Technik trifft Geschmack

trifft HI TASTE
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Rieber und HI TASTE -
eine Partnerschaft mit Mehrwert

Kostendruck. Personal- und Fachkraftemangel. Schwan-
kende Qualitat und schlecht kalkulierbare Mengen. Das
sind heute die groBen Risikofaktoren im Verpflegungsma-
nagement. Hinzu kommt eine hohe Erwartungshaltung
an Geschmack, Abwechslung und Qualitdt. Das Zusam-
menspiel aus Rieber und HI TASTE macht es lhnen leicht,
diesen Herausforderungen gerecht zu werden. Verlassen
Sie sich auf eine optimale und zeitlich punktgenaue Re-
generation der Gerichte in gleichbleibend hoher Qualitét,
an jedem Ort und zu jeder Zeit.

Universell Einsetzbar
Rieber Technik und HI TASTE-Produkte — eine ganzheitliche
Losung fiir die mobile Speisenverteilung.

Einige Beispiele:

- Wohngruppen, Tagespflege

- Mitarbeiter- oder Schulverpflegung
- Hotellerie, Gastronomie

- Catering, Veranstaltungen

Offen fiir Veranderungen

Im Arbeitsalltag muss oft auf unerwarteten Mehrbedarf
reagiert werden. Oder Essensbestellungen werden kurz-
fristig storniert. Géste wollen plnktlich essen. Oder viel-
leicht auch spater. Das eine oder lieber das andere. Mit
Rieber und HI TASTE bleiben Sie entspannt. Innerhalb von
rund 50 Minuten regeneriert die Rieber Hybrid Kitchen bis
zu 18 Teller in Mischbestiickung. Und der Rieber Ther-
moport halt die Gerichte weitere 50 Minuten warm. Ohne
Qualitatsverlust. Mehr Flexibilitat geht nicht.

Direkt zum Shop:
shop.chefsculinar.de




Hybrid Kitchen & .
Thermoport iy,

W Unbegrenzte Einsatzmoglichkeiten
Im Care- oder Wohnbereich, der Gastronomie,
der Hotellerie oder im Catering

¥ Einzigartige Hybrideigenschaften
Durch zwei thermisch getrennte Kam-
mern mit Warmhalte- und Garbereich
sowie einer Kihlfunktion

Y Mobil und sicher
In Innen- und AuBenbereichen.
Spielend leicht zu transportie-
ren und sicher zu fixieren

Rieber Hybrid Kitchen

v Einfaches Handling
Intuitive Bedienung macht den
Betrieb leicht und zuverlassig

v Intelligente Gar-Programme
Fir eine punktgenaue Zubereitung. Mit einstellbarer Zeit,
Befeuchtung, Kammer- oder Kerntemperatur

¥ Problemlose Reinigung
Durch herausnehmbare Tiiren und
Dichtungen sowie hochwertigen

Edelstahl ohne Ecken und Kanten
w HACCP-Ready

Fir eine llickenlose Dokumentation
von Temperatur und Zeit mit dem
Rieber CHECK-System

Rieber Thermoport

¥ Rieber Thermoport
Fir den sicheren Transport und gradgenaues Warmhalten
der Speisen bis zu 50 Minuten



Safe & Save
mit CHECK HACCP

h N

W Mobile CHECK
Kerntemperaturmessung mittels Bluetooth-Sensor
inklusive Hygiene- und Servicemanagement

W Auto CHECK
Automatische Raumtemperaturerfassung

# QR-Code
Eindeutige CHECK Point Identifikation

 CHECK App

Einfache Bedienung und Datenerhebung via Smartphone CHECK HACCP. Ihre digitale Antwort zur Erfiillung der
gesetzlichen HACCP-Dokumentationspflicht. Automatisiert,

zukunftsweisend und in jeder Hinsicht sicher.
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W CHECK Cockpit
Zentrale webbasierte Datenabrufung, Konfiguration und
umfangreiche HACCP-Verwaltung

Konzeptionell.
Bis ins Detail.
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Flr beste Ergebnisse und optimale Qualitat:;
Das passende Equipment von Schonwald und aus dem Hause Rieber

- Schonwald: Geschirr und Haube
- ermdglicht eine optimale Verteilung der Hitze im Gericht
- verhindert eine Abtrocknung der Gerichte wahrend der Standzeiten

- Rieber: Blech
- die ebene Flache leitet die Hitze optimal ins Gerateinnere

2 SCHONWALD

Germany

Teller, Haube und Blech



HI TASTE -
fur alle Gelegenheiten

W Reichhaltige Abwechslung fiir lhre spezifischen Anforderungen
Angepasste Vollkost, gluten- und laktosefrei, natriumarm, vegetarisch,

vegan und halal

v Konzept fiir ein Verpflegungsmanagement
Wahlleistung: 15 Mens
Regelversorgung: 73 Menis

v Schnelle und einfache Zubereitung
¥ Geringe Kiichenausstattung

v 100 % Kalkulationssicherheit mit festen PortionsgroBen
keine Uberproduktion und damit auch kein Nassmil

&

‘Wenig

W

Veggie

Fiir den situativen oder syste-
mischen Einsatz. Rieber Tech-
nik und HI TASTE-Geschmack.
Entspannend fiir Sie — kostlich
fur lhre Gaste.




finden Sie im Internet auf www.prodakt.de. Gerne steht Ihnen auch unser Kundenservice zur Verfligung.

Angebot freibleibend. Irrtum vorbehalten. Artikelinformationen zu Zusatzstoffen und Allergenen etc
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SIMPLY CLEVER FOOD 24113 Kiel

Das gesamte HI TASTE-Sortiment finden Sie hier:
shop.chefsculinar.de

Sie haben Fragen? Dann senden Sie uns gern eine
E-Mail an: info@hitaste.de

Besuchen Sie unsere Internetseite:

www.hitaste.de CHEFS'CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE




