

E3 Stufenlose Temperaturregulierung bis 350 °C

E3J Wabhlschalter fiir Standby-Betrieb

E3 Kurze Aufheizzeit

E3J Sehr gute Heizleistung

E3 Energieeinsparung bis 67% und weniger Warmeabstrahlung

E3 Inzwei unterschiedlichen Modellen erhéltlich: S-55 mit 3 beheizbaren
Zonen, S-80 mit 4 beheizbaren Zonen

E3J Ideal kombinierbar mit dem Grillrost R-55/R-85 von BEER

BEER Elektrogrill &

perfekt fiir professionelle Grilladen aller Art

E3 Stufenlose Temperaturregulierung bis 350 °C

E3d Kurze Aufheizzeit und sehr gute Heizleistung

E3 Ideal kombinierbar mit BEER Top Grill

E3 Appetitliche, feine Grillzeichnung

E3 Die Grills lassen sich bestens mobil einsetzten z.B. fiir Party-Service, Catering
E3J Wabhlschalter fiir Standby-Betrieb

E3J In3unterschiedlichen Modellen erhaltlich
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Wurstgrillkombination

das Zusammenspiel fiir perfekte Grillwaren

TX Kontaktgrill

Optimierter Energieverbrauch und reduzierte Warmeabstrahlung
Infrarot-System garantiert optimalen Brateffekt

Optionale Licht-/ Wérmebriicke fiir perfektes Ausleuchten und Warmhalten
Auf Kundenwunsch mit Front-, Seiten- und Tablarglas erhéltlich
Waurstwagen in 2 verschiedenen Grossen erhaltlich

BEER Top Grill und BEER Elektrogrill kdnnen ohne grossen Aufwand aus dem
Wourstwagen ausgebaut und einzeln eingesetzt werden

Einzigartige Mobilitat dank kompaktem Wurstwagen

extrem schnell, kompakt und stark belasthar

Programmierbare Multi-Timer Funktion

Sehr kurze Zubereitungszeiten, da Hitze von beiden Seiten gleichzeitig an
das Gargut abgegeben wird

Minimaler Gewichtsverlust, Grilladen bleiben zart und saftig
Oberplattenbalance stufenlos einstellbar

Abnehmbare Fettsammelschale

In 2 unterschiedlichen Grdossen erhéltlich, Grillplatten entweder gerillt oder glatt
Platzsparend und vielseitig einsetzbar
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SPEISENAUSGABE MODULE

Flexibel und variabel einsetzbare Speisenausgabe-Module mit innovativem Design, hdchs-
ter Qualitdt, hochwertigen Werkstoffen und wegweisender Technologie.
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Culinario Elements § %
Module fiir Ihren individuellen Thekenbau

E3 Know-how der Beer Grill fiir die optimale Losung in der Speisenprésentation,
mit einem individuell wéhlbaren Glasaufbau kombinierbar

E3J Verschiedene Geréte fiir 5 verschiedene Klima-Arten: trocken-warm, feucht /
bedampft-warm, neutral, mit crushed ice sowie umluftgekiihlt

E3J Im Format GN 2/1 bis 5/1 erhéltlich

E3d Basis-Geréate und Licht-/ Warmekanéle sind auch einzeln erhéltlich
E3 Verkaufsfordernde LED-Ausleuchtung

E3J Zeitgemasse Ausgabe mit umfangreichem Zubehdrsortiment

Uno Compact & %

kompaktes Klima-System fiir kleinste Verkaufsfldchen

E3d Bewidbhrte Culinario-Technologie im Kleinstformat als GN 1/1

E3 4Klima-Arten: trocken-warm, feucht/bedampft-warm, neutral oder kalt
mit crushed ice

E3J Dank den kompakten Abmessungen optimal fiir den mobilen Einsatz

E3J Praktisches Zubehor erhéltlich

Ed Optimaler Energiehaushalt mit nur 700 Watt pro Einheit

Ed Optimal mit Farblackierung, passend zu lhrem Farbkonzept

E3 Ideal auch fiir den kombinierten Einsatz mit Solaris Design Licht-/ Warmebriicke
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Solaris Design-Licht-/ Warmehbriucke 8

vielseitig einsetzbar fiir perfekt préasentierte Speisen

E3J Wirmestiitzung von oben dank leistungsstarken IR-Warmestrahlern

E3J Perfekte Prasentation dank optimaler Ausleuchtung mit leistungsstarker
LED-Beleuchtung

E3J Rasches Aufstellen oder einfache Montage dank einer Vielzahl von Stiitzen
und Montagevorrichtungen

Ed Warm- und Neutrallicht mit Splitterschutz ausgestattet
E3 Erfillt die Hygienevorschriften dank Hustenschutz
E3J Doppel- oder Einzelkanéle mit unterschiedlicher Bestiickung je nach Einsatz

Infrarot Licht-/ Warmebricke 8
leistungsstarkes Warmhalten angerichteter Teller

E3 In1-reihiger und 2-reihiger Ausfiihrung
== E3 Diverse Kanallangen
E3J Beriihrungsschutz unterhalb Heizkdrper
E3J Vorbereitete Seitenteile fiir Montagezubehdr und Konsolen

E3 Wérme- und Beleuchtungskanal tiber hitzebesténdigen Drehschalter
regelbar (links oder rechts)

E3 Beleuchtungskanal auch einzeln einschalthar
E3 Grosse Auswahl an passendem Aufstell- und Montagezubehor

Vario Hot Spot &

hélt Ihre Speisen auch wirklich warm

E3 Wérme regulierbar von Stufe 1 bis 5

E3J Hohenverstellbarer Auszug (max. Ldnge 1.45 m)
Ed Strapazierfahiges Spiralkabel

E3J Extrem leistungsstark (300 Watt)

E3J Hervorragende Warmhaltung der Produkte

E3J Ausgestattet mit Splitterschutz und Reflektor
E3 Lampenhaube aus rostfreiem Stahl

E3 Erhéltlich als dimmbares Modell oder ohne Dimmfunktion
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Mobiler Hustenschutz
stilvolle und hygienische Losung in der Ausgabe

/

E3J Einfachin der Handhabung

E3 Stilvolles Design

E3J Komplett aus CNS und Glas gefertigt

E3d Glas lasst sich ohne Werkzeug entfernen

E3 Schnelles Auf- und Abbauen

E3 |Ideal fiir Buffets, Verkaufsflachen und Partyservice

E3J Lasstsichideal mit den isolierten crushed ice Wannen von BEER kombinieren

WP 1/1 PRO ™

flexible Buffetldsung zur Warmhaltung und Prdsentation

E3 Filigranes und dusserst kompaktes, steckerfertiges Auftischgerat
E3 Stufenlos regelbare Oberflachentemperatur 30 °C — 90 °C

E3J Garantiert gleichméssige Temperaturverteilung

E3J Warmestiitzung von oben dank leistungsstarken IR-Wérmestrahlern
E3d Verkaufsfordernde Beleuchtung der angebotenen Produkte

E3 Edle, einfach zu reinigende Prasentationsflache aus schwarzem Glas
E3 Tragbares System somit {iberall einsetzbar

E3J |deal fiir Buffets, Verkaufstheken und Partyservice

E3 Schlankes und modernes Design aus CNS und Glas

E3J Robuste Bauweise
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Zubehdrprospekt

Zubehodrsortiment
grenzenlose Individualitdt fiir lhre Présentation

Die Ausgaben- und Présentationssysteme von Beer Grill verfiigen {iber ein umfang-
reiches Sortiment an Zubehor u.a. Hottys, Grillplatten, Snackwellen, Wok- und Pa-
ellapfannen, Gastronorm-Schalen aus unterschiedlichen Materialien, uvm.

Stimmige Szenerien und somit ein tolles Ambiente sind so im Handumdrehen ge-
zaubert. Getreu dem Motto «das Auge isst mit». Stets bestens geriistet fiir jede
Tagessituation und thematischen Anlass. Das Ergebnis: eine moderne, dsthetische
und appetitliche Prasentation lhrer Speisen.
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Beer Grill — Referenzen

einige Beispiele

Im Projektgeschaftist unseren Kunden eine fundierte Beratung, professionelle Betreuung
wiahrend den Projektphasen sowie Zuverldssigkeit besonders wichtig. Sie suchen innova-
tive Technik, ausgezeichnetes Design, bessere Kulinarik & Food-Konzepte, herausragen-
de Qualitdt sowie Produkte, die sich auch anpassen lassen. Beer Grill ist ein Partner, der
alles aus einer Hand bietet.

HoReCa

Genuss-Piazza DaRina, Bern

Grundanforderungen an das Buffet

E3J Optimale Warm-/Kiihlhaltung der Speisen

Ed Einladende Food-Inszenierung

E3 Perfekte Ausleuchtung der Speisen

E3 Rasche und flexible Umriistung der Vitrinen

E3J Einfache Bedienung sowie Reinigung

E3J Vollumfangliche Erfiillung der Hygiene-Anforderungen/HACCP Normen

Bild: gourmetmedia/Aniela Lea Schafroth

Retail
FRESH Food Market, Northern Cross, Dublin 17

GHA HA Gerate von Beer Grill

o — HOT FOOD |—

FAVERE E3 Culinario Easy, Einbaumodell

E3 Culinario Fire & Ice, Einbaumodell
E3J BEER Hot & Cold Rack, Standmodell
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Gemeinschaftsgastronomie @
W&W-Campus, Kornwestheim

Anforderungen an die Gerate von Beer Grill

E3d Solide und flexibel
E3 Bewaltigung der Speisenausgabe bei hoher Gastefrequenz

E3J Maximale Haltbarkeit und optimale Produktqualitdt der Speisen aufgrund
individueller Einstellmdglichkeit des Klimas pro GN

E3 Energieeffizient
E3J Integration der RFID-Technologie

Bild: W&W/Andreas Martin

Verkehrsgastronomie @
Marché International AG, Flughafen Prag

Zielsetzungen fur die Restaurants

E3 Konstante Temperaturkontrolle zur Warm-/Kiihlhaltung der angebotenen
Speisen auf 2 Ebenen im Sonder- und Grossformat

E3d Optimale Ausleuchtung der Speisen

E3d Gute Zugénglichkeit fiir die Bestiickung und fiir die Kunden von beiden Seiten

E3d Optimale Raumausnutzung

E3 Fortschrittliches Hygienekonzept in der Speisenausgabe

Freizeitgastronomie ©
Alp Carmenna, Arosa

Anforderungen an die Gerate von Beer Grill

E3 Beriicksichtigung der klimatischen Bedingungen auf 2134 Metern, damit die
Gerichte die passende Temperatur halten kénnen

E3 Bedienung einer hohen Gastezahl in verniinftiger Zeit

E3 Attraktive Speisenprésentation

‘‘‘‘ E3J Vermeidung von Food Waste

E3J Energieeffizient
E3 Schneller und kompetenter Servicedienst

Bild: gourmetmedia/Rolf Canal und zVg:
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SWISS £ MADE

DESIGN & QUALITY SINCE 1922

Ansprechpartner — personlich, kompetent

Bitte kontaktieren Sie uns, wir helfen lhnen gerne weiter.

VERTRIEB OSTERREICH

Sebastian Schulz
Verkaufsleiter Osterreich

+41(0)79 708 04 60
sebastian.schulz@beergrill.com

30

GESAMTVERTRIEB

Markus Conrad
Leiter Verkauf & Marketing

+41(0)79 541 88 45
markus.conrad@beergrill.com




Beer Grill — 3D Konfigurator

www.beergrill.com

Ganz gleich ob fiir Restaurants, Backereien oder Metzgereien — unser neuer innovati-
ver Konfigurator ermoglicht Ihnen die einfache Erstellung von Speisenausgabevitrinen,
die sowohl funktional als auch dsthetisch liberzeugen, ganz nach lhren Vorstellungen
und Bediirfnissen. Mit oder ohne Unterbau, Schneidbrett und vieles mehr in nur wenigen
Klicks sichtbar in 3D.

o) % oo & &

AN N

Freier Zugang
Uber unsere Webseite gelangen Sie zum BEER Konfigurator.

Konfigurator
Starten Sie den BEER Konfigurator mittels Klick auf den Meniipunkt.

Sortiment
Wahlen Sie die entsprechende Produktkategorie aus.

Wunschprodukt
Konfigurieren Sie nun Ihr Gerdt nach lhren Vorstellungen.

Angaben
Tragen Sie Ihre E-Mail Adresse in das entsprechende Feld ein.

Dokumente
Sie erhalten ein Mail mit Massbhild, Kalkulation, DWG, DXF und Step Dateien.

Fragen
Sollten Sie Fragen zum Konfigurator haben, kontaktieren Sie uns gerne.
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100 Jahre Beer Grill

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

T: +41(0)56 618 78 00
F: +41(0)56 618 78 49

info@beergrill.com
www.heergrill.com



