Innovativ og funktionel opbevaring af fedevarer



Kalebordet

— et omdrejningspunkt

i det prOfESSione"e Medarbejderne og rammerne

kﬂ kken Der er mange kilder til kvalitet og arbejdsglaede.

Det starter med keokkenets medarbej-

dere, deres viden og erfaring.

Kvalitet giver arbejdsglaede
Hyaie: ° beid l_l_ 9 : _— Derefter handler det om gode
Y i 3 ravarer og indretningen af kok-

tige faktorer i det professio-
'9 ' P : kenet — det fysiske rum og

nelle kokkens hverdag. Ikke .
inventaret.

kun af pligt, men iseer fordi det
er et spargsmal om kvalitet og

_ Central placering
arbejdsglaede. Et kele- og frysebord er frem for
alt en arbejdsplads. Derfor indtager

bordet ofte en central placering i kekkenet.
Foruden opbevaringsfunktionen er aktiviteterne
omkring bordet koncentreret om arbejdsgangen fra
klargering af ravarer, over tilberedning til anretning

og portionering af retterne.

Et svar pa alt
Disse opgaver kalder pa lgsninger der fungerer i
hverdagen - til gleede for fgdevarehygiejnen og
arbejdsmiljoet.




Det far du, nar du vaelger Gram

Intet produkt kan sta alene
Selv teknologisk avancerede produkter har brug for
et godt bagland og opbakning af hgj faglig kompe-

tence. Det er leveranderens ansvar — og for Gram er
det en maerkesag. Det giver tryghed i anskaffelsen
og i hele produktets levetid.

Denne brochure praese
serierne GASTRO 07
saladetter i hhv. 70 o
bygges efter behov —

I lighed med det ovrige

1
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07 og 08 baseret pa m
Men derudover f&r du som Gral
pa en raekke afgerende omra |

Vi er der, hvor du er
Gram samarbejder med de b st serigse’

at (%HI'I‘ i ‘ - 4 " . - ‘:-‘w .
er hvor duer. R S — ' e v a4
Levering er mere end blot frag

Vort kundecenter, salgskonsulenter og service-

forhandlere. Det giver dig si

kan fa hurtig og kompetent betjel

montgrer danner tilsammen et steerkt team.
Vi serger for levering helt til deren, og star til radig-
hed med teknisk radgivning bade fer, under og efter
kabet.

5 ars garanti giver ro i sjeelen

Hele 5 ars garanti pa alle Gram produkter til pro-
fessionelle giver ro i sjeelen. Service udferes af vore
servicemonterer, der er specialister i kel og frys.

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

On-line information til kunder
P& www.gram-commercial.com kan du finde
detaljeret information om alle Gram produkter til professionelle



Kom hele vejen rundt
om dit kelebord...

Hygiejne

1 Rustfrit stal ind- og udvendig,
ogsa tradhylder og skuffeindsatse

9 Alle bordplader har drypneese, der
forhindrer indtraengende vand

3 Bordplader med bagkant, der forhindrer
vand mellem bord og vaeg

4 Indvendig bund formet som spildbakke
til opsamling af veesker
Glatte overflader og runde hjgrner

5 . . .
muligger hgj hygiejnestandard
Arbejdsmiljo

6 Kipsikre hylder og udtreeksstop pa
skuffer sikrer mod tab af varer

7 Aftagelige skuffe- og dertaetningslister
letter arbejdet med rengering

8 Ekstra lange skuffeteleskopskinner,
GN-bakker kan tages lige op

9 Valg mellem hjul eller ben i alternative
hgjder giver korrekt arbejdshgjde

10 Eller endnu bedre: Elektrisk haev/saenk

for helt fleksibel arbejdshgjde.

© @ Design & Teknik
. Naturlige kele- og isoleringsmidler,

helt fri for drivhusgassen HFC - /

. Intelligent elektronisk styring med

mulighed for CTS-alarm og datalogger

. Mulighed for aflaselige dere og
skuffeseet

. Kraftigt og stojsvagt keleanlaeg, der kan
treekkes frem for nem service

T ™
Udskifteligt stev- og fedftfilter letter 'I‘ﬁ‘-m'”‘ :
® =

vedligeholdelsen af kaoleanlaegget

* Bemeerk: Skuffer fas kun til 07-serien
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GRAM GASTRO

Et medlem af Gram familien
GRAM GASTRO understreger med sine blade
men karakteristiske linier familieskabet til den nyeste
generation af kele- og fryseskabe fra Gram.

Ogsa teknologi og udfarelse baserer sig pd samme

nye platform. GRAM GASTRO anvender miljgvenlig
teknologi i form af naturlige kale- og isoleringsmidler
og praesterer et enestdende lavt energiforbrug.

Flere muligheder, mere tryghed

GRAM GASTRO tilbyder et udvidet udstyrs-

program som favner bredt, lige fra elektrisk
hgjdejustering af bordet (heev/saenk) - il

valget mellem 8 forskellige bordplade-

typer. Kakkenets behov er afgerende

— du bestemmer!

-

* Bemeerk: Haev/saenk funktion er ekstraudstyr

— indstiller sig pa din hverdag!

Bordet har standardmaessigt en ny elektronisk
styring, som giver en reekke praktiske fordele og
som indeholder indbyggede sikkerhedssystemer.

Service og udskiftning

Servicering af bordets kelesystem er gjort sé enkel

som muligt, idet bade koleaggregat og elkasse

kan treekkes ud forfra. GRAM GASTRO er modul-

opbygget, s& bordets udstyr kan zendres i takt
med eendringer i kokkenets behov.
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Fordi kekkener er
forskellige

Udgangspunkt for valg af kele/frysebordslesning
er arbejdsprocesserne i dit keakken. Kalebordet kan
f.eks. indgd i en produktionslinie fra ra- til feerdig-
vare eller i en kold afdeling i et hotel-, restaurant-
eller institutionskakken.

Behovet kan ogsa veere en arbejdsplads med gen-
nemraek hvor der kan arbejdes pé begge sider af
bordet, eller behovet kan veaere en udleveringsdisk.

Tilsvarende har frysebordet forskellige anvendelses-
muligheder, f.eks. som arbejdsbord og opbevarings-
enhed i et bake-off salgssted, som neerlager i sterre
kokkener eller til sm& kekkener med behov for
effektiv udnyttelse af al plads.

GASTRO 07 serien passer til
1/1 GN mal og f&s med to, tre
ellerfire fag. Arbejdsbordplade,
saladetter eller prep-top bord-
plade. Dare eller skuffer, med
eller uden las (skuffer dog ikke
til prep-top keleborde). Med
eller uden bagkant.

GASTRO 08 serien passer til
2/1 GN mal og fas med to eller
tre fag. Saladette eller arbejds-
bord. Med eller uden opsats.
Dore pa en eller to sider, med
eller uden 1as. Plan bordplade
eller bordplade med bagkant.

Gennemraeksmodeller med dere pa 2 sider giver
bedre adgang og hgjere udnyttelsesgrad og der
kan arbejdes pa begge sider af bordet samtidigt.
Gennemraek fas kun pa keleborde.

S st
S8 B

+

reassnes
SS90
+

Begge serier fas med eller uden kompressor samt
med hjul, ben, sokkel eller elektrisk hasv/seenk.
Veelg mellem standard kel (+2/+12°C), udvidet kol
(-5/+12°C) eller frys (-25/-5°C).




Luk op og se din nye kollega...
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et steerkt partnerskab!
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Et staerkt partnerskab i kokkenet

~erende opgaver -

&
Kalebordet lever et travlt og meget omskifte-

ligt livi det professi@h€lle kakken. Her udferes

i lobet af en arb dag mange og vari-
e af skiftende medar-
bejdere.
Derfor skal kelebo udfylde en lang raekke
funktioner, pa en
made. Det gode

ergonomiske lgsni

ktisk og brugervenlig
ebord har f.eks. gode
pa alt fra varehandtering
og rengering til se ring og vedligeholdelse.
Derudover skal d gere robust og kunne
behov i kekkenet. Det

a&ndre bordets indret-

tilpasses afveksle
skal veere muligt
ning, derhaengsli kuffesaet, bordplade-
type m.v. i takt me ndringer i kokkenet.
Endelig spiller uds et ogsa en rolle. Et
moderne og stilren sign giver kokkenet

ekstra veerdi. =

Veelg et partnerskab med GRAM GASTRO
og du kan koncentrere dig om det vaesentlige
i kokkenet.

Veelg Gram - og glem sa alt om det!

GASTRO 07 fas med 2, 3 eller 4 kalede fag, og er navngivet
hhv. GASTRO 1407, 1807 og 2207

GASTRO 08 fas med 2 eller 3 kelede fag, og er navngivet
hhv. GASTRO 1808 og 2408

Bemaerk: Fryseborde tilbydes ogsa i konfigurationer
med skuffesaet. Pre p kelebord fis dog kun
med dorsaet. i — i o,




Byg din egen arbejdsplads med GASTRO 07

Bordpladetyper

Isoleringsbrik

Plan bordplade uden bagkant

Plan bordplade med 50 mm bagkant

Plan bordplade med 100 mm bagkant
Saladettebordplade med 50 mm bagkant
Saladettebordplade uden bagkant

Isoleret I&g eller I&g i acrylglas til saladettebordplade
Preptop bordplade med natlag

© N oA ODND S

Kabinettet leveres ogsa helt uden bordplade/isoleringsbrik.

Der fas ogsa en opsats med dobbelt overhylde til
placering pa bordpladen.

Dor- og skuffemuligheder

Hvert af de kolede fag kan fads med derseet eller skuffeseet,
herunder ogsa fryseborde (dog ikke prep-top keleborde). Bordet
kan veelges med eller uden lase pa alle dere/skuffeenheder.

00
255

200
255

Udstyr bag dore og andet tilbehor Ben, hjul, sokkel eller haeve/saenke-funktion
Rustfri hylder Ben: Bordhgjde:

Beereskinner for GN-kantiner H=100/135 mm 850/885 mm

Tradkurve (2 stk.) H =135/200 mm  885/950 mm

H=185/250 mm  925/1000 mm
Mulighed for tilkeb af:

Ekstra hylder Hjul: Bordhgjde:

Kondensator stov- og fedftfiltre H =127 mm 877 mm

Plejespray for rustfrit stal H =155 mm 905 mm

Skeerebraedt i bogetrae eller plast H=177 mm 927 mm

Kantinesaet til saladettebordplade H =205 mm 955 mm
Sokkelmontering: Sokkelhgjde + 750 mm

Kol: +2/+12 °C Elektrisk heev/seenk: H = 850/1050 mm

Udvidet kel: -5/+12 °C

Frys: -25/-5 °C
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... eller med GASTRO 08

Bordpladetyper

Isoleringsbrik

Plan bordplade uden bagkant

Plan bordplade med 50 mm bagkant
Saladettebordplade uden bagkant

Isoleret 1&g eller 1&g i akrylglas for saladettebordplade

o wn

Kabinette leveres ogsa helt uden bordplade/
isoleringsbrik.

Der fas ogsa en opsats med dobbelt overhylde til
placering pa bordplaten.

Dgre med eller uden las

Hvert af de kelede fag fas med dorseet,
med eller uden las.

Udstyr bag dore og andet tilbehor Ben, hjul, sokkel eller haeve/saenkefunktion

Rustfri hylder Ben: Bordhgjde:
Baereskinner for GN-kantiner H =100/135 mm  850/885 mm
Bageriskinner (470x630 mm eller 400x600 mm) H = 135/200 mm  885/950 mm
H =185/250 mm  925/1000 mm
Ekstraudstyr:
Ekstra hylder Hjul: Bordhgjde:
Kondensator stov- og fedtfilter H =127 mm 877 mm
Plejespray for rustfrit stal H =155 mm 905 mm
Skeerebreedt i bogetrae eller plast H=177 mm 927 mm
GN-kantineseet for saladettebordplade H =205 mm 955 mm

Sokkelmontering: Sokkelhgjde + 750 mm
Temperaturomrader

Keal: +2/+12 °C Elektrisk haev/seenk: H = 850/1050 mm
Udvidet kel: -5/+12 °C
Frys: -25/-5 °C
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GRAM GASTRO 07

Byggesten i 1/1 GN bordserien

Standardspecifikationer og udstyr
GASTRO 07 kan bruges fritstdende eller placeres
mod en veeg, evt. under en eksisterende bordplade.

Bordserien fas med 2, 3 eller 4 kglede fag. Ind- og
udvendigt er bordet udfert i rustfri stal.

Hojden pa kabinettet er 750 mm + de valgte ben/
hjul, dog er prep-top kabinettet 996 mm hgijt incl.
kantinerne + de valgte ben/hul. Dybden p& bord-
pladen er 700 mm, prep-top bordpladen 800 mm.

Bordmodel type 1407

Skemaet nedenfor viser med udgangspunkt i et standardmodul med plan bordplade og dorsaet med 2 rustfri hylder pr. fag alle udstyrsmuligheder i overblik.

GRAM GASTRO 07 Kele- og fryseborde

v/ Standardmodel Kode 1407 CS 1807 CS 2207 CS
@ Standard udstyr Grundmal (BxD), mm 1289x700 1726x700 2163x700
O Valgfrit udstyr Grundmaél prep-top bord (BxD), mm 1289x800 1726x800 2163x800
Hgjdemal, mm 885/950 885/950 885/950
Hgjdemal prep-top bord, mm 1131/1196 1131/1196 1131/1196
Temperaturomrade | Kol, +2/+12°C K v/ v/ 4
Udvidet kel, -5/+12°C * M v v 4
Frys, -25/-5°C * F v v v
Materialer Udvendig RVS RVS RVS
Indvendig RVS RVS RVS
Indhold Antal kelede fag 2 3 4
Tradhylder (325x530 mm) 4 6 8
Udvendigt utstyr Plan bordplade A [ J [ J [ J
Plan bordplade med 50 mm bagkant A5 O O O
Plan bordplade med 100 mm bagkant | A1 O O O
Isoleringsbrik (til bord uden bordplade) | B O O O
Prep-top bordplade PT O O O
Saladettebordplade S O O O
Saladettebordplade med 50 mm bagkant| S5 O O O
Isoleret natldg til saladettebordplade -L O O O
Opsats med dobbelt overhylde 0 O O O
Akrylnatlag til saladettebordplade -PL O O O
Valgfri derhaengsling (hojre/venstre) DR/DL [ [ J [ J
Skuffesaet med 2 x 1/2 ** 2D O O O
Skuffesaet med 3 x 1/3 ** 3D O O O
Las monteret pa alle skuffer/dere LC O O O
Ben (H = 135/200 mm) L2 [ J [ J [ J
Hjulsaet (H = 127 mm) C1 O O O
Forberedt for sokkelmontage P O O O
Elektrisk haev/seenk (H=800/1050 mm) Y O O O
Indvendigt udstyr Ekstra rustfrie tradhylder O @) O
2 stk. gra tradhylder (i stedet for hylder) O O O
Kolesystem R 290 CSG [ [} Y
R 134 a CSH O O O
R 404 A CSH O O O
Forberedt for ekstern kompressor CSF @) @) O
Forberedt for brinekeling CSS O O O

* Prep-top kelebord fés ikke i temperaturomrade M og F. ** Prep-top keleborde fés ikke med skuffesaet.
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GRAM GASTRO 07

Tekniske specifikationer

Data efter EN 441.
Ret til zendringer som folge af
produktudvikling forbeholdes.

1077

Temperaturomrade °C +2/+12° | -5/+12° | -25/-5° +2/+12° -5/+12° | -25/-5° +2/+12° -5/+12° -25/-5°
Kolekapacitet v. -10°C | Watt 386 386 386 719
Kolekapacitet v. -25°C | Watt 614 614 714
Energiforbrug kWh/24h 1,5 3,2 7,7 2,0 3,9 9,0 4,4 58 10,9
El-tilslutning V/Hz 230/50
Tilslutningseffekt Watt 310 350 580 310 319 580 310 361 670
Ampereforbrug A 1,7 1,9 2,8 1,7 1,9 2,8 1,7 3,6 4.4
Klimaklasse 5
Kolemiddel R 290 (kulbrinte)
Isolering 50 mm (cyklopentan)
Rumindhold, brutto | 345 506 668
Rumindhold, netto | 255 397 539
Vaegt, brutto Kg 124 158 189
Prep-top, vaegt, brutto Kg 146 188 226
1289 1726 2163
[ H H
‘ 895 72 ‘ 666 666
135-200 mm
809 1248
’ 372 372 S 372 372 372 s
PREP-TOP K 2207 2163 (12 x 1/3 GN-kantiner)
K 1807 1726 (9 x 1/3 GN-kantiner)
Max. dybde GN-kantiner: 150 mm K1407 1289 (7 x1/3 GN:kantiner)
DDDDDD 1 D A o
{
d H
2 || B

SALADETTE UDSKARINGER
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GRAM GASTRO 08

Byggesten i 2/1 GN bordserien

Standardspecifikationer og udstyr

GASTRO 08 kan bruges fritstdende, evt. med
gennemraekning, eller kan placeres mod en veeg.
Kan ogsa bruges under en eksisterende bordplade.

Bordserien fas med 2 eller 3 kolede fag.
Ind- og udvendigt er bordet udfert i rustfri stal.

Hojden pa kabinettet er 750 mm + de valgte ben/hjul,
dybden pa bordpladen 800 mm.

Bordmodel type 1808

Skemaet nedenfor viser med udgangspunkt i et standardmodul med plan bordplade og dersaet med 2 rustfri hylder pr. fag alle udstyrsmuligheder i overblik.

GRAM GASTRO 08 Kale- og fryseborde

v/ Standardmodel Code] 1808 CS 1808 D CS 2408 CS 2408 D CS
® Standard udstyr Grundmal (BxD), mm 1700x800 1700x870 2340x800 2340x870
O Valgfrit udstyr Hgjdemal, mm 885/950 885/950 885/950 885/950
Temperaturomrade | Kol, +2/+12°C K 4 4 4 v/
Udvidet kol, -5/+12°C M v 4
Frys, -25/-5°C F v v/
Materialer Udvendig Rustfri Rustfri Rustfri Rustfri
Indvendig Rustfri Rustfri Rustfri Rustfri
Indhold Antal kelede fag 2 2 3 3
Tradhylder (530x650 mm) 4 4 6 6
Udvendigt udstyr Plan bordplade A o [} o [ J
Plan bordplade med 50 mm bagkant A5 O O ] ]
Isoleringsbrik (til bord uden bordplade) B O O O O
Saladettebordplade S O O O O
Isoleret natldg til saladette bordplade -L O O @) O
Acryl natlag til saladettebordplade -PL O O O O
Opsats med dobbelt overhylde 0 O O O O
Valgfri derhaengsling (hojre/venstre) DR/DL [ J [ J [ J [
Las monteret p4 alle dere LC O O O O
Ben (H = 135/200 mm) L2 [ J [ [ ] [ ]
Hjulsaet (H = 127 mm) C1 O O ©) O
Forberedt for sokkelmontering P O O O O
Elektrisk haev/seenk (H = 850/1050 mm)| V O O O O
Indvendigt udstyr Ekstra tradhylder O ©) O O
9 saet bageriskinner (i stedet for hylder) O O O O
Kolesystem R 290 CSG [ [ [ [
R 134 a CSH O O @) O
R 404 A CSH O O O O
Forberedt for ekstern kompressor CSF O O O O
Forberedt for brine CSS O O O O
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GRAM GASTRO 08

Tekniske specifikationer

Data ifolge EN 441.
Ret til zendringer som folge af
produktudvikling forbeholdes.

Temperaturomrade °C +2/+12° -5/+12° -25/-5° +2/+12° -5/+12° -25/-5°
Kolekapacitet v. -10°C | Watt 386 386 719
Kolekapacitet v. -25°C | Watt 550 714
El-tilslutning V/Hz 230/50
Tilslutningseffekt Watt 310 340 603 310 471 690
Ampere A 1,83 2,02 2,9 1,83 2,68 3,45
Klimaklasse 5 5 4 5 5 4
Kolemiddel R 290 (kulbrinte)
Isolering 50 mm (cyklopentan)
Rumindhold, brutto | 586 865
Vaegt, brutto Kg 184 212
1700 2340
H H H H
72 653 653 72 || 974
o 1219 o 1860
577 = 577 5 577 — 577 - 577 N
! % [—] - Ty % 3 %
135-200 mm
¢1 = —— &
R é 860 N
577% 577 2 577;7_? 377% 577
b 0 2! 7
9 T—1 [ k) [—]
135-200 mm
SALADETTE UDSKARINGER
1700 2340
172, 1042 72, 1575
gi 1”1 ”n éj: ”n 1”n "
8T 8§
1700 2340
2 1042 7. 1675
§ § 7 71 § gLS)L 11 11 1/1
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