


Online Information fiir Kunden

Auf www.gram-deutschland.de kénnen Sie detaillierte Informationen zu allen GRAM Gewerbegeraten finden

Optimales Design
und hygienische
Lebensmittellagerung

GRAM dient der professionellen Kiche. Die wichtigste
Aufgabe des Kichenbetreibers besteht darin, Qualitat und
Hygiene in der Speisenproduktion zu sichern. Deswegen ist
die tagliche Qualitétskontrolle des gesamten Produktions-
prozesses unerldsslich. Die HACCP Risiko- Analyse ist ein
praventives System, welches Lebensmittelsicherheit schafft
und die schadliche Vermehrung von Bakterien im Prozess
der Speisenproduktion minimiert.

GRAM PROCESS Produkte wurden entwickelt um eine
effektive Temperaturkontrolle im Speisenproduktionspro-
zess zu garantieren. Die breite Produktpalette erflillt alle
Anforderungen einer sicheren und hygienischen Lebensmit-
telproduktion in einer modernen Gewerbekiche.




wenn Sie sich fiir “
GRAM PROCESS entscheiden?

GRAM PROCESS bezeichnet die Gruppe von Geraten L
die eine oder mehrere Funktionen der Temperatursteu-

erung im Speisenproduktionsprozess erflllen kénnen.

Hard oder Softchilling Funktion im Produktionsprozess

gefrieren oder kuhlen, auftauen oder einfach nur lagern

in vielféltigen Temperaturbereichen.

Was bekommen Sie, 'g

GRAM bietet Lésungen fiir jeden Bedarf mit Einfahr- und
Durchfahrgeraten, Schnellkiihlern, Schockkuhlern oder
—frostern. AuBerdem bietet lhnen GRAM kompetente
Beratung fur den optimalen Einsatz der Geréte.

Konsequente Umweltpolitik in Praxis

Bei GRAM ist man auf jeder Ebene bemiht, umwelt-
freundliche Produkte zu entwickeln. Wir legen Wert auf
die Entwicklung von Geraten mit niedrigem Energiever-
brauch, nutzen natirliche Gase als Kaltemittel und set-
zen Materialien ein, die einfach zu recyceln sind, wann
immer es als technisch notwendig erscheint.

Wir sind wo Sie sind

GRAM kooperiert nur mit qualifizierten Fachhandlern.
Das heiBt, Sie kénnen sich auf kompetente und schnelle
UnterstUtzung verlassen, egal wo Sie ansassig sind.

3 Jahre Vollgarantie* geben Sicherheit

Wir bieten 3 Jahre GRAM Vollgarantie* auf alle stecker-
fertigen Produkte. Mit mehr als 300 Servicepartnern
bundesweit sichern wir schnelle Hilfe im Garantiefall.

Ersatzteile bis 10 Jahre nach Modellwechsel

Sie kénnen bis 10 Jahre nach lhrem Kauf bei GRAM
Ersatzteile erhalten, auch wenn sich das Gerat nicht
mehr im Lieferprogramm befindet.

*gilt fir alle steckerfertigen Geréte der Serien PLUS, TWIN, EURO, MIDI, GASTRO,
PROCESS und BAKER




Einfahr- und Durchfahrschranke

— halten die Kuhlkette aufrecht
und erleichtern die Arbeit

Ein- und Durchfahrgerate sind flr die gekuhlte Zwischen-
lagerung im Produktionsprozess konzipiert, d.h. zwischen
Schockkihler/-froster und Kihlraum. Durch Nutzung der
Einfahrschranke wird die Kuhlkette nicht unterbrochen,
wahrend Zeit fur andere Tatigkeiten und Nachbestlckung
der Schockkuhler/-froster bendtigt wird. Beide Produkte
gehdren zur neuesten Generation von umweltfreundlichen
GRAM Geréten, die energieoptimiert und komplett frei von
Treibhausgasen sind.

1. Integrierte Beleuchtung

Schrénke mit ein oder 2 Glastu-
ren werden mit einer integrier-
ten Beleuchtung rechtsseitig
ausgestattet.

2. Stabiler Griff

Mit dem stabilen Griff lasst sich
das Geréat sicher verschlieBen.

3. Boden und Einfahrrampe

Alle Durchfahrgeréte sind mit
einem stabilen Edelstahlboden
und Einfahrrampe ausgestat-
tet. Bei den Einfahrgeraten ist
die Einfahrrampe fur K und M
Modelle optional. Bei Einfahr-
tiefkUhlschranken F 1500 ist ein
beheizter Boden Standard.

4. Innenraum

Der Schrankinnenraum und die KG 1500 CSG

Innenseite der Tur werden durch
einen kompakten Rammschutz

N

gesichert.
5. Zusitzliche Temperatur- Ideal fiir alle gdngigen Combi-
anzeige dampfer- und Hordenwagen

o ) Mit einer lichten Innenhdhe
Die Ruckseite der Durchfahr- von 1900\ mmisind|die| Gerte

schrénke verfugt tiber eine ideal fur alle in Gewerbektichen
zusétzliche Temperaturanzeige. \ gebrauchlichen Einfahrwagen.




Intelligente
elektronische Steuerung

Die GRAM Gerétesteuerung verflgt
Uber integrierte Alarmfunktionen und
Sicherheitsprogramme, welche die Tem-
peratur im Schrank bis zur Stérungsbeseiti-
gung aufrechterhalten. Die TUrtiberwachung
aktiviert einen akustischen Alarm falls Ihre Tur
l&nger als 5 Minuten gedffnet bleibt. Ein poten-
tialfreier Stérmeldekontakt erlaubt
den Anschluss an eine Tempera-
turferniberwachung. Zusétz-
lich kénnen Sie die Tastatur-
sperre aktivieren, die vor ._ Zwei helle
unerlaubter Bedienung — Halogenleuchten
schiitzt.. 1 sorgen fur optimale
"  Beleuchtung bei

K 1500 D CSG

Einfahrschrank Durchfahrschrank

Temperaturbereich Kuhlung, +2/+12°C
Erweiterte Kiihlung, -5/+12°C
Tiefkiihlung, -25/-5°C
AuBen/Innen CNS/CNS
Ausfiihrung auBen Anzahl Tiiren
Rechts angeschlagene isolierte Tir(en
Links angeschlagene isolierte Tiir(en, 'l o 1
Glasttir(en) (nur K o O /vornodervornundhinten)
Steigende Tiirscharniere* ¢ @@ e
Deckplatte (bei externem Kalteanschluss l o 1o
Edelstahl Riickwand l o 1 7
Halogenleuchten bei Geraten mit isolierten Tiiren e | e (Geratem/2isolierten Turen)
Lange Anfahrrampe, 400 mm _l_l
Ausfiihrung innen Beheizter Edelstahlboden und Anfahrrampe, 100 mm COoOEEy e e 1]
Edelstahlboden mit Anfahrrampe, 100 mm l_l
Integrierte Beleuchtung hinter Glastiiren e
Datalogger
Kaltemittel R 290
R 134a
R 404A
Vorbereitet fiir externen Kalteanschluss

* hebt die Schleppleiste vom B




Schnellkuihler KP 500 und KP 660

6 Funktionen

KP 500 und 660 sind ,multifunktionale” Gerate. Die intel-
ligente elektronische Steuerung bietet die Auswahl von
sechs unterschiedlichen Funktionen: Kihlung, Tiefkih-
lung, Schnellabkihlung, Schnellfrostung, Schnellauft-
aufunktion sowie TrockenkUhlung. Bitte beachten Sie,
dass diese Gerate kein Ersatz flir Schockkuhler/ -froster
sind. Glatte Oberflachen und wasserdichte Verbindun-
gen garantieren schnelles und einfaches Reinigen und
sichern einen hohen Hygienestandard.

Zwei helle Halogenleuchten sor-
gen fiir optimale Beleuchtung
bei gedffneter Tdr...

5 kippsicher gelagerte
Edelstahldrahtroste

Integrierter ergonomischer
Handgriff liber die gesamte
Tirhéhe

* Leicht zu bedienende elektronische Steuerung
— voreingestellte Programme.
¢ Zeit- oder temperaturgesteuertes Abkuhlprogramm.

*  Soft chill & hard chill — fUr sanftes oder schnelles
AbkUhlen von Speisen.

¢ Schnellauftauen — erméglicht einen kontrollierten
Auftauprozess, die Raumtemperatur im Gerat
Uberschreitet niemals +8°C.

* Die Trockenkuhlfunktion — reduziert Kondensation an

Lebensmitteloberflachen.

* Selbst schlieBende Tur, umschlagbar, rechts oder links

angeschlagen, FuBpedal-Turdffner, Turschloss.

¢ Wechselbare Turdichtung fur einfache Reinigung.

KP 500 CXI

Temperaturbereich

-30/+10°C

AuBen/Innen

CNS/CNS

Inhalt

Anzahl Edelstahldrahtroste

Ausfiihrung auBen

Rechts angeschlagene isolierte Ttir

Links angeschlagene isolierte Tur

TurschloB

Selbst schlieBende Tiir

FuBpedal-Turoffner

Deckplatte (bei externem Kalteanschluss)

Edelstahl Riickwand

Beine (H=105/135 mm)

Beine (H=135/200 mm)

Beine (H=185/250 mm)

Rollen (H=125 mm)

Integrierte Halogenleuchten

Ausfiihrung innen

Soft chill und hard chill Funktion

Schnellauftaufunktion

Trockenkihlfunktion

Zusatzliche Edelstahlroste

Rostauflagen (1 Paar)

Kaltemittel

R 404A

Vorbereitet flir externen Kélteanschluss




Der
Schnellkiihler,
KP 660

2/1 GN quer, 2 x 1/1 GN
Behalter kdnnen nebeneinander
gestellt werden, zur besseren
Ubersicht und schnellen Einbrin-

KP 660 CXH
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Schnellabkiihlung

KP 500 mit ISO- Testpaketen:

50 mm 36 kg von
+65°C auf +10°C in 3 Stunden

Schnellauftauen
KP 500 mit ISO- Testpaketen:

50 mm 22 kg von
-18°C auf +7°C in 12 Stunden

Schnellabkiihlung
KP 660 mit 1ISO-Testpaketen:

50 mm 50 kg von
+65°C auf +10°C in 3 Stunden

Schnellauftauen
KP 660 mit ISO-Testpaketen:

50 mm 30 kg von
-18°C auf +7°C in 12 Stunden

einzigartiges
Luftverteilungssystem

Dank ihres einzigartigen Luftvertei-

lungssystems-halten die KP. Geréte eine
korrekte und gleichmaBige Temperatur im
gesamten Schrank. Die gekuhlte Luft wird
durch einen Luftkanal an der rechten Seite
(im KP 660 an der Ruckwand) geleitet. Von
hier zirkuliert die Luft durch den gesamten
| Innenraum zurlick zum VerdampferlUfter im
oberen Bereich des Schrankes. Auf diese
Weise streicht die Luft sehr effizient
und Qualitat erhaltend um die
gelagerten Lebensmittel.




Schockkuhler und -froster

Intelligentes Schockkuhlen
mit IFR Kontroll-System

Die Steuerung enthélt ein patentiertes Regelsystem ge-
nannt IFR; "Intelligent Food Recognition”. Der Anwender
muss nur den Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler
richtig in der Speise platzieren und die ent-

‘ sprechende Startaste aktivieren.
+ |FR Ubernimmt nun die Kontrollfunktion und
passt den Abkuhlzyklus produktspezifisch
an die Speisen an. Der Kerntemperaturfthler
Uberwacht die kritischen Temperaturen an drei
Stellen, im Kern und an der Oberflache der Speisen, so-
wie die umgebende Lufttemperatur. IFR funktioniert mit
allen Speisen, bei denen der Kerntemperaturflhler exakt
zu platzieren ist. Die Funktion ist nur flr Schockkihlung

nicht fur Schockfrostung verflgbar.

Vier Schnellstart Tasten

— zur Aktivierung einer Abtauung, der IFR Funktion, eines
Schockkuhl- oder Schockfrostprozesses.

GraM

P
©

Optionale Temperaturregelung

Der Schockkihlzyklus kann Uber
die Zeit oder die Temperatur
gesteuert werden oder nutzen Sie
einfach das IFR Krontroll System

Alle Modelle sind mit Ther-
modrucker zur HACCP Doku-
mentation lieferbar




Leichte Reinigung

Alle GRAM Schockkuhler und -froster wurden reinigungs-
freundlich konstruiert. Eine Edelstahlkonstruktion mit glat-
ten Oberflachen und wasserdichten gerundeten Ecken ver-
hindert das Entstehen von Schmutzecken. Alle Tiren sind
mit leicht wechselbaren TUrdichtungen ausgestattet. Der
Bodenablauf in den Modellen KPS 20, KPS 40 und KPS 90
erleichtert die Reinigung. Die Auflagekonstruktion fUr Bleche
GN 1/1 oder 400 x 600 mm sind flr die Reinigung leicht zu
entfernen (Modelle KPS 20 u. 40). Die Verdampfersektionen
aller Gram SchockkUhler/-froster sind aufklappbar, sodass
die Reinigung erleichtert wird.

Die KPS Serie

Die KPS Gerate von GRAM wurden
entwickelt um die gesetzlichen Vorgaben,
bei Einsatz der Schockkuhlung/-frostung

zu erflllen. Die Kapazitat der SchockkUhler

reicht von 20 bis 180 kg und die der

Schockfroster von 12 bis 180 kg.
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Wie arbeitet man mit Schockkuhlung und -frostung...

— und erreicht Ergebnisse!

Schockkiihlung +70°/+3°C

Nur eine schnelle und kontrollierte Reduzierung der Kerntem-
peratur von gegarter Speise, ermoglicht beides, die Konservie-
rung der produzierten Qualitédt und die Verhinderung schadli-
chen Wachstums von gesundheits-geféhrdenden Keimen bei
Temperaturen zwischen +65 und +10°C. GRAM Schockkihler
bringen die Lebensmittel schnellst mdglich durch diesen Risi-
kobereich. Die Kerntemperatur von +3°C wird innerhalb 90
Minuten erreicht, um natUrliche Vitamine sowie Aussehen und
Geschmack der Speisen zu erhalten.

Temperaturkurven mit IFR

Temperatur °C
90°1
70°

3° =
0° 1 1 > | Kerntgmperatur
30 60 90 min. Oberflachentemp.
. M Lufttemperatur
-20°
100% Liiftergeschwindigkeit

50%
20%
0%

Schockfrosten +70°/-18°C

Wenn eine Speise Uber einen langeren Zeitraum gelagert wer-
den soll, dann muss sie auf eine Temperatur von mindestens
-18°C schockgefrostet werden. Als direkte Folge dieses Vor-
gangs wird Wasser zu Eis umgewandelt. Durch Nutzung kom-
merzieller SchockkUhler/-froster wird eine Kerntemperatur von
-18°C entsprechend der HACCP Erfordernisse in 4 Stunden
erreicht. In dieser Zeitspanne entstehen kleine Eiskristalle, so
genannte Mikrokristalle. Diese Mikrokristalle zerstéren weniger
die Zelistrukturen und helfen, die Speisenqualitdt weitestge-
hend zu erhalten. Produkte, die Uber einen langen Zeitraum
eingefroren wurden, kénnen durch die Entstehung gréBerer
Eiskristalle Schaden erleiden. Dies reduziert den Nahrwert
und zerstort Zelistrukturen der Speisen. Durch sachgerech-
tes Schockfrosten von Rohwaren, Halbfertigprodukten sowie
gegarten Speisen kénnen Sie nach dem Auftauen oder Rege-
nerieren optimale Ergebnisse erzielen.

Temperatur °C
90°1
70°

|\ . .

12

240 min.
1g° . M Kerntemperatur

Oberflachentemp.
40° .~ W Lufttemperatur

(=]

100% Liiftergeschwindigkeit

50%
20%
0%
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Garen Schockkiihlen Kiihllagern Regenerieren Servieren
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Garen Schockfrosten Lagern Auftauen Regenerieren
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Rohmaterialien ~ Schockfrosten Lagern Auftauen/Garen Servieren

Schockkiihlung und -frostung sind integraler Bestandteil jeglicher Cook & Chill Prozesse oder der Produktion gekiihlter Speisen

Das Prinzip einer Cook & Chill /Freeze Produktion ist die unmittelbar nach dem Garen erfolgende AbkUhlung oder Frostung zur sicheren Lagerung.

Die Speise wird dann regeneriert und anschlieBend serviert.



Bessere Speisen ohne Stress

Kritische Speisentemperaturen und Abkuhlzeiten missen kontrolliert und Uberwacht werden, um die gesetzlichen Auflagen
zu erfillen. Zusatzlich kdnnen mit flexiblen Schockkihl- und -frostldsungen bemerkenswerte Einsparungen an Arbeitszeit
erreicht werden. AuBerdem reduzieren Sie Gewichts- und Warenverluste. Dank ausgabeunabhangiger Produktion kann die
Speisenmenge erhdht werden, ohne zusatzliches Personal zu beschaftigen oder die Klichenausristung zu erweitern. Dieser
Prozess kann den Stressfaktor in lhrer Kiche in StoBzeiten wesentlich reduzieren und die Arbeitsbedingungen flr das

Personal dank leicht zu kontrollierender Arbeitsablaufe wesentlich sozialer gestalten.

Lebensmittelsicherheit

Die Speisenkomponenten werden in Uber-
einstimmung mit den Richtlinien der HACCP
behandelt. Dies garantiert ein hohes Mal3

an Sicherheit bei gleichzeitigem Erhalt eines
hohen Qualitatsstandards.

Besseres Zeitmanagement
und Organisation

Lebensmittel werden ausgabeunabhéngig
ohne Zeitdruck vorbereitet und produziert,
dann wenn Ihre Kiche Uber freie Kapa-
zitaten verfugt. Dies bedeutet weniger
Stress und bessere Auslastung der Pro-
duktionskapazitaten.

e M

Effiziente Auslastung der
Ressourcen

Gunstige VerpackungsgroBen beim Ein-
kauf der Rohstoffe, effizientere Produk-

tionsgroBen flr die Kichengerate sowie
bessere Auslastung der Geréate Uber den

Hohe Speisenqualitat
Geschmack und Aussehen bleiben erhalten,
wahrend Vitamine und nattirliche Inhaltstoffe
konserviert werden.

Abfallverminderung

Gut geplante Produktion und Vorbereitung
bedeuten weniger Abfall. Nur die Portio-
nen werden regeneriert, die auch bestellt
wurden.

Bessere PortionsgroBen-
kontrolle

Der Wareneinsatz je Portion kann exakt
kalkuliert werden. Jeder Gast erhalt die
gleiche Menge an Speisen.

Breitere Meniiauswahl

Ihr Angebot an Speisen kann bei gleich
bleibender Qualitat erweitert werden.

Verbesserter Service

Die Klichenmannschaft kann mehr Zeit
auf das geféllige Anrichten der Speisen
verwenden.
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KPS 20 und 40

Kiithlen Kiihlen

KPS 20 C und 40 C: * KPS 20 S und 40 S: *

Je 18 und 36 kg von Je 20 und 42 kg von

+70°C auf +3°C in 90 min. +70°C auf +3°C in 90 min.
*ISO-Testpaketen: 50 mm

Frosten

KPS 20 S und 40 S: *

Je 12 und 25 kg von
+70°C auf -18°C in 4 Stunden

Exzellente Ergonomie

Der KPS 20 ist verfugbar mit einem
ergonomisch gunstig auf der Deck-
platte angeordneten Bedienpaneel.

n

3 1 KPS 40
KPS 20T 1

Das KPS 40 Modell ist mit umschlagbarer Tir lieferbar.

W
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Leichte Reinigung
Die Gerate sind mit einem inte- Das Gestell zur Aufnahme von
grierten Schmutzwasserablauf Behaltern GN 1/1 oder 400 x 600
ausgestattet. Glatte Flachen sowie mm Backbleche ist ohne Werkzeug
ein wasserdichter Innenraum mit herausnehmbar.
gerundeten Ecken erleichtern die
prEe KPS KPS KPS KPS KPS KPS |KPS |KPS

20C 20CT 20S 20ST 40C ' 40CR 40S |40SR

__I_l_l_l_l_l_l_l
Schockkiihler/-froster I | I | 2 | P2 | | | P
AuBenfinnen  oNsens v v vy v vy v |
_Kompatibel mit Hordengestell Typ Rationalscctot [~ 7= ]
Ausstattung auBen Rechts angeschlagene Tiir,
umschlagbar, selbst schlieBend
Rechts angeschlagene Tiir
Links angeschlagene Tiir
Integrierter Thermodrucker

]
o |
o |
o |
Ausstattung innen IFR Steuerungssystem o |
3 Punkt-Kerntemperaturfihler _
Herausnehmbares Gestell fir GN 1/1 -

und 400 x 600 mm
Max. Anzahl von 1/1 GN 40 mm tief
Max. Anzahl von 1/1 GN 65 mm tief
o |
o |

O

Ausgestattet mit integriertem
Schmutzwasserablauf
Kaltemittel R 404A




KPS 60 und 90

KPS 60 fiir einen
Einfahrwagen

Der optionale Einfahrwagen bietet
Platz fur 16 x GN 1/1 + GN 1/3 Behalter
oder die entsprechende Anzahl an Blechen
fur Portionspackungen. Diese Bleche nehmen
je 6 Portionspackungen fur Hauptgerichte also 96
Portionen je Schockkihlzyklus auf. Das Gerat wird
mit rechts angeschlagener umschlagbarer TUr, mit
gesteckter TUrdichtung und stabiler Schleppleiste an
der TuUrunterseite ausgestattet. Der KPS 60 ist kom-
plett aus rostfreiem Stahl und wird direkt auf den
ebenen FuBboden aufgesetzt. Der Tauwasserab-
fluss Wi[g direkt in einen Bodenablauf geleitet.
T

Schockkiihler

Leichte Reinigung

Die Tauwasserauffangschale unter Bodenwanne zur Al
der Verdampfersektion kann zur von Flussigkeiten.
Reinigung leicht entfernt werden.

Kiihlen Frosten
KPS 60 und KPS 90: * KPS 90 SF: *

Je 60 und 90 kg von 50 kg von
+70°C auf +3°C in 90 min. +70°C auf -18°C in 4 Stunden

*ISO-Testpaketen: 50 mm

KPS 90
- vom Combidampfer
direkt in den Schockkiihler

Der KPS 90 wurde entwickelt um
Hordenwagen vieler Hersteller von Combi-

démpfern direkt aufzunehmen. (z. B. Rational,
Convotherm). Der Hordenwagen des Combi-

dampfers kann direkt nach dem Garen in den

Schockkuhler/-froster eingefahren werden. Das
Hordenwagenoberteil mit den Behaltern wird direkt
in den Schockkuhler/-froster ein-
gebracht, wahrend das Unterteil
mit den R&dern unter das Gerat
fahrt. Das Gerat wird mit einer
rechts angeschlagenen Tur
mit wechselbarer Turdich-
tung ausgestattet.

KPS KPS KPS
90 SF-1 '~ 90 SF-2 | 90 SF-3

Schockkiihler/-froster v v v
AuBen/Innen CNS/CNS v v/ v v
Kompatibel mit Hordenwagen Typ Hound Typ 1.16 / 1.20*
Rational CPC 201* SCC 201*
Convotherm OEB/OES 20.10*
Ausstattung auBen Rechts angeschlagene Tiir [ )

Rechts angeschlagene umschlagbare Tir

Integrierter Thermodrucker

Ausstattung innen IFR Steuerungssystem

3 Punkt-Kerntemperaturfihler

Bodenwanne zur Aufnahme von Flussigkeiten

Einfahrwagen fiir 16 Behélter oder Roste

CNS-Blech fiir Einfahrwagen

Kéltemittel R 404A

Vorbereitet fiir externen Kélteanschluss

*20 x 1/1 GN Combidampfer Hordenwagen




KPS 120 und 180

KPS 120

— eine angenehme Verbindung
In lhrer Speisenproduktion!

KPS 120 und 180 sind die gréBten Schockkihler und
-froster in der KPS Serie. Beide sind als Einfahr- oder
Durchfahr-Variante mit einer oder zwei TUren verfligbar.
Mit den 2-tlrigen Modellen kénnen Ihre Speisen von der
Kiche direkt in den Schockkuhler/-froster und weiter
in das anschlieBende Kihl- oder Tiefktihlhaus gerollt
werden. Deswegen dient der Schockkuhler/-froster als
unmittelbare Verbindung in '
lhrer Speisenproduktion.

LGSR L]

Schockkiihler

Schockkiihler/-froster
AuBen/Innen WeiB/CNS
CNS/CNS
tung auBen Anzahl Turen

Rechts angeschlagene Tir

‘ Links angeschlagene Tiir
AbschlieBbare Tur/-en
. Integrierter Thermodrucker
Ausstattung innen IFR Steuerungssystem

3 Punkt-Kerntemperaturfihler

Beheizter Edelstahlboden

Abtauheizung
Edelstahlboden, Einfahrwagen 18 x 1/1 GN
Edelstahlblech fir Einfahrwagen
R 404A
Vorbereitet fiir externen Kalteanschluss

Kaltemittel




Kiihlen

KPS 120 und 180: *
Je 120 kg und 180 kg von

+70°C auf +3°C in 90 min.

Frosten “

KPS 120 und 180: *

Je 120 kg und 180 kg von
+70°C auf -18°C in 4 Stunden

*ISO-Testpaketen: 50 mm . .
1. einfache Bedienung

Die elektronische Steuerung ist in einer separaten in optimaler Arbeitshohe
angebrachten Schalttafel integriert und ermdéglicht einfache Bedienung.
2. + 3. - und einfache Reinigung!

Die Schale unter der Verdampfersektion kann zur Reinigung leicht entnom-
men werden. Die Luftersektion kann ebenfalls nach vorn gedffnet werden
um die Reinigung um und hinter der Kalteeinheit zu erleichtern.

Merkmale

3 leistungsstarke Ventilatoren sorgen fur eine gleich-
maBige Verteilung der Kaltluft an den eingebrachten
Speisen.

AuBen: CNS oder weil3
Innen: CNS

Der Turanschlag kann entsprechend der Gegebenheiten
am Aufstellungsort bestellt werden.

Der Schockkihler kann direkt auf einen bestehenden
ebenen FuBboden, oder einen eigenen Boden installiert
werden.

Die SF-Modelle werden immer mit einem beheizten

= [ | Boden geliefert.
e Die Innenwande und Decken Paneele sind aus glattem
—— Edelstahl mit einem Minimum an Verbindungsnahten

zur einfachen Reinigung.

KPS KPS KPS \q

120 CF 180 CF

v/ v/
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Technische Spezifikationen
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Durchfalischranks W Schnellkiler
K M F KG K KG KGG KP KP KP KP
1500 CS 1500CS 1500CS 1500CS 1500DCS 1500DCS 1500DCS 500CH | 500CF | 660 CH | 660 CF
Mit Kompressor Optional Optional Ja Nein Ja Nein
Temperaturbereich °C +2/+12 -5/+12 -25/-5 +2/+12 +2/+12 +2/+12 +2/+12 -30/+10 | -30/+10 | -30/+10 | -30/+10
Kélteleistung bei -10°C/+45°C | Watt 719 719 - 719 719 719 719 1876 1900 2440 2500
Kalteleistung bei -25°C/+45°C | Watt - - 633 - - - - - - - -
Anschluss V/Hz 230/50 230/50 230/50
Anschlussleistung Watt 434 452 648 434 384 424 464 1120 1M 1529 171
Betriebsstrom A 2,6 2,6 3,8 2,6 2,3 2,5 2,7 57 0,5 8,8 1,1
Kéltemittel R 290 R 290 R 404 A
Isolierung 60mm (Cyclopentan) 60mm (Cyclopentan) 60mm (Cyclopentan)
Inhalt, brutto | 1422 1422 1422 1422 1523 1523 1523 500 500 660 660
Inhalt, netto | 1273 1273 1273 1273 1370 1370 1370 448 448 565 565
Gewicht, verpackt Kg 150 150 160 180 150 180 210 139 119 170 140

*Technische Spezifikationen giiltig fir Modelle mit eingebautem Kompressor (steckerfertig)
Daten nach EN 441. Anderungen durch Produktentwicklung vorbehalten
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KPS 40 KPS 90 e -
Schockkiihler und -froster
KPS20CH KPS20SH KPS40CH @ KPS40SH = KPS 40CF KPS40SF | KPS60CH | KPS 60CF
Mit Kompressor Ja Ja Ja Ja Nein Nein Ja Nein
Temperaturbereich °C 0/+10 -25/+10 0/+10 -25/+10 0/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10
Kiihlkapazitat von 70° auf 3°C in 90 min.| Kg 18 20 36 42 36 42 60 60
Frostkapazitat von 70° auf -18°Cin4 h | Kg = 12 = 25 = 25 = =
Kalteleistung bei -10°C/+45°C Watt 692 - 2245 - 2300 - 4588 4500
Kalteleistung bei -25°C/+45°C Watt - 813 - 2345 - 2400 - -
Anschluss V/Hz 230/50 230/50 230/50 oder 3x400/50 230/50 230/50 400/50 230/50
Anschlussleistung Watt 900 1800 2000 3500 274 274 3011 301
Betriebsstrom A 4,5 8 9/4,5 17/6 1,25 1,25 12,3 1,4
Kaltemittel R404A
Isolierung, Cyclopentan mm 60 60 75 75 75 75 60 60
Inhalt, brutto | 205 205 413 413 413 413 970 970
Inhalt, netto | 77 77 180 180 180 180 630 630
Gewicht, verpackt Kg 125 130 220 220 125 125 205 180
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KPS 180

Schockkiihler und -froster

KPS 90 SF-1 KPS 90 SF-2 | KPS 90 SF-3 KPS 120 C KPS 120 S KPS 180 C KPS 180 S
Mit Kompressor Nein Nein Nein Nein Nein Nein Nein
Temperaturbereich °C -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10 -25/+10
Kiihlkapazitat von 70° auf 3°C in 90 min.| Kg 90 90 90 120 - 180 -
Frostkapazitat von 70° auf -18°Cin4 h | Kg 50 50 50 - 120 - 180
Kalteleistung bei -10°C/+45°C Watt - - - 8500 - 10800 -
Kalteleistung bei -25°C/+45°C Watt 8000 8000 8000 - 9000 - 11500
Anschluss V/Hz 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50 230/50
Anschlussleistung Watt 440 440 440 1145 1521 1145 1521
Betriebsstrom A 1,8 1,8 1,8 515) 72 515 7,2
Kaltemittel R404A
Isolierung, Cyclopentan mm 60 60 60 100 100 100 100
Inhalt, brutto | 920 920 920 2780 2780 3400 3400
Inhalt, netto | 414 414 414 1730 1730 1950 1950
Gewicht, verpackt Kg 200 200 200 260 260 285 285













Handler:

gerwin

Hotel- und Gaststattenbedarf

Bersenbriicker StraRe 103
D-49594 Alfhausen

Telefon: (054 64) 1626
Telefax: (054 64) 22 22

info@gerwin-gastrotechnik.de
www. gerwin-gastrotechnik.de

Kontakt

Deutschland

Gram Deutschland GmbH

Im Kirchenfelde 1

D-31157 Sarstedt

Tel.: +49 5066 60460

Fax: +49 5066 604619

e-mail: vertrieb@gram-commercial.com
www.gram-deutschland.de
www.gram-commercial.com

Danemark

Hauptsitz:

Gram Commercial A/S

Aage Grams Vej 1

DK-6500 Vojens

Tel.: 7320 12 20

Fax: 73 20 12 01

e-mail: info@gram-commercial.com
www.gram-commercial.com

Schweden

Gram Commercial

Box 5157

SE-20071 Malmo

Tel.: 040 98 78 48

Fax: 040 98 78 49

e-mail: info@gram-commercial.com
www.gram-commercial.com

Norwegen

Gram Commercial NUF

Pb. 44

N-1970 Hemnes

Tel.: 22 88 17 50

Fax: 22 88 17 51

e-mail: info@gram-commercial.com
www.gram-commercial.com

GroBbritannien

Gram (UK) Ltd.

2 The Technology Centre
London Road

Swanley

Kent BR8 7AG

Tel.: 01322 616900

Fax: 01322 616901

e-mail: info@gramuk.co.uk
www.gram-commercial.com

Niederlande

Gram Nederland B.V.
Postbus 601
NL-7600 AP Almelo
Tel.: 0546 454252
Fax: 0546 813455
e-mail: info@gram.nl
www.gram.nl
www.gram.be

Frankreich

Gram Commercial

120, rue Jean Jaures

F-92300 Levallois-Perret

Tel.: 01 70 98 78 16

Fax: 01 70 98 78 17

e-mail: info@gram-commercial.com
www.gram-commercial.fr

Wir liber uns

Gram Commercial A/S entwickelt und produziert
Kuhl- und Gefriergerate fiir professionelle Kiichen. Mit
Hauptsitz in Vojens, Danemark, und einem weltweiten
Héandlernetz bieten wir unseren Kunden Uberall kompe-
tenten Service vor Ort.



