GRAM PROCESS

Roll-in og Roll-through
Nedkglingsskabe
Blastkolere og —frysere



On-line information til kunder

Pa www.gram-commercial.com kan du hente detaljeret information om alle Gram produkter til professionelle

Fodevarekvalitet
og -hygiejne
| storkekkenet

Gram Commercial arbejder i det professionelle kekkens
tieneste. Sikring af fadevarekvalitet og -hygiejne er en af de
vaesentlige udfordringer i storkgkkenet. Kvalitetskontrol er i
den forbindelse et gennemgaende nagleord.

Det primzere fokusomrade er at reducere og minimere bak-
terievaekst gennem hele produktionsprocessen.

Til det formal anvendes et forebyggende kontrolsystem
(HACCP), som sikrer fadevarekvaliteten gennem egenkon-
trol.

GRAM PROCESS skabe er designet til at lette en hver-
dag med egenkontrol for personalet. Produktprogrammet
deekker praktisk talt alle sektorer, hvor der arbejdes med
fodevarer.




Det far du, nar du
veelger GRAM PROCESS

GRAM PROCESS er betegnelsen for den gruppe af
produkter som udfylder en eller flere funktioner i fremstil-
lingsprocessen af fadevarer i storkekkenet.

Det kan vaere hurtig eller skansom nedkeling / indfrys-
ning af ravarer eller feerdigretter, kelet mellemlager i
produktionsomrédet, lagerkeal eller —frys eller optening.

Gram Commercial tilbyder-et komplet program inden for
roll-in og gennemkarselsskabe, nedkelingsskabe samt
bleestkolere og —frysere.

Med et produkt fra Gram familien felger desuden en
reekke veerdifulde kundefordele.

Konsekvent miljgpolitik i praksis

Hos Gram s@ger vi at minimere miligbelastningen pa alle
niveauer. Det sker bl.a. gennem udvikling af lavenergi-
produkter (se www.elsparefonden.dk), brug af naturlige
kolemidler og genanvendelige materialer alle steder,
hvor det er teknisk muligt.

Vi er der, hvor du er

Gram samarbejder med de bedste og mest serigse for-
handlere. Det giver dig sikkerhed for, at du altid kan fa
hurtig og kompetent betjening, der hvor du er.

3 ars garanti giver ro i sjelen

Hele 3 ars garanti pa alle Gram produkter til professio-
nelle giver ro i sjeelen. Service udferes af Gram Com-
mercials lokalboende servicemonterer, der er specialister
i kal og frys.

Reservedele i op til 10 ar
Alle Gram produkter leveres med en garanti for, at du
kan fa reservedele op til 10 ar efter kabet.

Innovativ og funktionel opbevaring af fgdevarer



Roll-in og Roll-through

Passer til de fleste

de fleste kere- og
ovnstativer, der anvendes i
storkekkener.

Temperaturomrade Kel, +2/+12°C
videt kol, -5/+12
Frys, -25/-5°C
Udvendigt udstyr Antal dere
Hojrehaengt isoleret dor(e)
Venstrehaengt isoleret dor(e)

Rustfri bagplade
Indbyggede halogenspots pa skabe m/isoleret dor(e)
Lang indkerselsrampe, 400 mm

Indvendigt udstyr Rustfrit gulv med varme og indkerselsrampe, 100
Rustfrit gulv med indkerselsrampe, 100 mm
Indvendig integreret lys bag g
Datalogger

Kolesystem

Forberedt for ekstern kompressor

Roll-in Roll-through

O (fortil eller for- og bagtil
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Nedkelingsskabe KP 500 og KP 660

6 kalefunktioner
| et skab

KP 500 og 660 er multifunktionsskabe med seks
forskellige kelefunktioner. Programmerne som styringen
kan afvikle er: Kal, frys, nedkeling, indfrysning, optening
og terkal.

Glatte, rustfrie flader overalt giver et rengeringsvenligt
design.

2 klare halogenlamper
teendes, nar dgren abnes...

5 stk. slidstaerke
rustfrie tradhylder

Gribevenligt handtag i hele
derens hgjde

* Betjeningsvenligt og enkelt kontrolpanel
— forprogrammerede veerdier.

¢ Tidsstyret eller temperaturstyret nedkaling.

¢ Soft chill & hard chill — skansom eller hurtig nedkeling

af varme madvarer.

*  Opteningsfunktion — kontrolleret optening, hvor rum-

temperaturen aldrig overskrider 8°C.

¢ Terkelsfunktion — undgé kondens pa bagerivarer.

¢ Vendbar der — hgjre eller venstrehaengt, med selviuk,

fodpedalderabner og Ias.

© Aftagelig teetningsliste letter rengeringen.

Temperaturomrade

-30/+10°C

hvor

Materialer, ud-/indvendi
Indhold

Rustfri/Rustfri

Antal rustfri trddhylder

Udvendigt udstyr

Hojrehaengt isoleret der

Venstrehaengt isoleret dor

Dorlas

Selvlukkende der

Fodpedal der&bner

Topplade (ved ekstern kompressor)

Rustfri bagplade

Ben (H=105/135 mm

Ben (H=135/200 mm)

Ben (H=185/250 mm

Hjul (H=125 mm)

Indbyggede halogenspots

Indvendigt udstyr

Soft chill & hard chill funktion

Opteningsfunktion

Terkelingsfunktion

Flere tradhylder

Baereskinnesaet

Kolesystem

R 404A

Forberedt for ekstern kompressor
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Nedkoling
KP 660 med ISO-pakker:

50 mm 50 kg,
+65°C til +10°C pa 3 timer

Optening
KP 660 med 1SO-pakker:

50 mm 30 kg,
-18°C til +7°C pé 12 timer

/ 4 Unikt luftledesystem
/

! Takket veere et unikt luftledesystem

| J/  |holder KP skabene en ensartet og korrekt

iy temperatur fra top til bund i skabet. Den

kolde Iuft bleeses ned bagom Iuftledepladen

der sidder i hejre side af skabet (KP 660 i
bagveeggen). Herfra cirkulerer den tilbage
til ventilatoren i toppen af skabet. Luften

\ kommer pa den made hele vejen rundt

om varerne.

\
////



Blaestkolere og -frysere

Intelligent bleestkegl med
IFR kontrolfunktion

Styringen i KPS programmet indeholder en patenteret ny-
hed kaldet IFR; "Intelligent Food Recognition”. Brugeren
behover blot at indseette varespydet korrekt i fedevaren
og aktivere IFR programmet.

IFR fungerer herefter som en kontrolfunktion som auto-
matisk afstemmer nedkalingscyklussen til den madvare
som skal nedkeles. Det sker ved, at varespydet overva-
ger og maler temperaturen i tre punkter: | kernen samt
under overfladen og péa overfladen. Dermed forhindres
randfrysning. IFR bruges kun ved bleestkoling, ikke
bleestfrysning, og virker pa alle typer madvarer, hvor
spydfeleren kan anvendes.

Fem genvejstaster

- giver mulighed for med ét tryk at igangseette en afrimning,
aktivere IFR-funktion, aktivere blaestfrys eller bleestkelfunktion,
aktivere en for-keling.

Valgfri temperaturstyring Alle modeller fas

Brug varespyd eller tidsur. med thermoprinter

KPS familien

KPS skabene fra Gram Commercial er
bleestkelere / -frysere som alle lever op til
nedkelings- og indfrysningskravene for et
cook-chill kekken. Kapaciteten for bleest-
kelerne er fra 20 kg til 180 kg, mens blaest-
fryserne kan nedfryse fra 12 til 180 kg.

Renggringsvenligt design

Alle Gram blaestkelere og -frysere er helt rustfrie, ind- og
udvendigt og har aftagelige teetningslister. Dog leveres KPS
120 og 180 ogsé udvendigt i hvidlakeret udferelse for inte-
grering i kelerumsmilje. Glatte flader og afrundede hjerner
indvendigt letter rengeringen. Bunden er formet som spild-
bakke til opsamling af veesker (KPS 20, 40 og 90). Ophaeng
til GN bakker eller bageriplader (KPS 20 og 40) er udtagelige
for rengering. | alle Gram bleestkalere og -frysere kan ven-
tilatorsektionen &bnes hvilket giver adgang til let og effektiv
rengering omkring og bag den.
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Sadan fungerer og anvendes blastkal og -frys...
... ... ..@—6o ., ... —

— 54 der opnaes resultater!

Bleestkol +70°/+3°C

Tilberedt mad skal serveres straks hvis ikke kvalitet skal
gé tabt. Kun hurtig reduktion af temperaturen i fadevarens
midte / kerne ger det muligt at bevare dens naturlige karak-
ter da den naturlige bakterieveekst accelererer ved tempe-
raturer mellem +70°C og +10°C.

Gram bleestkelere serger for at fedevaren passerer dette
hejrisiko temperaturomrade hurtigst muligt ved at nedkele
kernetemperaturen til +3°C péa under 90 minutter. Derved
bevares vitaminer, duft, smag og farve samtidig med
at holdbarheden forleenges.

Temperaturkurver ved IFR

Temperatur °C

A
90°
70°
go 1 - 1 ; M Kerne temperatur
30 60 90 min'. Overflade temperatur
M Luft temperatur
-20°
100% Ventilationshastighed
50%
20%
0%

H\W
_

Bleestfrys (Chokfrys) +70°/-18°C

Skal fedevaren lagres pé leengere sigt skal den chokfryses
til min. —18°C. Ved indfrysning omdannes vandet i maden til
is. Med blaestfrysere fra Gram opnas en kernetemperatur pa
-18°C péa kun ca. 4 timer. Den hurtige indfrysning betyder at
iskrystallerne, der dannes i fedevaren, er smé, ogsé kaldet
microkrystaller. Disse microkrystaller forringer ikke fadevaren
veesentligt i modsaetning til store iskrystaller, som dannes ved
langsommere indfrysning. Uforarbejdede révarer, semi-tilberedt
eller feerdig tilberedt mad (=90°C) kan derfor trygt chokfryses.
Nar fedevaren optes vil det ske uden vaesentligt tab af veegt,
vaeske, konsistens eller smag. Fedevarens kvalitet bevares.

Temperatur °C
90°1
70°

0° \ 1 1 >
120 240 min.
18° M Kerne temperatur

o
o
o
o

Lagerkel Regenerering Servering
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Tilberedning

Overflade temperatur
7 W Lufttemperatur

-40° |
100% Ventilationshastighed
50%
20%

0%

()) —20°C “

A = A~ |
I A~

R — il T = — I i
Tilberedning Chockfrys Lagerfrys Optening Regenerering

-20°C

0

Révarer Chockfrys Lagerfrys  Optening/Tilberedning  Servering

Bleestkol og -frys af fodevarer er centrale processer i cook-chill produktion eller keleproduktion af fadevarer

Princippet i cook-chill produktion er at maden tilberedes for derefter hurtigt at nedkeles eller indfryses og efterfelgende lagres pa kel eller frys.

Maden genopvarmes sa — evt. efter optening — inden den serveres.

Bedre mad uden stress

Alle kakkener ber have mulighed for hurtig og effektiv nedkeling af madvarer. Ikke kun fordi det er et myndighedskrav men
ogsa fordi det giver mulighed for at arbejde mere rationelt og lensomt. Hvis man anvender blaestkal i sin produktion kan man
f.eks. reducere arbejdstiden, samt vaegttabet og svindet. Cook-chill kekkenet oplever ogsa at det hurtigt kan @ge kapacite-
ten uden at skulle ansastte mere personale eller udvide kakkenet. Samlet set opnas en bedre madkvalitet, hojere sikkerhed,
bedre gkonomi og en bedre organisation i kekkenet.
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KPS 20 og 40

Nedkeling
KPS 20 C og 40 C:

hhv. 18 og 36 kg madvarer
+70°C til +3°C pa 90 min.

Nedkeling
KPS 20 S og 40 S:

hhv. 20 og 42 kg madvarer
+70°C til +3°C pa 90 min.

KPS 60 og 90

KPS 60 til korestativ

Blaestkaleren kan rumme et kerestativ
med 16 vinkler for 1/1 + 1/3 GN eller hylder
for portionsbakker med 6 hovedretter pa hvert
niveau - ialt 96 portioner pr. nedkeling. Skabet le-

veres med hejrehaengt vendbar der med aftagelige
slaebe- og testningslister. KPS 60, der er fremstillet

Let

En bakke under blaesersektionen
pa KPS 90 kan traekkes frem for
let rengering.

Nedkoling

KPS 60 og KPS 90:

hhv. 60 og 90 kg madvarer
+70°C til +3°C pa 90 min.

rengoring

Bunden i KPS 90 er formet
som en spildbakke til
opsamling af veesker.

Indfrysning
KPS 90 SF:

op til 50 kg madvarer
+70°C til -18°C pa 4 timer

i rustfrit stal indvendigt og udvendigt, placeres
direkte pa eksisterende plant gulv og tilsluttes
eksternt aflob for tevand.

Indfrysning
KPS 20 S 0g 40 S:

hhv. 12 og 25 kg madvarer
+70°C til -18°C i Igbet af ca. 4 t.

KPS 90
- direkte fra ovn i blaestkoler

: ' KPS 90 er konstrueret {i
God ergonomi standard ovnstatj
KPS 20 fas ogsa med

topplaceret betjeningspanel.

Alle modeller leveres med hgjdejusterbare ben, hgjde
135/200 mm, samt der med aftagelig testningsliste.
KPS 40 er med vendbar der.

KPS 40
KPS20 T

Let rengering

Spildbakke med afleb i bunden til
opsamling af vaeske. Indvendigt

Udtageligt opheeng for 1/1 GN
0g 40x60 cm bageriplader letter

rgm med glatte flader og afrundede  rengeringen. RESS0
e KPS KPS KPS KPS KPS KPS | KPS ' KPS KPS 60
20C 20CT 20S 20ST 40C 40CR 40S |40SR
i—ll_l_lll_l_l KPS KPS KPS KPS

Materialer, ud-/indvendig Rustfri/Rustfri
Kompatibel med ovnstativ__ Rational ovnstativ type 101
Udvendigt udstyr jrehaengt vendbar der med selviuk
Hojrehaengt dor
Venstrehaengt der
Integreret termoprinter

P2 | P2 | 2 | P2 | P2 | 2 | 2 | P AR | 60 C 90 SF-1 | 90SF-2 | 90 SF-3
 Blestkgler oy ]
_Blzstkoler/-fryser

I\Blllat t!( ::r flt:-/indvendi R.ustfri/R.ustfri § lv v v v ]

Kompatibel med ovnstativ

Indvendigt udstyr

rehzengt vendbar der
Integreret termoprinter
Indvendigt udstyr

med afleb i bunden
Kolesystem

Forberedt for ekstern kompressor
Kolesystem

Forberedt for ekstern kompressor
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KPS 120 og 180

Nedkeling

— et praktisk bindeled oot
| produktionen! Indfrysning

KPS 120 og 180:

hhv. 120 kg og 180 kg. fra 70°C
KPS 120 og 180 er seriens storste bleestkalere og -frys- til -18°C pa 4 timer

ere som begge fas med en eller to dere (roll-through). Med
to-ders modellen kan maden keres fra det varme kekken
direkte ind i bleestkaleren gennem den ene dor. Senere
efter endt nedkeling, kan maden tages ud pé den anden
side til kalelager. Bleestkaleren er dermed et praktisk binde-

1. Let at betjene
Den elektroniske styring er samlet i et separat betjeningspanel der er

placeret i god arbejdshejde - let overskueligt for brugeren.
2. + 3. - og nem at rengore!

B e Der er let adgang til tevandsbakken, som kan traekkes helt ud for rengering.
€a | produxtonen. Ventilatorsektionen kan &bnes og giver dermed plads til rengering omkring
og bag den.

Udforelse

¢ 3 kraftige ventilatorer sikrer ensartet fordeling af kulden
over alle fadevarer, uanset om de er placeret foroven
eller forneden pa kerestativet.

¢ Bleestkolerne og -fryserne er helt rustfrie indvendigt.
Udvendigt er kabinettet hvidlakeret som standard men
kan ogsé leveres helt i rustfrit stal.

¢ Deren kan bestilles hojre- eller venstreheengt.

* Kan placeres direkte pa eksisterende gulv, eller mon-
teres med lavt gulvelement.
SF modellerne leveres altid med gulv med varme.

¢ De indvendige veeg- og loftplader er udfert i glatte
rustfri stélplader, og har et minimum af fremspring
og samlinger.

LGSR K]

KPS KPS KPS
120 SF 180 CF 180 SF

~

Blaestkoler

Hvid/Rustfri
Rustfri/Rustfri
Antal dere
Hojrehaengt dor

Venstrehaengt dor

Dorlas

Integreret termoprinter

Processtyring med varespyd, tidsur eller IFR-funktion

Temperaturspyd med 3 mélepunkter

Isoleret gulv med varme

Afrimningsvarmelegeme

Korestativ m/ 18 vinkler for 1/1 + 1/3 GN, 65 mm dyb
KPS 120 Pladehylde til portionsbakker (6 stk. 227 x 178 mm)

Kolesystem R 404A
Forberedt for ekstern kompressor

ce

=
©
[}
w

[N

@0 000 eeCeCe
e0COCeee0OCOCO 00N
0000 eeCecCe
(2 Jlelied 3 3 I Nl Jo) Mol JiN




Roll-in
KP 500
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KP
660 CF
Nej
-30/+10
2500
171
660
565
140

KP
Ja
-30/+10
2440
1529
8,8
660
565
170

230/50
R404 A
60mm (cyklopentan)

KP
500 CF | 660 CH
Nej
-30/+10
1900
111
0,5
500
448
119

KP
500 CH
Ja
-30/+10
1876
1120
5,7
500
448
139

KGG
+2/+12
719
464
2,7
1523
1370
210

KG
Valgfrit
+2/+12

719
230/50

424

2,5

R 290
60mm (cyklopentan)
1523
1370
180

+2/+12
719
384
2,3
1523
1370
150

KG
+2/+12
719
434
2,6
1422
1273
180

-25/-5
633
648
3,8

1422
1273
160

Valgfrit
R 290
60mm (cyklopentan)

-5/+12
719

230/50

452
2,6
1422
1273
150

+2/+12
719
434
2,6
1422
1273
150

°C
|
|

Watt
Kg

V/Hz
Data efter EN 441. Ret til eendringer som folge af produktudvikling forbeholdes

*De tekniske specifikationer gaelder for modeller med indbygget kompressor

Kolekapacitet v. -10°C/+45°C | Watt
Kolekapacitet v. -25°C/+45°C = Watt

Ampere, driftssituation

Kolemiddel

Isolering
Rumindhold, brutto

Rumindhold, netto

Temperaturomrade
Veegt, brutto

Med kompressor
Tilslutningseffekt

El-tilslutning
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KPS 40 KPS 90 bty | Lo\ pronete -
Blaestkolere og -frysere
KPS 20 CH KPS 20 SH KPS 40 CH KPS 40 SH KPS 40 CF KPS 40 SF KPS 60 CH KPS 60 CF
Med kompressor Ja Ja Ja Ja Nej Nej Ja Nej
Temperaturomrade °C 0/+10 -25/+10 0/+10 -25/+10 0/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10
Nedkeling fra 70° til 3°C p& 90 min. Kg 18 20 36 42 36 42 60 60
Nedfrysning fra 70° til -18°C p& 4 timer | Kg = 12 = 25 = 25 | = =
Kolekapacitet v. -10°C/+45°C Watt 692 s 2245 = 2300 o 4588 4500
Kolekapacitet v. -25°C/+45°C | Watt - 813 - 2345 - 2400 - -
El-tilslutning V/Hz 230/50 230/50 3x400/50 230/50 230/50 3x400/50 230/50
Tilslutningseffekt | Watt 900 1350 2000 3500 274 274 3011 301
Ampere, driftssituation A 4,5 8 9/4,5 17/6 1,25 1,25 12,3 1,4
Kolemiddel R404A
Isolering, cyklopentan mm 60 60 75 75 75 75 60 60
Rumindhold, brutto | 205 205 413 413 413 413 970 970
Rumindhold, netto | 77 77 180 180 180 180 630 630
Veegt, brutto Kg 125 130 220 220 125 125 205 180
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KPS 180
Blaestkolere og -frysere
KPS 90 SF-1 KPS 90 SF-2 | KPS 90 SF-3 KPS 120 C ‘ KPS 120 S KPS 180 C KPS 180 S
Med kompressor Nej Nej Nej Nej Nej Nej Nej
Temperaturomrade °C -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10
Nedkeling fra 70° til 3°C pa 90 min. Kg 90 90 90 120 - 180 -
Nedfrysning fra 70° til -18°C pa 4 timer | Kg 50 50 50 - 120 - 180
Kolekapacitet v. -10°C/+45°C Watt - - - 8500 - 10800 -
Kolekapacitet v. -25°C/+45°C Watt 8000 8000 8000 - 9000 - 11500
El-tilslutning V/Hz 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50
Tilslutningseffekt Watt 440 440 440 1145 1521 1145 1521
Ampere, driftssituation A 1,8 1,8 1,8 515) 7,2 55 7,2
Kolemiddel R404A
Isolering, cyklopentan mm 60 60 60 100 100 100 100
Rumindhold, brutto | 920 920 920 2780 2780 3400 3400
Rumindhold, netto | 414 414 414 1730 1730 1950 1950
Veegt, brutto Kg 200 200 200 260 260 285 285
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