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100 Jahre Rieber

Von Kiichentechnik zum digitalen Systemanbieter mit
klarer Vision.

Seit 1925 entwickelt und produziert Rieber in Reutlingen Lo-
sungen fur die professionelle Gemeinschaftsverpflegung —
getragen von Erfindergeist, hoher Fertigungstiefe und dem
Anspruch, Klchenprozesse ganzheitlich zu verbessern. Aus-
gehend vom Edelstahl und dem GN-Behalter als Systembasis
hat sich das Familienunternehmen in fUnfter Generation zum
Technologiefihrer und digitalen Systemanbieter entwickelt.
Aus dem Normteil wurde eine modulare Infrastruktur fir Spei-
senherstellung, Lagerung, Transport und Ausgabe - digital
vernetzt, dokumentierbar, rtckverfolgbar, energieeffizient und
prozesssicher.

Rieber denkt Verpflegung entlang der gesamten Wertschop-
fung ,vom Acker bis auf den Teller und verbindet Kiichentech-
nik mit neuen Ansatzen wie urbaner Lebensmittelproduktion.
Eigene Vertical-Farming-Systeme ermdglichen frisches, be-
sonders nahrstoffreiches Junggemuse direkt fir den Praxisein-
satz und unterstreichen den Anspruch, Geschmack und Quali-
tat konsequent weiterzuentwickeln. Parallel dazu unterstitzen
digitale CHECK-L6sungen die Organisation im Kuchenalltag,
verschlanken Ablaufe und schaffen Transparenz in Mehrweg-
und Logistikprozessen.

Produziert wird bis heute ausschlieBlich am Standort Reutlin-
gen — mit kompletter Fertigungstiefe und weitgehend automa-
tisierten Prozessen. Diese bewusste Wertschépfung vor Ort
steht fur Verlasslichkeit, Qualitat und Verantwortung gegen-
Uber den Mitarbeitenden. Innovation entsteht bei Rieber haufig
gemeinsam mit Kunden und Partnern und zielt auf messbaren
Nutzen. Das GN-Mehrwegsystem ersetzt abfallintensive Ein-
wegverpackungen, thermoplates® sparen bis zu 30 % Energie
ein, und der thermoport® mit Kl-gestitzter Temperaturiber-
wachung sorgt fur lebensmittelsichere Speisentransporte. So
schafft Rieber die Infrastruktur, mit der sich Verpflegungssyste-
me nachhaltig, robust und zukunftsfahig gestalten lassen.

Zum 100-jahrigen Jubilaum steht Rieber fur Verantwortung,
Zusammenhalt und eine gelebte Hands-on-Mentalitat. Still-
stand ist keine Option. Seit einem Jahrhundert entstehen kon-
krete Antworten fUr Hygiene, Sicherheit, Ressourcenschonung
und Digitalisierung — und die ndchsten Lésungen fur die Ge-
meinschaftsverpflegung von morgen sind bereits in Arbeit.

Jeder QR-Code
anklickbar

Made in Germany since 1925
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Der digitale
GN-Mehrwegkreislauf
fur die Gemeinschafts-
verpflegung

Mehr Portionen, mehr Varianten, mehr Ausgabestellen und steigende Anforderungen an Hygiene, Nach-
weise und Effizienz. Das digitale, automatisierbare Rieber GN-System schafft einen organisierten und
steuerbaren Kreislauf: Edelstahl-Mehrweg im Gastronormstandard, kombiniert mit GS1 Digital Link QR-
IDs und CHECK TRACE fur papierlose Kommissionierung, klare Bestandstbersicht und Transparenz von
der Beflllung bis zurtck in die Spulktche.

Die Digitalisierung startet dabei direkt in der Produktion.
Digitaler Prozessanker: Der gelaserte GS1 Digital Link QR-Code auf dem GN-

Behélter steuert und sichert den gesamten Prozess von der Kiiche Uber Kommissio-
nierung und Transport bis zur Regeneration und Ausgabe.

Verbindung: Bei der Abfullung werden alle von der Warenwirtschaft Ubermittelten

C? Daten der Speise direkt mit dem QR-Code des jeweiligen GN-Behalter und

Deckels ,verheiratet”. Z.B. Artikelname, Lieferort, Kostform, MHD, Regenerierhinweis,

Allergene...

Ergebnis: null Einweg, null Fehler, weniger Zeitverlust und ein System zur
Automatisierung und Skalierung.

NULL EINWEG. NULL FEHLER. WENIGER ZEITVERLUST.

Made in Germany since 1925



Systembausteine

fur den digitalen

GN-Mehrwegprozess-

-

e //’
Mehrwegbehalter & Deckel mit QR-ID

GS1 Digital Link QR-Code

System ,webfahig“ macht.

Dazu kommen die passen-
den sicheren Deckellésun-

gen: wahlweise wasserdicht

oder vaculid® fir Vakuum

und Versiegelung.

K éNauto

GroBen erhaltlich-und bendtigen bis zu 75% weniger La-
vaculid® gerflache. Alle Komponenten sind mit einem gelaserten

Behalter und Deckel eine eindeutige ID gibt und das

~

ter sind in verschiedenen

ausgestattet, der jedem

—

'Rieber

MADE IN GERMANY
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Datenverkniipfung in der Produktion

Mit der GN fills
kann die Abfll
Produktion
\_erfolgen - ink

GN fillstation GN coverstation

\Behélter, Deckel

1234567890123
0000000001
o0

tation und der GN coverstation
lung und Verdeckelung in der
matisiert und digital gesteuert
eindeutiger Zuordnung von




]
TR~ .
ol

gital un aBe integ-
hnd ‘|-Il, e N =y
N riert werden. u _ _ te, transpa-
rente und fehlerfreie nissionierung sowie ein
sicherer Logistikablauf untersttitzt.

!

Hand-Scanner GNauto Stapler Scanner-Station

Erganzend gibt es Sensoren flr auto-

matische und Kl-gestutzte Temperatur-
indikationen in stationdren Kuhleinrich-
tungen sowie fur den Transport. Abgerundet wird das System
durch den thermoport® fiir einen HACCP-konformen Transport
— damit Mehrweg-Speiselogistik sicher und in bester Qualitat
transportiert werden k

h Mobilergéhm-Temp.- Stationarer Raum- thermoport®
=y Sensop CHECK Temp.-Sensor

Made in Germap__y since



¢ Chfillstation

Abfillen und Verdeckeln
digital und prozesssicher

Rieber digitalisiert nicht nur die Speisenlogistik, sondern
beginnt bereits in der Produktion beim Abfullen und Verdeckeln.
Durch die Anbindung an Warenwirtschaftssysteme werden alle
Schritte nahtlos integriert und digital gesteuert. Jeder GN-
Behalter erhalt Uber den QR-Code alle relevanten Informatio-
nen, die mit der Speise und dem Prozess verknUpft sind — fur
maximale Transparenz, Effizienz und Ruckverfolgbarkeit bis

auf den Teller.

© Direkte Anbindung an Warenwirtschaftssysteme

© Automatischer Import von Abfiillplanen
© Integrierte Waage fiir exakte Portionsmengen
© QR-Code-Verkniipfung fiir Riickverfolgbarkeit

© Liickenlose Datenbasis fiir Kommissionierung
& Logistik

© Optional mit Anbindung an automatische

Dosieranlagen

Etikettendrucker Exaktes Abfiillen mit System

~L s s e = i
—_— ,’ ' < Display Die GN fillstation macht die Speisenproduktion effizient und
& fehlerfrei. Sie importiert den Abflllplan aus dem Warenwirt-

schaftssystem und es kann dank integrierter Waage gramm-

E'-:' ) ' ol genau abgefullt werden. Per QR-Code werden GN-Behélter
E | . .

] & Deckel und Speiseinformationen verknlpft — fur llickenlose
m &——— scanner Nachverfolgung und hdchste Prozesssicherheit.

— &——— Kamera

Made in Germany since 1925



© Maschinelles VerschlieBen von GN-Behiltern

© 100 % schwappsicherer Transport

© Kompatibel mit wasserdichtem Steckdeckel und
vaculid®

© Kein manuelles Aufdriicken notwendig
© Optional: Schutzgasatmosphire fiir lingere Haltbarkeit

© Maximale Prozesssicherheit und Hygiene

Prazise Atmospharensteuerung per Touchdisplay

Uber das intuitive Touchdisplay lassen sich die Funktionen
close, modified atmosphere und vacuum prazise auswahlen,
sodass je nach Anforderung O Prozent, 40 Prozent oder 100
Prozent Vakuum erzeugt werden kann. Dadurch werden Halt-
barkeit, Hygiene und Produktqualitat deutlich optimiert.

Made in Germany since 1925

@ Necoverstation

Automatisch &
sicher verdeckeln

Die GN coverstation verschlieBt Behalter maschinell, ohne
Steck-
vaculid®-Deckel, beide werden sauber, prozesssicher und

handisches Aufdricken. Ob wasserdichter oder
auf Wunsch mit Teil- oder Vollvakuum verschlossen. Optional
kann eine Schutzgasatmosphéare erzeugt werden — flr langere
Haltbarkeit und maximale Speisensicherheit. Die Maschine
lasst sich flexibel in Ihren Produktionsprozess integrieren, auch

am Band.

modified
atmosphere

vacuum

100 % Vakuum

| J
close

0 % Vakuum 40 % Vakuum



Der digitale

s
/

a ABFULLEN & VERDEC:KELN

/
/

/
Die GN fillstation digitalisiert deff; Abflllprozess direkt
bei der Produktion. Ein geflhrter Ablauf hilft dabei,
Speisen exakt zu portionieren und sorgt flr sichere
sowie dokumentierte Prozesse. Daten aus der Wa-
renwirtschaft werden automatisch mit der QR-ID

des GN-Behalters und des Deckels verknUpft.

Die GN coverstation verschlieBt die Behalter
sauber und zuverldssig durch Verdeckeln
oder Vakuumieren. So bleiben Qualitat und
Prozesssicherheit jederzeit gewahrleistet.

0 RUCKBUCHUNG
AN DER SPULSTRASSE

An der SpulstraBe werden leere GN-Behalter

und- Dt’a,okel automatisch per QR-Scan erfasst,
zurtickgebucht und wieder als verflgbar gekenn-
zeichnet. So entsteht taglich volle Transparenz: Es
ist jederzeit sichtbar, welches Equipment zurlick ist,
was noch fehlt und welcher Bestand flr den néchste
Produktionstag bereitstenht.

Made in Germany since 1925



8 KOMMISSIONIERUNG

'gt CHECK TRACE fr die sichere

eie Zuo ug aller Daten. sise, GN-Behalter

Deckel werden per Scan einer Auslleferungsstelle Zu-

geordnet und anschlieBend im Transportwagen oder im
thermoport® verstaut.

Das System fUhrt die Anwender Schritt fur Schritt durch
den Prozess, meldet eine vollstdndige Kommissio-
nierung und hilft so, Fehl- und Falschlieferungen zu
vermeiden. Gleichzeitig werden die Ablaufe deutlich
effizienter.

e LIEFERUNG

AM STANDORT

An der Lieferstelle wird der GN-Behalter oder der
Deckel einfach gescannt. Je nach Berechtigung
stehen anschlieBend alle relevanten Speiseinfor-
mationen digital zur Verflgung — von Allergenen und
Nahrwerten Uber PortionsgréBen bis hin zu Servier-
und Regenerierhinweisen.

Ahch HACCP- und Hygienenachweise sind jederzeit digital
/.’" '-abrufbar Ergénzend kbnnen Uber mobile Sensoren Temperatur-

ﬁaten aus dem Transport angezeigt werden, um die Einhaltung der

i f%uhl und Warmkette zuverlassig zu dokumentieren.
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ABFULLEN & VERDECKELN®

Startpunkt der Datenkette: Speise, Gewicht und Nachweis

werden am GN , fixiert“

Mit der GN fill & coverstation beginnt die Digitalisierung
direkt in der Produktion. Aus Warenwirtschaft und tages-
aktuellem Produktionsplan werden alle relevanten Infor-
mationen automatisch Ubernommen und beim Abfillen als
ein eindeutiges Datenpaket mit der QR-ID von GN-Behal-
ter und Deckel verknUpft (,verheiratet®). Die integrierte Waa-
ge unterstltzt das grammgenaue Portionieren, wahrend
die maschinelle Verdeckelung schnell, sicher und reprodu-
zierbar erfolgt. Zusatzlich wird ein Nachweisfoto der Befll-
lung unmittelbar dem Datensatz zugeordnet und im System

gespeichert.

Auf dem QR-Code wird verbucht, iiber den QR-Code
abrufbar (Produktion):

© Artikel, Speise (MenUlinie), Rezept- und Produktionsdaten
© Datum, Uhrzeit, Produktionscharge (optional MHD)

© Gewicht, Portionsmenge (grammgenau)

© Allergene & Kostform, ggf. Hinweise (z. B. ,laktosefrei*)
© Ziel, Route, Einrichtung gemaBl Produktionsplan

© Behélter-ID + Deckel-ID als feste Zuordnung

© Foto-Nachweis der Beflllung (als verlinkter Datensatz)

Wer profitiert hier wovon?
Produktion:
Abflllen, eindeutige Zuordnung

QM, HACCP: Dokumentation von Abflllung und Temperatur
erméglicht eine zuverlassige Uberprifung von Reklama-

weniger manuelle Eingaben, kontrolliertes

tionen, sofortige Nachweise (inkl. Foto), klare Chargen- und
Datenbasis

Logistik: spater scanbar und fehlerfrei kommissionierbar, da
alle Daten direkt am Objekt hinterlegt sind. QM und HACCP
Dokumentation von Abfullung und Temperatur ermdglicht
eine zuverlassige Uberpriifung von Reklamationen.

Made in Germany since 1925



Scan statt Zettel: jeder GN wird dem richtigen Lieferort und

Transportmittel zugebucht

In der Kommissionierung tbernimmt CHECK TRACE die feh-
lerfreie Zuordnung der zuvor erzeugten Datenpakete: Je nach
Produktionsverfahren werden Speise + GN-Behalter + De-
ckel per Scan einer konkreten Auslieferungsstelle zugebucht
und anschlieBend in Transportwagen (z. B. Regalwagen) oder
thermoport® verstaut — inklusive digitaler Verbuchung. Das
System flhrt das Personal Schritt fir Schritt und signalisiert
eindeutig, wann eine Kommission vollstandig ist. Gleichzeitig
erkennt CHECK TRACE Falschkomponenten sofort (z. B. fal-
scher Lieferort, falsche Mendlinie, falsche Kostform) und ver-
hindert, dass sie Uberhaupt verladen werden oder auch, dass
welche fehlen.

Auf dem QR-Code wird verbucht, iiber den QR-Code

abrufbar

© Zielort, Ausgabestelle, Einrichtung (Tour-/Lieferzuordnung)

© Kommission-Status (offen, in Bearbeitung, vollstandig)

© Transportmittel-Zuordnung: Wagen-ID, Regalplatz,
Thermoport-1D

© Vollstandigkeitscheck: welche Komponenten fehlen noch,
welche sind Uberzahlig

© Abweichungen, Fehlversuche (z. B. ,falscher Lieferort®) als
Prifspur

© Zeitpunkt & verantwortliche Station, Mitarbeiter (Audit Trail)

Made in Germany since 1925

Wer profitiert hier wovon?

Logistik, Packteam: klare Scan-Anweisungen, schnelleres
Packen, kein Papierchaos

Teamleitung: Live-Ubersicht Uber Fortschritt, offene Positio-
nen und ,Ready-to-Ship*

Kundenservice, QM: weniger Reklamationen, nachvollzieh-
bare Prozesse bei Rickfragen

Nutzen: deutlich weniger Packfehler und massiv héhere
Geschwindigkeit gegeniiber handischer Kommissionie-
rung mit Stift und Papier.

15
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Am Ausgabeort sofort informiert: Speisedaten,
Hinweise und HACCP-Nachweise per Scan

An der Lieferstelle (extern, Ausgabeort) wird der GN-Behélter
bzw. der Deckel einfach gescannt. Je nach Nutzerrolle und
Berechtigung kdénnen so die Speiseinformationen direkt ab-
gerufen werden — ohne Listen, Ausdrucke oder Ruckfragen
an die Kiche. Das reicht von Allergenen und Nahrwerten bis
zu PortionsgréBen sowie Servier- und Regenerierhinweisen.
Gleichzeitig stehen relevante HACCP- und Hygienenachweise
bereit. Uber mobile Sensoren kénnen zudem Temperaturdaten
aus dem Transport angezeigt werden, um die Kuhl-/Warmkette
transparent zu dokumentieren.

Uber den QR-Code abrufbar (Lieferort/Ausgabe) :

© Speisename, Menlilinie, ggf. Komponenten (z. B.
Beilage, Sauce)

© Allergene, Kostformen, Hinweise (z. B. ,glutenfrei®, ,pUriert)

© Kilokalorien, Nahrwerte (falls aus WaWi hinterlegt)

© PortionsgroBe, Fullgewicht

© Servier- und Regenerierhinweise (Zeit, Temperatur, Vor-
gehen, Reihenfolge)

© HACCP- und Hygienenachweise (Charge, Datum, Uhrzeit,
Verantwortlichkeiten, Prifspur)

© Transport-Temperaturdaten aus Sensorik (zeitbezogen,
je nach Systemkonfiguration)

Wer profitiert hier wovon?

Ausgabepersonal: schnell korrekt ausgeben, regenerieren,
weniger Ruckfragen.

QM, Hygiene: belastbare Nachweise zur Kette inkl.
Temperaturverlauf.

Einrichtung, Trager, Elternkommunikation (optional):
transparente Allergene & Nahrwerte, wenn gewlnscht an-
gezeigt.

Made in Germany since 1925



Automatisch zuriick im Bestand: Scan, Reinigungsnachweis
und tagliches Asset-Management

Wenn Behélter und Deckel leer zurickkommen, werden sie an
der SpllstraBe automatisch erfasst: fest installierte Scan-Ein-
heiten lesen die QR-IDs beim Einlauf, buchen die GN-Kom-
ponenten sofort zurlick und setzen sie wieder auf ,verflgbar®.
Damit ist taglich klar, welche GN-Behalter/Deckel wieder in der
Klche sind, ob etwas fehlt — und der Bestand ist rechtzeitig
fir den n&chsten Produktionstag planbar. Gleichzeitig entsteht
durch den Scanprozess ein eindeutiger Reinigungs- bzw. Pro-
zessnachweis, weil Rucklauf und Reinigungsschritt digital do-
kumentiert sind.

Auf dem QR-Code wird verbucht, iiber den QR-Code

abrufbar (SpilstraBe):

© Rucklauf-Status (eingegangen, fehlt, in Reinigung, verfugbar)

© Zeitstempel der Riickbuchung und Zuordnung zur Spul-
station

© Asset-Status (Behalter-ID, Deckel-ID, Umlauf) fiir Bestands-
und Schwundkontrolle

© Reinigungsnachweis, Prozessspur (z. B. ,zur Reinigung
Ubergeben®, ,gereinigt, freigegeben” je nach Konfiguration)

© optional: Zahler, Anzahl Umlaufe (fUr Lebensdauer, Pla-
nung), wenn im System genutzt

R

Made in Germany since 1925

Wer profitiert hier wovon?

Spiulkiche: kein manuelles Zahlen, Listen, klare Ricklauf-
kontrolle.

Disposition, Produktion: tagesaktuelle Verfugbarkeit — bes-
sere Planung, weniger ,Sicherheitsbestand”.

Leitung, QM: belastbares Bestands- und Asset-Management
inkl. Reinigungs- und Prozessnachweis.

-l
"’T
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CHECK TRACE

Digital organisiertes
Mehrwegsystem

Wir I6sen lhre Herausforderungen =
durch Mehrwegorganisation.

Mit unserem CHECK TRACE kdnnen Sie
Uber QR-Codes ihr Rieber GN-System
digital rickverfolgen und organisieren.

Die Mehrwegbehalter & -Deckel, basie-
ren auf lebensmittelunbedenklichen und
langlebigem Edelstahl im Gastronorm-
standard-MaB, dem etablierten Bran-
chenstandard in vielfaltigen GroBen und

Varianten.

CHECK CLOUD

»Wir sparen rund 60 Prozent der Zeii E}:die'» K\\oste[r

wegsy\stem verschwindend gering.* 3. B

fiir Falschlieferungen sind durch das_\ﬁ_fieber-‘,M hr--

o, B

N

tutzle, ehem. Leiter der Neuland-Kiiche

Lotj‘l%

Bestandstibersicht Riickverfolgbarkeit

© Transparente Bestands- © Wissen Sie jederzeit,
Ubersicht der Behélter, welches Equipment, bei

Deckel und Equipment in welchem Kunden ist.

Real-time.

@ Wie lange der Kunde
das Equipment hat und
ob die Leihfrist eingehal-

ten wird.

© Einfache Kontrolle der
Equipment-Sicherheits-
bestande.

© Einfache Nutzer-,
Rechteverwaltung und
Konfiguration.

Kommissionierung

© Checklisten-Anzeige

zu allen Positionen

der Gesamtlieferung,
wodurch die Richtigkeit
und die Vollstandigkeit
der Speisenlieferung ge-
wahrleistet ist.

© Anbindung an die

Warenwirtschaft.

Content Schnittstelle

© Digitale Abbildung der
Prozess Connectivity
fur die Content-Schnitt-
stelle.

© Digitale Schnittstellen:
Flottenmanagement,
Warenwirtschaft, Kas-
sensystem, QR-Code,
Rezeptur, Lebensmittel,
Informationen, Mehr-
weg-System Lokation,
Temperatur (HACCP),
Sensoren.

Made in Germany since 1925
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CHECK HACCP
Digitale HACCP-Dokumentation

Ihr transparentes und digitales HACCP-Komplett- © Fiir 80 % Zeit- & 100 % Papierersparnis
system. Einfach nachriistbar und bedienerfreundlich © I1SO-Zertifikat 1SO-27001
— fiir h6chste Sicherheit und Hygiene.

Mit der CHECK HACCP App und einem bluetoothfahigen Neu: Schnittstelle zu vorhandenen Warenwirtschaftssyste-

Kerntemperaturfihler erflllen Sie lhre komplette Dokumen- men, verbinden Sie CHECK mit lhrem Warenwirtschafts-
tationspflicht Uber den gesamten Foodflow. system und haben damit alle Daten an einem Ort.

!

Hygiene-

Service- aumtemperatur-

sung &
= ——

/' : emperatur-

ung by axino™

management management

CHECK Cockpit

Zentrale webbasierte Datenabrufung, Konfiguration und
Verwaltung (Temperatur HACCP-Bericht, Hygiene Bericht,
Qualitatsindex, User- und Rechteverwaltung, Export, Sys-
temkonfiguration, Festlegen von Aufgabenintervallen).

CHECK App

Intuitiv gefUhrte Bedienung und
Datenerhebung fur Kerntempera-
turmessung und Checklisten.

Neu: Schnittstelle zu
vorhandenen Warenwirt-
schaftssystemen
Verbinden Sie CHECK mit
Ihrem Warenwirtschafts-
system und haben Sie alle
Daten an einem Ort.

CHECK HACCP

8 Mobile CHECK
Manuelle Temperaturmessung mittels
bluetoothféhigem Kerntemperaturfihler oder
Infrarot-Temperatursensor und CHECK App.
Einfaches Hygiene- und Servicemanagement

Auto CHECK

Automatische Raumtemperaturerfassung
mittels Sensoren, stationér und in
mobilen Geraten.

Eindeutige CHECK Point

=
it flexibel indivi i R AN K.
mit ﬂexwlciel |‘nd|\/|due|| erstellbaren Checkhsten Identifikation mittels lebens- % x} o
und zusétzlicher Foto- und Textfunktion &_)/' by axino

mittelzertifiziertem Aufkleber.

‘ @ Uiber die CHECK App.

Made in Germany since 1925
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GN-System

Der robuste GN-Behélter — ideal
zum hygienischen und standar-
disierten Lagern, Aufbewahren,
Transportieren und Ausgeben
von Speisen — in nahezu jeder
GroBe und Tiefe, durchgéngig
kompatibel in allen GN-Syste-
men und -Produkten.

Durch Kombination mit dem
GN-Deckelsortiment erhalt der
GN-Behélter die prozessschritt-
abhangige Funktion. Von hoch-
funktionalen Optionen, wie dem
wasserdichten Steckdeckel fir
absolut sichere Lagerung und
Transport, dem vaculid®-Deckel
fir Vakuumieren, bis hin zum
Flach- und Steckdeckel fur hy-
gienischen Schutz.

Made in Germany since 1925




Rieber

Made in Germany since 1925



http://cnden.se/TopSelect-GN

22

GN-Mehrwegbehalter

Der robuste GN-Behilter - ideal zum hygienischen und
standardisierten Lagern, Aufbewahren, Transportieren
und Ausgeben von Speisen - in nahezu jeder GroBe und
Tiefe, durchgangig kompatibel in allen GN-Systemen
und -Produkten.

In Kombination mit dem GN-Deckelsortiment erhalt der GN-
Behalter die prozessschrittabhangige Funktion. Durch den
wasserdichten Steckdeckel flr einen sicheren Transport, die
Flach- und Steckdeckel flr hygienischen Schutz. Das Effizienz-
Highlight der GNauto Behalter erméglicht Ihnen durch das in-
novative Design bis zu 75 % Platzeinsparung in der Lagerung
und sogar automatisierte GN-Prozesse mit Robotik.

GN-System

GNstandard

Universell einsetzbar, ideal zum Lagern
und Transportieren von Speisen. Mit
hochwertiger Stapelschulter fur perfekte
Stapelbarkeit und Luftzirkulation.

Erhéltlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-
GroBen 2/1 bis 1/9 & verschiedenen Tie-
fen. Von 55 bis 0,5 Liter Inhalt.

GNONE®

FUr praktikables & effizientes Handling.
Zum Lagern und Transportieren von
Speisen. Mit hochwertiger Stapelschul-
ter flr perfekte Stapelbarkeit und Luft-
zirkulation.

Erhaltlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-
GréBen 1/1, 2/3, 1/2, 1/3 & verschiede-
nen Tiefen. Von 26 bis 2 Liter Inhalt.

GNauto

Neue konische Ausflhrung fur platzspa-
rendes, effizientes Entstapeln & Verein-
zeln bei allen Automatisierungsprogram-
men, wie unter anderem bei Anwendung
von Robotertechnik.

Bis zu 75 % Platzersparnis, kein Ver-
kanten, voll automatisierbar, kom-
patibel mit allen Rieber Deckeln.

Erhaltlich in den GN-GréBen 1/1, 1/2, 1/3,

1/4 & verschiedenen Tiefen. Von 3,3 bis
1,4 Liter Inhalt.

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=25
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=25
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=27
http://cnden.se/TopSelect-GN

GNvacuum
FUr nachhaltiges Vakuumieren ohne
Einwegplastikbeutel in Kombination mit
unserem vaculid® Vakuumier-Deckel. Mit
hochwertiger Stapelschulter flr perfekte
Stapelbarkeit.

Erhaltlich ohne Griffe, in den GN-GroRen
1/2,1/3, 1/6 & verschiedenen Tiefen. Von
8,4 bis 0,9 Liter Inhalt.

SWISS|PLY Boden

Zum Transportieren, Kochen, Braten und
Ausgeben mit SWISS|PLY-Mehrschicht-
boden. Fur direkte Kontaktwéarme geeig-
net (Ceran/Induktion).

Erhaltlich mit Fallgriffen, in der GroBe GN

1/1 in den Tiefen 100, 150 & 200 mm.
Von 26 bis 11,7 Liter Inhalt.

Made in Germany since 1925

GNmesh

|deal zum Abtropfen, zum Kochen,
Garen oder Dampfen. Mit 10 — 30 %
mehr Lochern im Vergleich zu anderen
Herstellern.

Erhaltlich mit/ohne Stapelgriffe in den
GN-GroBen 2/1, 2/3, 1/3, 1/8 & verschie-
denen Tiefen. Von 55 bis 1,3 Liter Inhalt.
Ohne Lochung in Eckradien in den GN-
GroBen 1/1, 1/2, 1/3 & verschiedenen
Tiefen. Von 24,7 bis 1,7 Liter Inhalt.

GNpoly

Ideal zum Lagern und Prasentieren von
Kaltspeisen, wie Salate, GemUse/Obst
sowie zur Vorbereitung. Aus lebensmit-
telechtem & transparentem Kunststoff.

Erhéltlich ohne Griffe, in den GN-GréBen
1/1,1/2,1/3,1/4, 2/8, 2/4, 1/6 & verschie-
denen Tiefen. Von 21 bis 0,8 Liter Inhalt.

microwave Box

Edelstahl Spezialausfuhrung fur das Er-
warmen in der Mikrowelle, so kénnen
Speisen lebensmittelunbedenklich ohne
Plastikkontakt verzehrt werden.

Die microwave Ausfihrung kann in allen

GN-GroBen ausgefuhrt werden. Stan-
dardgréBe: GN 1/6 60 mm, 0,9 Liter.

Platzersparnis



https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=26
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?variation=Mikrowellentauglich&page=1&category=32
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=28
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=30
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter?page=1&category=31
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GN-Behalter Vorteile

Ideal zum hygienischen und standardisierten Lagern, Aufbe-

wahren, Transportieren und Ausgeben von Speisen. Robus-

te und spulmaschinenfeste Konstruktion. Hochliegende, gut

ausgepragte, abgesetzte Stapelschultern, die sich nur an den

Ecken berUhren, sorgen nicht nur fur ein platzsparendes und

einfaches Einstapeln, sowie eine gute Bellftung im gestapelten

Zustand, sondern definieren auch die Flullhdhe, sodass jeder

GN-Behalter mit einem passenden Deckel aus dem Sortiment

verschlieBbar ist.

Gelaserter QR-Code

Mit GS1 Digital Link fur digitale Mehr-
wegorganisation im CHECK TRACE
System, ermdglicht papierlose Kom-
missionierung, Ruckverfolgbarkeit, Be-

standsUbersicht und vieles mehr.

Effektives Garergebnis

Durch die durchgehende Lochung auch
in den Eckradien und die optimale Loch-
gréBe und -anzahl, ermdglichen wir ein
effektives Garergebnis (10 — 30 % mehr
Loécher als andere Hersteller).

Individuelles gelasertes Kundenlogo

Ihr eigenes Firmenlogo mit modernster
Lasertechnologie robust und dauerhaft
aufgebracht, fur sichtbare Markenpréa-
senz im Gastekontakt und eindeutige
optische Wiedererkennung.

GNONE®

4 gepragte Stapelnasen au3en vermeiden
das Verkeilen fur einfacheres Entstapeln.

microwave Oberflache

Edelstahl Spezialausfihrung fur das Er-
warmen in der Mikrowelle, so koénnen
Speisen lebensmittelunbedenklich ohne
Plastikkontakt verzehrt werden.

Handliche & effiziente Griffe

Versenkbare Fallgriffe fUr problemloses

Einschieben, Einsetzen, Herausziehen
sowie Tragen. Oder mit Stapelklappgrif-
fen fur einfaches Einsetzen von geloch-
ten GN-Behélter in geschlossene GN-

Behélter.

Made in Germany since 1925



Unsere GN Vielfalt im Uberblick

40 mm

Robuste & stabile Konstruktion

Mit den engsten Eck- & Bodenradien
im Markt fOr hdchste Formstabilitat, vor
allem in Ofen/Kombidémpfern, zudem
hoéhere Fullmenge. Das Zwischenglihen
ab 100 mm Tiefe erhdht zuséatzlich die
Stabilitat.

Vielseitig & variabel

Durch das GN 1/1 GrundmalB kdnnen
weitere Teilungen oder Verdoppelungen
wie GN 2/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 2/4,
1/6 und 1/9 passend eingesetzt werden.

Made in Germany since 1925

55 mm 65 mm 100 mm

0
&

Kochen mit Kontaktwarme

Standard Edelstahl GN-Behalter fur ef-
fizientes Kochen mit direkter Kontakt-
warme (auf Ceran/Induktion), durch
den integrierten leitfahigen SWISS|PLY-
Mehrschichtboden.

Ordnungssystematik

Universelles Betriebssystem mit effizien-
ter Ordnungssystematik, bietet bis zu 30
% Platzgewinn im Vergleich zu runden
Behaltnissen bzw. Toépfen.

150 mm 200 mm

Deckelsystem & Kompatibilitat

FUr Lagerung, Transport, Kochen oder
Ausgeben, fur jeden Prozessschritt die
passende Deckelvariante. Einfach aus-
wechselbar und auf unterschiedlichen
GN-Behéltervarianten/-materialien  an-

wendbar.

Edelstahl Vorteile

Edelstahl
hitzebestandig,

1.4301, rost-

lebensmittelecht,

Hochwertiger
frei,
antibakteriell,

geruchsneutral, spulma-

schinentauglich, hygienisch, langlebig,

100 % recycelbar.
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GN-Behalter Highlight

GNauto

Der GNauto ist Riebers Weiterent-
wicklung des GN-Mehrwegsystems —
fir Kiichen, die mehr Leistung bringen
miissen, ohne mehr Flache zu haben.
Sein neuartiges Design ermdéglicht
das platzsparende Ineinanderstapeln
der GN-Behédlter und reduziert den
Bedarf an Lagerflache um bis zu 75 %
- ein spiirbarer Vorteil, wenn Produk-
tion und Ausgabe skalieren, aber der
Raum konstant bleibt.

Gleichzeitig optimiert GNauto die Ab-
laufe: Kein Verkanten, kein Verkeilen,
dadurch schnelleres Handling im Alltag.
Und weil GNauto konsequent auf Ent-
stapelbarkeit ausgelegt ist, eignet er sich

auch fur automatisierte Prozesse — bis
hin zur vollautomatischen Entstapelung GNauto
durch Robotertechnologie. Das spart

Zeit, entlastet Personal und macht Mehr-

weg in der Gemeinschaftsverpflegung

noch effizienter.

mehr, auf gleicher
Lagerflache!

o Speziell entwickelt fiir automatisierte Entstapelung durch Roboter.
o Bis zu 75 % weniger Lagerflache.

o Durchgéngig kompatibel in allen GN-Systemen und -Produkten.


http://cnden.se/TopSelect-GNauto

GNstandard & GNauto
Modellauswahl

Tiefeinmm/

20

40

55

GN-System

65

100

150

200

GroBe
GN 1/1 84010112 84010111 84010159 84010110 84010109 84010108 84010107
3,4L/*51L 56L/*7,5L 7L/*89L 11,7L/*13,8L 18,4L/*20,5L 26L/*271L
GN 1/2 84010124 84010123 84010160 84010122 84010121 84010120 84010119
1,7L/*2,3L 2,6L/*3,5L 3,3L/*4,1L 53L/*,3L 8,4L/*9,3L 10,9L/*12,2L
GN 1/3 84010130 84010129 84010162 84010128 84010127 84010126 84010125
1L/*1,4L 1,7L/*24L 2L/*2,5L 3,3L/*3,8L 49L/*5,6L 6,6L/*7,3L
GN 1/4 84010135 84010164 84010134 84010133 84010132 84010131
1,4L/*1,5L 1,5L/*1,8L 2,3L/*2,7L 36L/*L 5L/*5,2L
GN 1/6 84010153 84010143 84010142 84010141 84010140
0,85L/*0,9L 0,9L/*1,1L 1,4L/*1,7L 21L/*2,5L 2,8L/*3,2L
GN 1/9 84010145 84010144
0,5L/*0,6L 0,7L/*0,9L
GN 2/1 84010106 84010105 84010104 84010103 84010102 84010101
10L/*10,9L 17L/*18,5L 27L/*28,7L 41L/*43L 55L/*57 L
GN 2/3 84010118 84010117 84010197 84010116 84010115 84010114 84010113
2,4L/*3,2L 3,2L/*4,8L 4,3L/*5,6L 7,4L/*8,7L 11,8L/*13L  15,3L/*17,1L
GN 2/4 84010154 84010155 84010156 84010157 84010158
1,7L/*2,2L 3,3L/*3,9L 53L/*6L 8,4L/*8,9L
84010139 84010161 84010138 84010137 84010136 84010163
11L/*1,5L 1,3L/*1,7L 26L/*2,9L 3,9L/*4,3L 56L/*5,8L

GNauto 1/1

GNauto 1/2
GNauto 1/3
GNauto 1/4

84010427
56L/*75L

84010422
2,6L/*3,4L

84010423
1,7L/*2L

84010426
1,4L/*1,5L

84010428
7L/*8,8L

84010148
3,3L/*4L

84010424
2L/*24L

84010431
1,3L/*1,6L

GNauto 2/8

Made in Germany since 1925

Je nach Modell optional auch mit Fallgriffen, 4 gelaserten QR-Codes fiir digitale Mehrwegriickverfolgung und auch lhrem

eigenen gelaserten Logo. Einfach anfragen. *Literangabe bis oben zum Rand, ohne wasserdichtem Steckdeckel. 27


https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010112-gn-behaelter-1-1-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010111-gn-behaelter-1-1-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010159-gnone-behaelter-1-1-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010110-gnone-behaelter-1-1-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010109-gnone-behaelter-1-1-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010108-gnone-behaelter-1-1-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010107-gnone-behaelter-1-1-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010124-gn-behaelter-1-2-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010123-gn-behaelter-1-2-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010160-gnone-behaelter-1-2-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010122-gnone-behaelter-1-2-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010121-gnone-behaelter-1-2-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010120-gnone-behaelter-1-2-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010119-gnone-behaelter-1-2-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010130-gn-behaelter-1-3-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010129-gn-behaelter-1-3-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010162-gnone-behaelter-1-3-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010128-gnone-behaelter-1-3-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010127-gnone-behaelter-1-3-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010126-gnone-behaelter-1-3-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010125-gnone-behaelter-1-3-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010135-gn-behaelter-1-4-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010164-gn-behaelter-1-4-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010134-gn-behaelter-1-4-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010133-gn-behaelter-1-4-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010132-gn-behaelter-1-4-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010131-gn-behaelter-1-4-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010153-gn-behaelter-1-6-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010143-gn-behaelter-1-6-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010142-gn-behaelter-1-6-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010141-gn-behaelter-1-6-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010140-gn-behaelter-1-6-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010145-gn-behaelter-1-9-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010144-gn-behaelter-1-9-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010106-gn-behaelter-2-1-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010105-gn-behaelter-2-1-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010104-gn-behaelter-2-1-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010103-gn-behaelter-2-1-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010102-gn-behaelter-2-1-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010101-gn-behaelter-2-1-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010118-gn-behaelter-2-3-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010117-gn-behaelter-2-3-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010197-gnone-behaelter-2-3-055
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010116-gnone-behaelter-2-3-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010115-gnone-behaelter-2-3-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010114-gnone-behaelter-2-3-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010113-gnone-behaelter-2-3-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010154-gn-behaelter-2-4-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010155-gn-behaelter-2-4-040
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010156-gn-behaelter-2-4-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010157-gn-behaelter-2-4-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010158-gn-behaelter-2-4-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010139-gn-behaelter-2-8-020
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010138-gn-behaelter-2-8-065
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010137-gn-behaelter-2-8-100
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010136-gn-behaelter-2-8-150
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/edelstahl-standard/84010163-gn-behaelter-2-8-200
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010427-gnauto-behaelter-1-1-055-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010428-gnauto-behaelter-1-1-065-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010422-gnauto-behaelter-1-2-055-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010148-gnauto-behaelter-1-2-065-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010423-gnauto-behaelter-1-3-055-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010424-gnauto-behaelter-1-3-065-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010426-gnauto-behaelter-1-4-055-konisch
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-behaelter/gnauto-behaelter/84010431-gnauto-behaelter-2-8-065-konisch
http://cnden.se/TopSelect-GN

GN-Kochtopf

Mit GN-thermoplates® macht Rieber den GN-Standard
zum energieeffizienten Kochgeschirr: Der GN-Kochtopf
aus leitfahigem SWISS|PLY-Mehrschichtmaterial verteilt
Warme und Kalte besonders schnell und gleichmaBig -
ideal fiir direkte Kontaktwarme auf Gas, Ceran, Induktion
oder Elektro.

Der Vorteil im Kichenalltag: Speisen lassen sich im gleichen
GN-Behalter zubereiten, chillen, regenerieren, warmhalten,
transportieren und ausgeben — ohne umzuschutten. Das re-
duziert das Handling, spart Zeit und senkt den Energieeinsatz.
Gleichzeitig erhoht es die Speisenqualitat durch eine konstante
Energieverteilung bis in alle Ecken und Rander.

GN-Kochtopf

thermoplates®
nano

Robuste & kratzfeste Nano-Oberflache,
fur direkte Kontaktwarme auf Elektro/
Ceran/Induktion/Gas/Kombidampfer,
mit schneller, gleichmaBiger Wéarme-/
Kélteverteilung. Von -20 °C bis +220 °C.

Erhaltlich in den GréBen 1/1, 2/3, 1/2, 1/3
mit verschiedenen Tiefen. Von 10 bis 1
Liter Inhalt.

thermoplates®
beschichtet

Hervorragende Antihaftwirkung, fur di-
rekte Kontaktwéarme auf Elektro/Ceran/
Induktion/Kombidampfer, mit schneller
& gleichmaBiger Warme-/Kalteverteilung.
Von -20 °C bis +220 °C.

Erhaltlich in den GroBen 1/1, 2/3, 1/2, 1/3
mit verschiedenen Tiefen. Von 10 bis 1
Liter Inhalt.

GN
SWISS-PLY Boden

Zum Transportieren, Kochen, Braten und
Ausgeben mit SWISS|PLY-Mehrschicht-
boden, flr direkte Kontaktwarme geeig-
net (Ceran/Induktion).

Erhéaltlich mit Fallgriffen, in der GréBe GN

1/1 & verschiedenen Tiefen. Von 26 bis
11,7 Liter Inhalt.

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-kochtopf?page=1&category=37
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-kochtopf?page=1&category=34
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-kochtopf?page=1&category=35
http://cnden.se/TopSelect-thermoplates

teppanyakcki
nano mit Griff

Mobile Grillplatte aus SWISS|PLY-Mehr-
schichtmaterial, energieeffizientes Grillen
& Braten mit robuster & kratzfester Na-
no-Oberflache. Fur Kontaktwéarme auf
Elektro/Ceran/Induktion/Gas mit schnel-
ler, gleichmaBiger Warme-/Kéaltevertei-
lung. Von -20 °C bis +220 °C.

Erhaltlich in den GroéBen 1/1, 2/3, 1/2 mit
einer Tiefe von 20 mm.

Made in Germany since 1925

teppanyaki
beschichtet mit Griff

Mobile
Mehrschichtmaterial,  flr

Grillplatte  aus  SWISS|PLY-
energieeffi-
zientes Grillen & Braten, mit Antihaft-
wirkung. Fur direkte Kontaktwarme auf
Elektro/Ceran/Induktion  mit  schnel-
ler, gleichmaBiger Warme-/Kalte-

verteilung. Von -20 °C bis +220 °C.

Erhéaltlich in den GroBen 1/1, 2/3, 1/2 mit
einer Tiefe von 20 mm.

Perfekt in
Kombination mit
unserem K|POT®

Siehe ab Seite 38
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GN-Kochtopf Vorteile

Durch das SWISS|PLY-Mehrschichtmaterial wird der
GN-Behalter zum energieeffizienten Kochtopf. Kochen,

Garen, Dampfen, Woken, Braten, Frittieren, Backen, La-

gern, Transportieren, Ausgeben & Kiihlhalten, ohne um-

zuschiitten.

Mehrschichtmaterial mit einem Aluminiumkern zwischen zwei

Edelstahlschichten, vereint die hygienischen Edelstahl-Vorteile

mit den thermischen Aluminium-Vorteilen. GleichmaBige War-

meverteilung bis in den Rand durch die Leitfahigkeit des Alumi-

niumkerns, auch bei punktueller Energiezufuhr.

Gelaserter QR-Code

Mit GS1 Digital Link flir digitale Mehr-
im CHECK TRACE
System, ermdglicht papierlose Kommis-

wegorganisation

sionierung, Ruckverfolgbarkeit & Be-
standsubersicht und vieles mehr.

Individuelles gelasertes Kundenlogo

Ihr eigenes Firmenlogo mit modernster
Lasertechnologie robust und dauerhaft
aufgebracht, fur sichtbare Markenpréa-
senz im Gastekontakt und eindeutige
optische Wiedererkennung.

Oberflachenvarianten

Je nach Anwendung mit einer hochwer-
tigen Antihaftbeschichtung (PFO- und
PFOA-frei) oder robust und kratzfest mit
einer Nano-Oberflachenbehandlung.

Eckige/abgerundete Ecken

Eignen sich wie herkdmmliche GN-Be-
hélter, passgenau zum Einhangen in
alle Ausgabeelemente. Bei den ecki-
gen, ganz ohne Entweichen von Warme
oder Kalte Uber die Ecken. Die runden
sind optimal geeignet flUr unsere mobile

K|POT® Ausgabestation & Kiiche.

Optimal tragbar mit Griffen

Mit fest montierten, robusten Griffen er-
haltlich, fir problemloses Einschieben,
Herausziehen, Tragen und Einstellen in
die Ausgabe.

Deckelsystem & Kompatibilitat

FUr jeden Prozessschritt die passende
Deckelvariante, die kompatibel gewech-
selt werden kann, ob zur Lagerung, dem
Transport, dem Kochen oder in der Aus-
gabe. Vielfaltige Optionen aus dem GN-
Deckel Standardprogramm — multifunk-
tional anwendbar.

Made in Germany since 1925



Unsere GN-thermoplates® Vielfalt im Uberblick

40 mm 65 mm 100 mm

Edelstahl

Aluminium

Edelstahl

Energieeinsparung

SWISS |PLY-Mehrschichtmaterial ga-
rantiert bei Cook & Chill Verfahren mehr
Ausbringungsmenge in gleicher Zeit und

SWISS I|IPLY

enorme Einsparpotenziale in jedem Pro- Bis zu 10 x hdhere Leitfdhigkeit

zessschritt. im Vergleich zu herk6mmlichem

Edelstahl.




GN-Kochtopf Highlight

thermoplates®

Durch das leitfahige SWISS | PLY-Mehr-
schichtmaterial wird der GN-Standard
energiesparend und multifunktional
nutzbar. Kochen, Dampfen, Woken,
Grillen, Braten, Frittieren, Backen,
Lagern, Transportieren, Ausgeben
und Kiihlhalten erfolgen im gleichen
GN-System ohne Umfiillen. Der Alu-
miniumkern zwischen zwei Edelstahl-
schichten vereint optimale Warmelei-
tung mit héchsten Hygienestandards
und sorgt fiir Energieeinsparung bei
gleichzeitig bester Speisenqualitat.

In Kombination mit dem GN-Deckelsorti-
ment lasst sich thermoplates® je nach An-
wendung sicher verschlieBen. Vom was-
serdichten Steckdeckel Uber vaculid® fur
Vakuumieren und Niedertemperaturga-
ren bis zum Koch- und Buffetdeckel flr
hygienische Ausgabe. Die beschichtete
Variante eignet sich flr Elektro, Ceran
und Induktion sowie fur Kombidampfer
und Ofen. thermoplates® ist kompatibel
mit Sptlen, Kihlung, thermoport® Trans-
port und Buffetlésungen, ideal auch in
Kombination mit dem K|POT®.

0 Kochen, Regenerieren, Transportieren und Ausgeben ohne Umfiillen.

o Schnelle, gleichmaBige Warmeverteilung bei deutlich reduziertem Energieeinsatz.

GN-Kochtopf

o Nahtlos in Kiihlung, Transport, Buffet und mobile Kochsysteme integrierbar.



http://cnden.se/TopSelect-thermoplates

GN-Kochtopf

Modellauswahl

GN-Kochtopf

GroBe/

Modell 11 2/3 1/2 1/3 1/6

thermoplates® 84010801 84010805 84010809 84010831
nano (100 mm)

thermoplates® 84010820 84010824 84010828 84010845
beschichtet (100 mm)

thermoplates® 84010802 84010810 84010841
nano (65 mm)

thermoplates® 84010821 84010825 84010829 84010844
beschichtet (65 mm)

thermoplates® C 84010887 84010894 84010897 84010857 84010856
nano (100 mm)

thermoplates® C 84010860 84010865 84010870 84010847 84010875
beschichtet (100 mm)

thermoplates® C 84010888 84010895 84010898 84010858 84010855
nano (65 mm)

thermoplates® C 84010861 84010866 84010871 84010846 84010874
beschichtet (65 mm)

teppanyaki 84010935 84010936 84010937
nano (20 mm)

teppanyaki 84010932 84010933 84010934
beschichtet (20 mm)

Deckel speziell fiir
thermoplates® + K|POT®

Buffetdeckel 84012111 84012113 84012115
Edelstahl

Buffetdeckel 84012112 84012114 84012116

Kunststoff

Kochdeckel 84012131 84012132 84012133 84012134

Made in Germany since 1925 33
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GN-Deckel System

Die Funktion eines GN-Behalters entscheidet sich oft am
Deckel: Erst der passende GN-Deckel macht je nach An-
wendung eine prozesssichere L6sung zum Lagern, Kiihlen,
Transportieren oder Regenerieren. Rieber bietet dafiir ein
durchgangiges, hochwertiges Deckelprogramm - passge-
nau, langlebig und auf den professionellen Kiichenalltag
ausgelegt. So erhélt jede Anwendung die richtige Funk-
tion, ohne Kompromisse bei Hygiene und Handling.

Highlight ist der wasserdichte GN-Steckdeckel: robust in Edel-
stahl, mit umlaufend aufvulkanisierter, lebensmitteltauglicher
Dichtlippe aus Silikonkautschuk — ohne Schmutzfugen und mit
zuverlassiger Schwappsicherheit. Spilmaschinentauglich und
temperaturbesténdig konzipiert, verschlieBt er das GN-System
und unterstitzt sichere Ablaufe — vom Kuhlhaus bis zum Trans-
port, im thermoport®.

GN-Deckel

Steckdeckel Wasserdichter Steckdeckel auto

Steckdeckel

Zur Abdeckung des GN-Behdlters mit
CNS-Préagung,
Dichtungslippe. Robust, handlich, sta-

innenliegender ohne
pelbar & spullmaschinenfest, passend
fir Edelstahl GN-Behaltern. Optimal fur
panierte Produkte oder Speisen die ge-
ringe Feuchte bendtigen, da Dampf gut
entweichen kann.

Erhaltlich in den GréBen 1/1, 2/3, 1/2,
1/3, 2/8, 1/6 und 1/9.

Zuverlassig bei allen Flissigspeisen wie
Suppen und SoBen. Fir sicheren Trans-
port, Lagern, Garen und Regenerieren.
Absolut dicht verschlossen, bis +180 °C
auch im Kombidampfer.

Erhaltlich in den GroBen 1/1, 2/3, 1/2,
1/3, 1/4, 2/8, 1/6 und 1/9.

Ausflhrung mit 4 Noppen flr ein siche-
res Stapeln und zur Anwendung mit Ro-
botertechnik, auch in hoher Stickzahl.

Erhéaltlich in den GroBen 1/2 und 1/3.

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?page=1&category=619
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Fresh-Membran
Deckel

Der 100 % schwappsichere GN-Deckel
mit lebensmittelechter Dichtlippe sowie
integrierter Fresh-Membran, die einen
Austausch von Kohlenstoff und Sauer-
stoff ermoglicht, wodurch eine langere
Haltbarkeit und Qualitat von Frischpro-
dukten gewahrleistet wird.

Erhaltlich in den GroBen 1/1, 1/2 und 1/3.

vaculid® light

40 % Vakuum & 100 % Schwappsicher-
heit in einem GN-Deckel kombiniert.
Leicht und effizient fur den Transport,
anwendbar fUr Vakuum mittels Kammer-
bzw. Handpumpe bis max. 40 % —in An-
wendung mit Edelstahl GN-Behéltern &
thermoplates®.

Erhéltlich in den GréBen 1/2.

vaculid®

FUr nachhaltiges Vakuumieren & Sous
Vide Garen ohne Einwegplastikbeutel
direkt in speziell vakuumierbaren Edel-
stahl GN-Behéltern oder thermoplates®,
optimal flUrs Lagern & Transportieren.
FUr langere Haltbarkeit und Frische von
Speisen. Mit absolut schwappsicherer
Dichtungslippe, bis +180 °C.

Erhaltlich in den GroBen 1/2, 1/3 und 1/6.

Flachdeckel
optional + Scharnier

Der GN-Flachdeckel aus Edelstahl, zum
Abdeckeln von trockenen Lebensmitteln
— handlich mit praktischer Griffmulde,
stapelbar & spulmaschinenfest — in An-
wendung mit Edelstahl GN-Behéltern.
Optional mit Loffelausschnitt / Griffaus-
schnitt und Scharnieren zum Klappen.

Erhaltlich in den GroBen 1/1, 1/2, 1/3, 1/4,
1/6, 1/9, 2/1, 2/3, 2/4 und 2/8.

Mit Scharnier in den GroBen 1/1 und 1/2.

Made in Germany since 1925

Kunststoff Deckel

Der stabile, transparente, lebensmittel-
echte GN-Flachdeckel aus Polycarbo-
nat eignet sich ideal zur Abdeckung von
Kaltspeisen wie Salaten, Obst oder Ge-
muse. Mit praktischem Griff fUr einfache
Handhabung, kompatibel mit GN-Behal-
tern aus Edelstahl und Kunststoff (auBer
20 und 40 mm Tiefe) und in neun GN-
GroBen erhaltlich.

Erhéaltlich in den GroBen 1/1, 1/2, 1/3, 1/4,
1/6, 1/9, 2/3, 2/4 und 2/8.

Dosierspender

Der 100 % schwappsichere GN-Deckel
aus Edelstahl mit Dichtlippe & Dosier-
spenderfunktion, mit Pumpaufsatz &
schwenkbaren Auslauf, zur direkten An-
wendung an der Ausgabe, einstellbar
von max. 32,2 g bis 21 g pro Pumpvor-
gang — in Anwendung mit den Behalter-

tiefen 150 und 200 mm.

Erhaltlich in den GroBen 1/2 und 1/3.
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https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?page=1&category=620
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GN-Deckel Highlight

Fresh-Membran

Die spezielle Fresh-Membran ver-
langert die Haltbarkeit von atmenden
Lebensmitteln wie Salaten, Obst, Ge-
miise oder Kaffee, indem sie liber-
schiissiges CO, entweichen lasst und |
gleichzeitig Oxidation verhindert. So
bleibt die Frischware im GN-Behal-
ter-Mehrwegsystem optimal gelagert,
transportiert und ausgabeféhig.

Sie ermdglicht einen idealen Gasaus-
tausch und sicheres VerschlieBen von
GN-Behaltern und GN-thermoplates®,
mit Ausnahme der GN-Tiefen 20 und 40
mm. Die Dichtlippe des Deckels sorgt
fUr Schutz, Frische und Qualitat, wah-
rend die Fresh-Membran vielseitige Ein-

satzmoglichkeiten bietet — vom Kuihlen
im gastropolar®-Systemkihlschrank bis
zum Transport im thermoport®.

®

langer haltbar
& frisch!

0 Fresh-Membran Deckel ldsst CO, & Gase entweichen aber keinen Sauerstoff eindringen.
0 Optimaler Erhalt der Frische & Speisenqualitat.

0 Speziell geeignet fiir Obst-, Gemiise- und Frischeprodukte wie Salate. Fresh-Mermbran

Fresh-Membran Technologie fiir maximale Frische & Haltbarkeit

Kaffeebohnen Pilze Schnittsalat Rohkost

Made in Germany since 1925
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GN-Deckel System

Modellauswahl

GN-Deckel

GroBe/

Modell 11 2/3 1/2 1/3 1/4 1/6 1/9 2/8

Steckdeckel 84090101 84090102 84090103 84090105 84090107 84090108 84090106

wasserdichter 84080101 84080102 84080103 84080104 84080105 84080107 85022016 84080106
Steckdeckel

Steckdeckel auto 84090103 84090104

Fresh-Membran 84011030 84011031 84011032
84011045 84011042 84011041

vaculid® light 84011047

Flachdeckel 84030101 84030102 84030103 84030104 84030105 84030106 84030107 84030123

Flachdeckel 84200105 84200114 84200106 84200107 84200108 84200109 84200113 84200112
Kunststoff

Dosierspender 84011022 84011023

Speziell fiir
thermoplates®

Buffetdeckel 84012111 84012113 84012115
Edelstahl

Buffetdeckel 84012112 84012114 84012116

Kunststoff

Kochdeckel 84012131 84012132 84012133 84012134

Je nach Modell optional auch mit 4 gelaserten QR-Codes fur digitale Mehrwegrickverfolgung
Made in Germany since 1925 und auch lhrem eigenen gelaserten Logo. 37
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Transportieren

Maximale Sicherheit beim Spei-
sentransport — mit dem Rieber
thermoport® System. Der sta-
pelbare thermoport® aus Kunst-
stoff und Edelstahl Iasst sich
clever kombinieren und sicher
auf Transport- oder Ausgabe-
wagen platzieren — fur einen
rutschfesten, stabilen und hygi-
enischen Transport.

Made in German






http://cnden.se/TopSelect-Transport

thermoport® Kunststoff
Speisentransport-System

Riebers Portfolio fiir den sicheren Speisentransport im
GN-System - von kleineren Touren bis zur groBen Ausga-
be. Sie umfasst Toplader wie thermoport® K 50 und K 100
sowie Frontlader wie thermoport® K 600 und K 1000 - je
nach Bedarf unbeheizt oder beheizt (Toplader mit PTC-
Heizung, Frontlader mit digital steuerbarer Umluftheizung).

GN-Behaltern GN-
thermoplates®, erganzt durch den wasserdichten Steckdeckel

Platzsparend bestickt mit oder

oder den vaculid®-Deckel fiir vakuumiertes Lagern — fir

40

optimale Frische und Flexibilitat unterwegs.

Toplader neutral

Zum Transportieren & passivem Warm-/
Klhlhalten von Speisen im GN-System,
sowie zur direkten Schopfausgabe Uber
abnehmbaren Deckel. Stabiler, leichter
und porenfreier Kunststoff. Zuverlassig
isoliert, doppelwandig & dichtgeschweift.

Spulmaschinentauglich bis +90 °C.

50: 11,7 L | 100: 26 L

thermoport® K

Toplader beheizt

Zum Transportieren & aktivem Warmhal-
ten von Speisen im GN-System, sowie
zur direkten Schopfausgabe Uber ab-
nehmbaren Deckel. Stabiler, leichter und
porenfreier Kunststoff. Zuverl&dssig iso-
liert, doppelwandig & dichtgeschweift.
Selbstregelnde PTC-Heizung (fix +86 °C,
max. +95 °C). Ohne Heizung splilma-
schinentauglich bis +90 °C.

50: 11,7 L | 100: 26 L

Toplader neutral +
hybrid Funktion

Flexibel einsetzbarer Isosteg zur Ab-
trennung Warm-/Kalt, fir raumeffizientes
Einstapeln von Speisen im GN-System
in verschiedenen GrdBen/Tiefen. Zum
Transportieren & passivem Warm-/Kuhl-
halten von Speisen. Stabiler, leichter und
porenfreier Kunststoff. Zuverlassig iso-
liert, doppelwandig & dichtgeschweiflt.
Spullmaschinentauglich bis +90 °C.

50: 11,7 L | 100: 26 L

Made in Germany since 1925
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Frontlader neutral

Zum Transportieren & passivem Warm-/
Kihlhalten von Speisen im GN-System,
zum Einschieben auf den fugenlos tief-
Stabiler,
leichter und porenfreier Kunststoff. Zu-
verlassig isoliert, doppelwandig & dicht-
geschweif3t. Spulmaschinentauglich bis
+90 °C.

gezogenen  Auflagensicken.

600: 33 L | 1000: 52 L

Frontlader FLAT
beheizt - digital

Umluftbeheizte Frontlader Transport-
Box aus Kunststoff, mit digitaler gradge-
nauer Temperatureinstellung, individuell
einstellbar von +20°C bis max. + 85°C,
Heizung flachenblndig in Tur integriert,
doppelwandig und dichtgeschweiBt, 12
Sickenpaare, ohne Heizung sptlmaschi-
nentauglich (bis +90 °C) — flir den sicheren

Transport von Speisen in GN-Behéltern.

600 D: 33 L | 1000 D: 52 L

Made in Germany since 1925

Frontlader beheizt

Umluftbeheizte Frontlader
Box aus Kunststoff, mit digitaler gradge-

Transport-

nauer Temperatureinstellung, individuell
einstellbar von +20°C bis max. + 85°C,
doppelwandig und dichtgeschweift, 12
Sickenpaare, ohne Heizung sptlmaschi-
nentauglich bis +90 °C — flr den sicheren
Transport von Speisen in GN-Behaltern.

1000: 52 L

Frontlader FLAT
beheizt - analog

Umluftbeheizte Frontlader Transport-
Box aus Kunststoff, analoge Steuerung
(auf + 85°C begrenzt), Heizung flachen-
bundig in Tur integriert, doppelwandig
und dichtgeschweif3t, 12 Sickenpaare,
ohne Heizung spulmaschinentauglich bis
+90 °C — fUr den sicheren Transport von

Speisen in GN-Behaltern.

600 A: 33 L | 1000 A: 52 L

Serve

catering cl
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thermoport® Kunststoff
Vorteile

Alle Modelle sind auf raumeffiziente Bestlckung im GN-

System (Edelstahl-Behaltern, thermoplates®) ausgelegt und

lassen sich prozesssicher kombinieren. Kunststoff- und Edel-

stahl-thermoport® sind stapelbar und passen auf Transport-

und Ausgabewagen flr rutschfesten, sicheren Betrieb. Flr

automatische Dokumentation ist eine Nachrtstung mit CHECK

Sensor mdéglich; der QR-Code sorgt flr eindeutige Identifika-
tion und die Anbindung an die CHECK CLOUD.

Schopfausgabe & CHECK
Kerntemperaturmessung

Tragbare Toplader Modelle kdnnen direkt
als Ausgabe zum Schépfen verwendet
werden. Manuelle Temperaturmessung
mittels bluetoothfdhigem Kerntempera-
turfihler.

Tiefgezogene Sicken &
hygienischer Innenraum

Dichtgeschweif3ter Innenraum mit spezi-
ell fugenlos tiefgezogenen Auflagesicken
(verhindern das Kippen beim Ausziehen
der GN-Behalter), ohne Schmutzfugen &
absolut hygienisch.

Stapelecken & Bodenschutzschienen

Oberseite mit stabilen und austausch-
baren Stapelecken, zum rutschfesten
Aufstellen weiterer Edelstahl & Kunststoff
thermoport® Modelle. Unterseite mit aus-
tauschbaren Bodenschutzschienen.

CHECK Raumtemperatursensor

In der TUrinnenseite (Frontlader), im De-
(Toplader)
der CHECK Raumtemperatursensor fur

ckel automatisch senden-

Echtzeitdokumentation, einfach nach-

rlstbar.

Einfach aushédngbare Tiire

Durch das Zapfenscharnier kdnnen die
Turvarianten (beheizt/unbeheizt) flexibel
ausgetauscht werden.

Kombinierbarkeit

Sie kdnnen unsere Edelstahl & Kunststoff
thermoport® Modelle miteinander kombi-
nieren und stapeln — als voll flexibles und
mobiles Transportsystem.

Made in Germany since 1925



Alle unsere GroBen im Uberblick

20

Reinigung

Durch die herausnehmbaren Heizele-
mente problemlos spuilmaschinentaug-
lich (bis +90 °C). Fur eine einfache und
hygienische Reinigung.

Temperaturhaltung
DIN EN 12571 Nr. 5.1

Sehr gute chemische Bestandigkeit (Rei-
nigung, Desinfektion), problemlose Tem-
peratureinhaltung (Warm & Kalt) nach
DIN EN 12571 N. 51

Made in Germany since 1925

B "'/

Doppelwandig isoliert

Die halt
die Temperatur Uber lange Transport-

doppelwandige Isolierung
wege zuverlassig, auch voll bestlckt.
Innen- und AuBenbehéilter sind dicht-
verschweit und mit FCKW-freiem PU-
Schaum isoliert.

SerienmaBiger QR-Code

Der QR-Code auf den Thermoporten
bietet schnellen Zugriff auf Service-Vi-
deos, Anleitungen zum Austausch und
zur Reparatur sowie verschiedene Bro-
schuiren. Einfach scannen und direkt alle
wichtigen Informationen erhalten.




thermoport® Edelstahl
Speisentransport-System

Maximale Hygiene, Robustheit und Lebensdauer im pro-
fessionellen Speisentransport - ideal fiir anspruchsvol-

le Catering- und GV-Prozesse. Zum vielfaltigen Portfolio
gehoren Frontlader-Transportwagen wie der thermoport®
Edelstahl 3000 (unbeheizt oder mit digital steuerbarer
Umluft-Heizung bis ca. +100 °C) sowie die thermoport®
canteen als mobile Komplett-Kantine, die Transport und
Ausgabe kombiniert.

GN-Behaltern GN-
thermoplates®, erganzt durch den wasserdichten Steckde-

Platzsparend bestlckt mit oder

ckel oder den vaculid®-Deckel fur vakuumiertes Lagern — flr
optimale Frische und Flexibilitat unterwegs.

thermoport® CNS

Toplader beheizt

Tragbar zum Transportieren & aktivem
Warmhalten von Speisen im GN-System,
sowie zur direkten Schopfausgabe Uber
abnehmbaren Deckel. Mit selbstregelnder
Silikonheizung, ausschlieBlich nass be-
heizbar. Doppelwandig & dichtgeschweift,
hervorragende Isolation & héchste Hygie-
ne. Heizleistung max. +95 °C.

105: 26 L

Frontlader neutral

Fahrbar um Transportieren & passivem
Warm-/KUhlhalten von Speisen im GN-
System, zum Einschieben auf den fu-
genlos tiefgezogenen Auflagensicken.
Doppelwandig & dichtgeschweiBt, her-
vorragende Isolation & héchste Hygiene.

1000: 38 L (tragbar) | 1400: 63,7 L
1600: 70,4 L | 2000: 89,7 L | 3000: 130 L

Frontlader beheizt

Fahrbar zum Transportieren & aktivem
Warmhalten von Speisen im GN-System,
zum Einschieben auf den fugenlos tief-
gezogenen Auflagensicken. Doppelwan-
dig & dichtgeschwei3t, hervorragende
Isolation & hochste Hygiene.

1000 38 L (tragbar) | 1000-D: 52 L (trag-

bar) 1400: 63,7 L | 1600: 70,4 L | 1600-D:
70,4 L 2000: 89,7 L | 3000: 130 L

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport/thermoport-edelstahl/85010302-thermoport-cns-105-beheizt
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?types=Frontlader&features=neutral&page=1&category=73
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?types=Frontlader&features=beheizt&page=1&category=73
http://cnden.se/TopSelect-thermoportCNS

Frontlader beheizt +
Deckel

Fahrbar mit abnehmbarem Deckel zum
Transportieren, aktivem Warmhalten &
direktem Ausgeben von Speisen in GN-
System, zum Einschieben auf den fu-
genlos tiefgezogenen Auflagensicken.
Doppelwandig & dichtgeschwei3t, her-
vorragende Isolation & héchste Hygiene.

1000: 52 L | 1600: 78 L

hybrid kitchen
200 °C /140 °C

Fahrbar zum Transportieren, Regenerie-
ren & aktivem Warmhalten, mit fugenlos
tiefgezogenen Auflagensicken. Doppel-
wandig & dichtgeschweift, hervorragen-
de Isolation & hdchste Hygiene. Bis max.
+140 °C bzw. 200 °C.

Fassungsvermogen max.: 70,7L
Mehr dazu auf Seite 45.

Made in Germany since 1925

Frontlader gekihlt

Zum Transportieren & aktivem Kuhlen von
Speisen in GN-System, zum Einschieben
auf den fugenlos tiefgezogenen Auflagen-
sicken. Doppelwandig & dichtgeschweift,
hervorragende Isolation & hdchste Hygie-
ne. Kihlbereich +5 bis +8 °C Modell 1000
bzw. +2 bis +8 °C Modell 1600 bis 3000.

1000: 38 L | 1600: 70,4 L
2000: 89,7 L | 3000: 130 L

thermoport®
canteen

Als mobile Komplett-Kantine nutzbar,
Transport & Ausgabe in einem Wagen
kombiniert. Abnehmbarer Deckel (nur
bei 140 °C Modell) fur direkte Ausga-
befunktion von Speisen in GN-System.
Ausgabefunktion Uber seitlich ausklapp-
bare GN-Aufnahmerahmen, sowie aus-
klappbare Hygieneschutzscheibe. Dop-
pelwandig und dichtgeschweiBt, mit 16
fugenlos tiefgezogenen Sickenpaaren,
Innenraum Hygieneausfihrung H2.

Fassungsvermdgen max.: 70L

L] i ———
1 ®
L
1

Frontlader hybrid

Hybrider Frontlader

fahrbar aus Edelstahl, oben mit aktiver

Transport-Wagen

Umluftheizung flr 16 Sickenpaare, 70 L
und unten neutral/passiv gekuhlt mit 8
Sickenpaare, 44 L — fUr den sicheren
Transport von Speisen in GN-Behaltern.

3000 hybrid ak-W & pa-K: 114 L
3000 hybr.ak-W & ak-K R290: 114 L



https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?features=hybrid&page=1&category=73
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?types=Frontlader&features=gekühlt&page=1&category=73
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport/thermoport-edelstahl/85010919-thermoport-canteen-(hybrid-140-c)
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?types=Frontlader%20mit%20Ausgabefunktion%20(DU)&page=1&category=73
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/speisen-getraenketransport?types=Frontlader&features=hybrid&page=1&category=73
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thermoport® Edelstahl
Vorteile

Alle Modelle sind auf raumeffiziente Bestlickung im GN-Sys-

tem (Edelstahl-Behaltern, thermoplates®) ausgelegt und lassen

sich prozesssicher kombinieren. Kunststoff- und Edelstahl-

thermoport® sind stapelbar und passen auf Transport- und

Ausgabewagen fur rutschfesten, sicheren Betrieb. Fir automa-

tische Dokumentation ist eine Nachristung mit CHECK Sensor

moglich; der QR-Code sorgt fur eindeutige Identifikation und

die Anbindung an die CHECK CLOUD.

Schopfausgabe & CHECK
Kerntemperaturmessung

Die thermoport® Top- & Frontlader Mo-
delle mit Ausgabeoption kodnnen direkt
zum Schépfen im GN-System verwendet
werden. Manuelle Temperaturmessung
mittels Bluetooth-Kerntemperaturfihler.

Stapelprdgung

Deckel mit
gung, zum rutschfesten Aufstellen wei-

hochwertiger Stapelpréa-

terer Edelstahl & Kunststoff thermoport®
Modelle.

Hygienische Kiihlung

Unsere statisch gekUhlten thermoport®
Modelle haben Kihimaander in den Sei-
tenwanden und sind damit absolut hygi-
enisch, da keine Verkeimung im Innen-
raum maoglich ist.

Einfach aushangbare Tiire
& Reinigung

Durch das Zapfenscharnier kdnnen die
TUrvarianten (beheizt/unbeheizt) flexibel
ausgetauscht werden. Das herausnehm-
bare Heizelement ermdglicht griindliche
Reinigung des Innenraums.

Tiirdichtung

Die umlaufende & lebensmittelbestandi-
ge Turdichtung kann flr eine grindliche
und schnelle Reinigung einfach entnom-
men werden.

Kombinierbarkeit

Sie kdnnen unsere Edelstahl & Kunststoff
thermoport® Modelle miteinander kombi-
nieren und stapeln — als voll flexibles und
mobiles Transportsystem.

Made in Germany since 1925



Alle unsere GroBen im Uberblick

Tz T [ _S— L

- = = : 1
=2
i o
105 1000 1400 1600 2000 3000

Tiefgezogene Sicken & hygienischer CHECK Raumtemperatursensor StoBecken & Rollen
Innenraum

An der TUrauBenseite automatisch sen-  4-seitige StoBecken flr einen perfekten
DichtgeschweiBter Innenraum mit spezi- dender CHECK Raumtemperatursensor Rammschutz sowie robuste Rollenaus-
ell fugenlos tiefgezogenen Auflagesicken  mit Echtzeitdokumentation (nachruistbar). stattung mit feststellbaren Rollen.
(verhindern das Kippen beim Ausziehen
der GN-Behalter) in Hygieneausfiihrung
H3, ohne Schmutzfugen.

SerienmaBiger QR-Code

Der QR-Code auf den Thermoporten
bietet schnellen Zugriff auf Service-Vi-
deos, Anleitungen zum Austausch und
zur Reparatur sowie verschiedene Bro-
schiren. Einfach scannen und direkt alle
wichtigen Informationen erhalten.

Made in Germany since 1925




thermoport® light Kunststoff

Modellauswahl

Modell/ 50 100 600 1000

GréBe 1,7L 26 L 33 L 52 L
Toplader 85020201 85020301

neutral 85020216 85020328

Toplader 85020313
beheizt 85020206 85020329

Toplader 85020353
neutral + hybrid 85020354

Frontlader 85020505 85020401
neutral 85020518 85020412

Frontlader 85020423
beheizt 85020424

Frontlader FLAT 85020526 85020436
beheizt - digital 85020527 85020437

Frontlader FLAT 85020524 85020434
beheizt - analog 85020525 85020435

Farbe Orange
Farbe Schwarz
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thermoport® Edelstahl

Modellauswahl

Modell/ 105 1000 1400 1600 2000 3000

GroBe 26 L 38 L 63,7 L 70,4 L 89,7 L 130 L
Toplader

beheizt 85010302

Frontlader
neutral 85010404 85011101 85010608 85010707 85010807

Frontlader
beheizt 85010405 85011102 85010609 85010708 85010808

Frontlader
beheizt 85010503 85010903

+ Deckel

Frontlader
gekiihlt 85010411 85010616 85010718 85010820

Frontlader
aktiv warm & 85010816
passiv kalt

Frontlader
aktiv warm & 85010823
aktiv kalt

Made in Germany since 1925 49
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se 0

— ganz ohne Starkstrom, Fest-
wasseranschluss oder aufwen-
dige Umbauten.

Ob unsere intelligente hybrid kit-

chen, das mobile Kochsystem

direkte

Buffetlosunge

durchdachte Ldsungen fir Ca-
tering, Events und spontane Ku-
chenkonzepte vor Ort.

Mobil, effizient und jederzeit ein-
satzbereit — flr hdchste Quali-
tat, wo immer gekocht wird.

.

Made in Germany since 1925
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K|POT®
Mobile Koch- & Buffet-Lésung

Der K|POT® ist die mobile, voll funktionsfahige Buffet-Kii-
che im GN-MaB und iiberzeugt nicht nur durch zeitloses
Design. Statt Wasserbad, Brennpaste und unkontrollier-
barer Hitze liefert der K|POT® prazise, direkt gesteuerte
Kontaktwarme: Regenerieren, Warmhalten - und je nach
Ausfilhrung sogar Kochen, Braten, Dampfgaren oder
Frontcooking am Buffet. Das Ergebnis ist der entscheiden-
de Unterschied, den Gaste schmecken: die hochste Spei-

senqualitat — auch nach langerer Standzeit.

Die optimale Anwendung erfolgt in Kombination mit
thermoplates®, GN-Kochtopfen SWISS | PLY-
Mehrschichtmaterial — flr schnellen, gleichmaBigen Warme-

den aus

tbergang. Uber einen Adapterrahmen lasst sich das System

52

auch mit klassischen GN-Edelstahlbehaltern betreiben.

K|[POT® CONNECT

Die digitale & App-gesteuerte Catering-
Klche mit Cerankochfeld — im Gastro-
norm-MaB, Uber die zugehorige Rieber
CONNECT App & Cockpit kénnen eige-
ne und individuelle Programme einfach
und bediensicher
werden, auch fur Cook & Freeze geeig-

erstellt abgerufen
net — in Anwendung mit Kochbehalter
thermoplates® C & passendem GN-
Koch-/Buffetdeckel.

Erhaltlich mit 1- oder 2-Zonen Ceran-
kochfeld, in Edelstahloptik oder schwarz.

K|POT® Ceran

Die mobile & stilvolle Buffet-Kiche / Buf-
fet-Warmhalte-Ausgabe — mit 1- oder
2-Zonen Cerankochfeld — im Gastro-
norm-MaB - in Anwendung mit Koch-
behalter thermoplates® C & passendem
GN-Koch-/Buffetdeckel.

Erhaltlich mit 1- oder 2-Zonen Ceran-
kochfeld, in Edelstahloptik oder schwarz.
Auch mit CONNECT-Funktion erhaltlich.

K|POT® Induktion

Die mobile & stilvolle Buffet-Kiiche — mit
2 Zonen Induktionskochfeld — im Gast-
ronorm-MaB - in Anwendung mit Koch-
behalter thermoplates® C & passendem
GN-Koch-/Buffetdeckel.

Erhaltlich mit 2-Zonen Induktionskoch-
feld in Edelstahloptik oder schwarz.

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/zubereiten-ausgeben/buffetloesungen?surface=Induktion&page=1&category=142
https://rieber.systems/de/produkte/zubereiten-ausgeben/buffetloesungen?surface=Ceran&page=1&category=142
https://rieber.systems/de/produkte/zubereiten-ausgeben/buffetloesungen?application=CONNECT&page=1&category=142
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https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-kochtopf?variation=runde%20Ecken%20C&page=1&category=34
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-kochtopf?variation=runde%20Ecken%20C&page=1&category=35
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?material=Edelstahl%201.4301%20(CNS)&page=1&category=46
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?material=Tritan™%20Copolyester&page=1&category=46https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?material=Tritan™%20Copolyester&page=1&category=46
https://rieber.systems/de/produkte/gastronorm-system/gn-deckel?page=1&category=45

K|POT® Highlight

K|POT® CONNECT

Das per App steuerbare Auftischge-
ratim 1/1 GN-MaB mitenergiesparen-
dem Cerankochfeld erméglicht das
Regenerieren von gefrorenen und
gekiihlten Speisen sowie das prazise
Warmhalten mit GN-thermoplates®.
Als multifunktionales Gerat sorgt
es fiir bediensicheres Catering mit
hoher Speisenqualitat. Die HACCP
konforme Uberwachung erfolgt iiber
LED Anzeige und App. Individuelle
Programme lassen sich im Rieber
CONNECT Cockpit erstellen und di-
rekt auf das Geréat libertragen. Der
Betrieb ist auch autark ohne App
oder Internet méglich.

Uber QR-Code oder Smartphone kon-
nen vordefinierte oder individuell zusam-
mengestellte Regenerier- und Warmhal-
teprogramme geladen und zeitgenau Vergleich von Chafing Dish zu dem
gesteuert werden. In Kombination mit K|POT® von Rieber
GN-thermoplates® aus SWISS|PLY-

Mehrschichtmaterial wird durch eine

gleichmaBige Warmeverteilung Ener- Chafing Dish

a ¥
gie eingespart und die Speisenqualitdét Punktuelle Hitze R Lils il i)

verbessert. Das System eignet sich flr
mobile Einsatze in Catering, Hotellerie,

Gastronomie, Care Bereichen und der
Schulverpflegung. K|POT®
GleichméBige Hitze

Auch als passive Variante ist der K|POT® eine mobile und

stilvolle Buffetlésung ohne Stromversorgung. In Kom-
bination mit Heiz oder Kiihlpellets GN 1/2 ermdglicht er
das Warmhalten oder Kiihlen von Speisen. Die integrier-

te Ausbuchtung im Gehduseboden ist speziell fiir die

Aufnahme der Pellets ausgelegt. Eingesetzt im GN-MaB

mit thermoplates® C Kochbehalter und passendem GN-

Koch- und Buffetdeckel eignet sich der passive K|POT®
ideal fir flexible, netzunabhangige Anwendungen.

Made in Germany since 1925



K|POT®

Modellauswahl

Modell/ 1/1 1/1 2/3

GroBe 1-Zone 2-Zonen 1-Zone
K|POT® ch-800 84012011

warmhalten 84012012

K|POT® ck-1600 84012038
kochen 84012036

K|POT® ck-2200 84012001 84012013
kochen 84012002 84012014

K|POT® ik-3600 84012040
kochen 84012041

84012007 84012037
K|POT® passiv 84012008 84012039
K|POT® CONNECT
(App gesteuert)
K|POT® CONNECT 84012082 84012084
ck-2200 84012083 84012085

Farbe Edelstahl
Farbe Schwarz
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http://cnden.se/TopSelect-KPOT

56

navioven
Mobiler Regenerierofen

Das mobile Auftischgerat mit digital steuerbarer Umluft-
heizung ermdglicht vielfdltige Funktionen im GN-System.
Schonendes Kalt- und Warmhalten, Regenerieren, Garen,
Schmoren und Backen sind ebenso méglich wie individuell
einstellbare Zeit, Befeuchtung sowie Kammer- oder Kern-
temperatur. Ein integrierter Kerntemperaturfiihler sorgt
fir punktgenaue Ergebnisse. Das spezielle Isolierglas mit
beleuchtetem Innenraum verbindet Funktionalitat mit an-
sprechender Optik.

Durch die raumeffiziente Bestlickung mit GN-Behaltern und
GN-thermoplates® sowie wasserdichten Steckdeckeln oder
vaculid®-Deckeln eignet sich das System auch flr Niedertem-
peraturgaren im Vakuum. Alle Programme sind speicherbar. In
Kombination mit dem Rieber thermoport® System ist ein si-
cheres mobiles Handling flr Catering, Hotellerie, Gastronomie,
Care Bereich und Schulverpflegung gewahrleistet.

Die Vorteile

© Rostfreier, hochwertiger, hygienischer Edelstahl
(innen & auBen).

© Innenraum mit glatten, rundgekanteten Ecken,
hochglanzpoliert in Hygieneausfliihrung H2.

Umlaufend geschlossen mit Hochtemperaturisolierung,
geringer Warme-/Kélteverlust.

GleichméaBige Warme-/Kélteverteilung, auch bestlckt.
Dampfauslassventil fur Feuchtigkeitsregulierung.
Integrierter, aufflllbarer Wasserbehalter fir Befeuchtung.
Gut tragbar mit ergonomischen Griffmulden.
Bediensicherer, zweistufiger Turverschluss.
Rutschfestes Aufladen durch AufstellfiBe.
Herausnehmbares Auflageschienenregister,

schnelle und einfache Reinigung.
Hygienische Oberflachen, spritzwassergeschitzt (IPX4).

© Ohne Starkstrom

© Ohne Wasseranschluss
© Ohne Abzugshaube

© Plug & Play uberall

sofort einsetzbar

Modell/
GroBe

navioven

Regalwagen-Unterbau

35 L

85011021

88040113

Made in Germany since 1925
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hybrid kitchen
Regenerier- & Ausgabestation

Die spezielle Funktionstiir macht den fahrbaren Frontlader
mit zwei getrennt digital steuerbaren Umluftheizungen zu
einem vielseitigen Hybridsystem. Programme fiir gleichzei-
tiges oder separates Kalt- und Warmhalten, Regenerieren,
Garen und Backen im GN-System sind frei wahlbar. Zeit,
Befeuchtung sowie Kammer- oder Kerntemperatur lassen
sich individuell einstellen. Ein integrierter Kerntemperatur-
fiihler sorgt fiir prazise Ergebnisse ohne Austrocknen.

Durch raumeffiziente Bestickung mit GN-Behaltern, GN-
thermoplates® oder GN 1/1 Tabletts sowie wasserdichten
Steckdeckeln oder vaculid®-Deckeln ist das System flexibel
einsetzbar. Kuhl-, Warmhalte- und Hybridprogramme koénnen
kombiniert und gespeichert werden. In Verbindung mit dem on
top gestapelten thermoport® eignet sich das System flr mobile
Einsatze in Catering, Hotellerie, Gastronomie, Care Bereich und
hybrid Kitehen Schulverpflegung. Eine Einbauvariante ist optional erhaltlich.

Die Vorteile

© Rostfreier, hochwertiger, hygienischer Edelstahl
(innen & auBen).

Innenraum dichtgeschweif3t mit fugenlos tiefgezogenen
Auflagesicken in Hygieneausfuhrung H3.

Doppelwandig isoliert, geringer Warme- /Kélteverlust.
GleichméaBige Warme- /Kalteverteilung, auch bestlickt.
Integrierter, auffullbarer Wasserbehalter fur Befeuchtung.
Bediensicherer, zweistufiger Turverschluss.

Rutschfestes Aufladen auf stapelgepragtem Deckel.
Mobil mit robusten, feststellbaren Rollen und Schiebegriff.
StoBecken fur Rammschutz.

Flr den Betrieb im Freien geeignet, spritzwassergeschitzt (IPX4).
Aushangbare Tur und entnehmbare Turdichtung, schnelle

und einfache Reinigung. Ohne Tur Hochdruckreiniger im
Innenraum, strahlwassergeschitzt (IPX5).
Modell/

GréBe 70,7 L

hybrid kitchen 140 °C 85010904
© Ohne Wasseranschluss Einbau-Variante 85010906

© Ohne Abzugshaube

© Ohne Starkstrom

© Plug & Play uberall hybrid kitchen 200 °C 85010911

sofort einsetzbar
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Frontcooking

Unsere fahrbare acs Frontco-
oking-Station mit integrierter,
dreiseitiger Rand-Absaugtech-
nik ,Air-Cleaning-System®“, kom-
plett aus hochwertigem Edel-
stahl, bietet uneingeschrénkte
Flexibilitdt und Mobilitat beim
Kochen — und macht Frontco-
oking zum Erlebnis, ganz ohne
unerwtnschte Gerlche.

In Kombination mit dem
varithek® Modul-System erhalt
die ACS maximale Vielseitig-
keit fur jede Art der Zuberei-
tung — mit dem GN-Kochtopf
thermoplates® aus einzigartigem
SWISS | PLY-Mehrschichtmateri-
al fir beste Speisenqualitat. Egal
ob Girill, Pasta-, Fritteusen-,
Ceran- oder Induktions-Module.




(Y
eL

Made in Germany since 1925

Frontcooking
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acs
Mobile Frontcooking Station

Die fahrbare Frontcooking Station aus Edelstahl mit integ-
rierter dreiseitiger Randabsaugung ,,Air Cleaning System*
ermdoglicht mobiles Kochen ohne Geruchsbelastigung. Ein
mehrstufiges Filtersystem aus Fett-, Geruchs- und Ak-
tivkohlefiltern bindet Wrasen und Schadstoffe direkt am
Entstehungsort. Die optimierte Luftfiihrung mit neu entwi-
ckeltem Fettabscheider erreicht eine deutlich héhere Ab-
scheideleistung. Optional ldsst sich das System um Plas-
ma, elektrostatische oder HEPA Filter erweitern.

Die digitale Steuerung bietet vier Absaugstufen, Filterzustands-
anzeige, LED Statusanzeige und Alarmfunktion. In Kombination
mit dem varithek® Modulsystem ist die Station flexibel fur Gril-
len, Pasta, Frittieren sowie Ceran und Induktionsanwendungen
einsetzbar. Alle Module sind genormt, schnell austauschbar
und kompatibel mit thermoplates® aus SWISS|PLY-Mehr-
schichtmaterial fur beste Speisenqualitat.

Frontcooking acs

60

acs 1100
2 x varithek®

Die fahrbare Frontcooking Station mit
3-seitiger Randabsaugung (d3) aus Edel-
stahl, mehrstufiges Filtersystem aus Fett-,
Aktivkohle und Schadstofffilter, digitale
Steuerung - mit Einstellnische fur 2
varithek® Kochmodule (400er direkt, 1/1
in Kombination mit AST-Systemtrager).
Optional erweiterbar mit Plasmagene-
rator, Elektrostatischer Filtereinheit und
HEPA Filter.

acs 1500
3 x varithek®

Die fahrbare Frontcooking Station mit
3-seitiger Randabsaugung (d3) aus Edel-
stahl, mehrstufiges Filtersystem aus Fett-
, Aktivkohle und Schadstofffilter, digitale
Steuerung — mit Einstellnische flr bis zu
3 varithek® Kochmodule (400er direkt,
1/1 in Kombination mit AST-Systemtra-
ger). Optional erweiterbar mit Plasma-
generator, Elektrostatischer Filtereinheit
und HEPA Filter.

acs 1600
3 x varithek®

Die fahrbare Frontcooking Station
mit 3-seitiger Randabsaugung & 2 x
Schrankfacher (warm/kalt/neutral) aus
Edelstahl, mehrstufiges Filtersystem aus
Fett-, Aktivkohle und Schadstofffilter &
patentierter Plasmatechnologie O3, di-
gitale Steuerung — mit dichtgeschweifter
Einstellnische fur bis zu 3 varithek® Koch-
module (400er direkt, 1/1 in Kombination

mit AST-Systemtrager).

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-stationen?number-function-modules=3&filter-system=Plasmatechnologie&page=1&category=99
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acs

Modellauswahl

Modell/
Verwendung acs 1100 d3 - Aufsatz acs 1500 d3 — Aufsatz acs 1600 O3 - 2 x warm

2 x varithek® Einsatz 91140471

3 x varithek® Einsatz 91140473 91140408

acs
Filter-Zubehor

Advanced
Plasma-Generator 91140312 91140312

Advanced+
Elektrostatischer- 91140315 91140315
Filter

Profi

Plasma-Generator 91140313 91140313

basic/Advanced
HEPA-Filtereinheit 91140336 91140336

Filtervarianten Basic Advanced Advanced+ HEPA Profi

Nutzungs-

: ow oW

— N\ ) ) ) O
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varithek®
Frontcooking Module

varithek® steht fiir maximale Flexibilitat in der professio-

nellen Kiiche und im Frontcooking. Die modularen GN 1/1

Auftisch- und Einschubgerdte mit Ceran, Induktion oder

Grillplatte ermoglichen Kochen, Warmhalten, Regenerie-
ren, Braten, Grillen und Woken direkt im GN-System. In
Kombination mit thermoplates® aus SWISS|PLY-Mehr-
schichtmaterial entstehen beste Garergebnisse bei hoher

Energieeffizienz. Alle Module sind genormt, frei kombinier-

bar und ideal fiir mobile wie stationare Anwendungen.

varithek® Grillmodul

Das Girillplatten-Induktions-Modul aus
Edelstahl, ganzflachig, mit SWISS|PLY-
Mehrschichtmaterial-Grillplatte,
grierter Fettablauf — flir acs®-Frontco-

inte-

oking-Stationen oder als Auftischgerat
auf jeder handelsublichen Arbeitsplatte.

varithek® Pasta-/Fritteusenmodul

Das Pasta-/Fritteusenmodul aus Edel-
stahl, mit leistungsstarkem Heizfeld unter
dem  SWISS|PLY-Mehrschichtmaterial
Beckenboden und integrierter Beluftung
— dient zum Kochen und Frittieren mit
passenden GN-Einh&nge-Sets.

varithek® Kochmodul

Das Koch-Induktions-Modul aus Edel-
stahl, 1 rundes Kochfeld mit Ceranglas,
steuerbar Uber 11 Leistungsstufen — fur
passgenaues Einstellen in acs®-Frontco-
oking-Stationen oder als Auftischgerat
auf jeder handelsublichen Arbeitsplatte.

varithek® EST Infrarot
Warmhaltemodul

Der stabile EST zum energieeffizienten
Warmhalten von GN-Behaltern. Infrarot-
technik unter robustem Ceranglas fur
schnelle Warmeubertragung. Integrierte
Automatik schaltet bei Bestickung ein
und im leeren Zustand automatisch aus.

varithek® Wokmodul

Das Wok-Induktions-Modul aus Edel-
stahl, mit Cerancuvette — zum stufenlo-
sen Woken, mit 11 Leistungsstufen — fur
acs®-Frontcooking-Stationen oder als
Auftischgeréat auf jeder handelstblichen
Arbeitsplatte.

varithek® Systemtrager

Auftisch-Systemtrager mit Frontklappe
aus Edelstahl, zum Einstellen in Aus-
gabeanlagen, zum Auftischen in Stellni-
schen oder als Auftisch-Einzel-Variante
— in Anwendung mit allen varithek® 1/1
Kochmodulen.

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module?page=1&category=259
https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module?application=Grillen&page=1&category=563
https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module?application=Kochen&page=1&category=563
https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module?application=Pasta%2FFritteuse&page=1&category=563
https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module/varithek-kochmodule/91040370-varithek-400-iw-3500-(1,0)
https://rieber.systems/de/produkte/frontcooking/frontcooking-module?page=1&category=102

varithek®

Modellauswahl

varithek®

Modell/

Verwendung Grillen Kochen Wok Pasta Infrarot

varithek® 91030170
400-gp-5000-SP-i 91030171
(5 kW)

varithek® 91010270
400-ik-3500 91010271
(3,5 kW)

varithek® 91010272
400-ik-5000 91010273
(5 kW)

varithek® 91040370
400-iw-3500 91040371

(3,5 kW)

varithek® 91040372
400-iw-5000 91040373
(5 kW)

varithek® 400-pf- 91100172
8000-SP 91100173
(8 kW)

varithek® EST 1 x 91050261
Infrarot 1/1 mit 2 x 91050262
Abdeckung 3 x 91050263

1 m Kabellange
2,5 m Kabellange
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Speisenverteilung

Individuell passende Optionen
fir perfekte Speisenverteilsys-
teme. Die Regiostation ist ein
vielseitiges Transport-, Verteil-
und Regeneriergerat mit Kuhl-
und Regenerationsfachern flr
eine vollstandige Verpflegung.
Sie bietet eine flexible, automa-
tische Steuerung von Warmhal-
te-, Regenerier- und Ktihlzyklen.

Der Zubringer-Edelstahlwagen
mit elektrisch beheizter GN
1/1-Warmhaltewanne sorgt flir
sicheren Transport und eine ef-
fiziente Speisenausgabe — nass
oder trocken beheizbar.

Der Speisentransportwagen
mit beheizten Schrankfachern
ermdglicht den sicheren Trans-
port, das Warm- und Kalthalten
sowie die Ausgabe von Speisen
im GN-System.






http://cnden.se/TopSelect-SV
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ZUB, STW &
Regiostation

Die drei Systemtypen STW, ZUB und Regio sind multi-
funktionale Transport-, Zwischenlagerungs-, Regenerier-
und Verteilsystem fiir die Gemeinschaftsverpflegung. Bei
der Regiostation ist liber eine intelligente Steuerung eine
speiseplanorientierte 7-Tage-Programmierung moglich -
geeignet auch fiir Individualportionen und Diaten, je nach
Modell kann gekiihlt oder warmgehalten werden.

ZUB dient als Zubringer- und Ausgabewagen (beheizt oder
gekuhlt) und STW als Speisentransportwagen mit optionalen
Becken und separater Heizregelung. Rieber-GN-Becken sind
nass oder trocken beheizbar — trocken spart Energie, verhin-
dert Verkalkung und erleichtert Reinigung.

Regiostation mit digitaler Steuerung

Ein vielseitiges System flr Transport, Lagerung, Regenerierung
und Verteilung. Hochwertig, mit optionaler Sonderausstat-
tung und intelligenter 7-Tage-Programmierung, ideal auch flr
Diatportionen. Speisen in GN-Behaltern werden gekuhlt oder
warm direkt mit der Regiostation oder dem Transferwagen zur
Stationskliche oder in den Speisesaal transportiert.

R-ST Typ 3
Warmbhalten

+ Kuhlen

+ Schublade

+ Regenerieren

88270306

R-ST Typ 5 R-ST Typ 6
Warmhalten Warmhalten
+ Kuhlen + 2 x Kiihlen
+ Schublade /Regenerieren
+ Kiihlen O g%g
/Regenerieren 88270403
88270501
88270502
R-ST Typ 11 R-ST Typ 12
Warmhalten Warmhalten
+ Regenerieren + Kuhlen
/Regenerieren
88270601
@) ’}K‘ 88 27 06 03
88 27 06 04

R-ST Typ 7
Warmhalten
+ 2 x Regenerieren

88270402

R-ST Typ 13
Warmbhalten

+ Kuhlen
/Regenerieren
+ Kuhlen

88270605

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/regenerieren?page=1&category=160
http://cnden.se/TopSelect-SV

Zubringerwagen (ZUB)

Zubringerwagen fur den Transport und die Verteilung von Spei-
sen im Haus, aus Edelstahl. In zwei Ausflhrungen erhéltlich:
beheizt oder gekihlt. Mit Zubehdr Aufsatzbord Licht/Wéarme
und einem abklappbaren Bord an der Stirn- oder Langsseite

erhalt man eine kleine Ausgabestation.

ZUB 2/ ZUB 2-GL ZUB 3/ ZUB 3-GL ZUB 2-K / ZUB 3-K

2 x GN 1/1, 200 mm 3 x GN 1/1, 200 mm 2 x GN 1/1, 200 mm

B x T xH (mm): 858 x 675 x 900 B x T x H (mm): 1227 x 675 x 900 /3 x GN 1/1, 200 mm

(ZUB 2) 816 x 717 x 900 (ZUB 3) 1185 x 717 x 900 B x T x H (mm): 860 x 663 x 900
(ZUB 2-GL) 33 kg, 0,94 kW (ZUB 3-GL) 44 kg, 1,41 kW (ZUB 2-K) 1195 x 663 x 900

(ZUB 3-K) 55 / 65 kg, 0,23 kW
88160201 / 88160203 88160301 / 88160303
88160804 / 88160805

Speisentransportwagen (STW)

Die Speisentransportwagen sind mit oder ohne Becken er-
héltlich. Getrennte Heizregelung fiir jedes Fach und Becken.
Auf Wunsch im Unterbau mit aktiver Warmhaltung der Warm-
speisen oder mit aktiver Kiihlung der Kaltspeisen.

Norm-II-2 Norm-Iil-3 Norm-Ill-1-1K
(Warmhaltebecken, (Warmhaltebecken, (Warmhaltebecken/
Schrankrdume beheizt) Schrankrdume beheizt) ein Fach gekuhlt,
BxTxH (mmy: BxTxH (mmy: ein Fach beheizt)
905 x 680 x 900 1314 x 680 x 900 BxTxH (mm):
&) 75 kg, 1,88 kW 120 kg, 2,82 kW 1395 x 730 x 974
129 kg, 1,97 kW
88130623 88131423
88131825
Norm-II-0
(beheizter Schrank)
BxTxH (mmy:
905 x 680 x 900 (947)
75 kg, 0,94 kW
@ 88130323
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https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/transportieren-ausgeben?page=1&category=151
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/transportieren-ausgeben?page=1&category=152
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Mobile Helfer

Vielfaltige, praktische, m

Ldsungen, die unverz

sind. Vom universell einse

Regal- und Servierwa

Ur den sicheren Transport
spezielle Wagenvarianten

fir den thermoport® oder die

Lagerung und Beforc

Speisen bis hin

ten Abfallwagen

Made in Germany since 1925



Mobile Helfer
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Mobile Helfer

Die mobilen Helfer von Rieber wie Servierwagen, Regal-
wagen, Universalwagen, Stapler und rolliport stehen fiir
maximale Flexibilitdt und Stabilitdt im taglichen Einsatz.
Sie ermoglichen das sichere Transportieren, strukturierte
Lagern und effiziente Bereitstellen von Speisen und Equip-
ment im GN-System. Durch robuste Bauweise, langlebige
Materialien und ergonomische Details unterstiitzen sie
reibungslose Ablaufe in Kiiche, Spiilbereich, Logistik und
Ausgabe.

Ob platzsparend ineinanderschiebbar, besonders tragfahig
flr hohe Lasten oder vielseitig bestickbar mit GN-Behaltern,
Blechen und Rosten — jedes System ist auf praxisnahe Anfor-
derungen ausgelegt. Staplerlésungen erleichtern das Handling
groBer Mengen, wéahrend der rolliport fur geschutzten Trans-
port sorgt. So entstehen durchgangige, mobile Prozessketten,
die Effizienz steigern, Wege verkirzen und Mitarbeitende sptir-
bar entlasten.

70

Servierwagen

Der stabile Servierwagen in leichter Aus-
fuhrung eignet sich fur jeglichen Trans-
port, ob zum Servieren, Abrdumen oder
Befbrdern — ein unkomplizierter, mobiler
Helfer. Je nach erforderlichem Trans-
portumfang mit 2 bis 4 Borden und ver-
schiedenen Bord-GroBen erhéltlich.

Mit 2 Borden: 88025002
Mit 3 Borden: 88025006

Rolliport

Mit dem leichten und robusten Rolliport
kénnen alle tragbaren thermoport®-Mo-
delle sicher und einfach transportiert
werden. FlUr unkompliziertes Hand-
ling mit einklappbarem und robustem
Schiebegriff aus hygienischem Edelstahl.
Fur das mobile Gesamtkonzept perfekt
in Kombination mit weiteren mobilen
Produkten, wie thermoport® aus Kunst-
stoff und Edelstahl sowie Transport- und
Ausgabewagen.

88070601

Regalwagen

Der stabile Regalwagen eignet sich zum
Transport, Aufbewahren, Abrdumen oder
Befordern von Speisen im GN-System —
ein unkomplizierter, mobiler Helfer. Durch
raumeffiziente Bestlickung mit GN-Be-
héaltern und GN-thermoplates®, in Kom-
bination mit dem transportsicheren was-
serdichten Steckdeckel oder fur Vakuum
mit dem vaculid®-Deckel.

1/1 Version: 8804090101
2/1 Version: 8804090201

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/mobile-helfer/universelle-wagen/88070601-rolliport-kunststoff-thermoport-k
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/servierwagen?category=85
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/regalwagen?category=82
http://cnden.se/TopSelect-Helfer

Plattformwagen

Plattformwagen Schwertransporter 350
kg aus Edelstahl mit 1 Schiebebligel,
profilierter Plattform, 4 StoBecken und
rostfreien Rollen.

1. 1060 mm: 88070301
1260 mm: 88070302

Plattformwagen fur Korbe aus Edelstahl
mit 1 Schiebebugel, Plattform mit Stopp-
rand und Ablaufbohrung, 4 StoBecken
und rostfreien Rollen.

88070402

GN-Stapelwagen

Die optimale Moglichkeit einer ordentli-
chen und platzsparenden Aufbewahrung
von Behaltern sowie Deckeln in allen
gangigen GroBen durch flexibel verstell-
bare Mittelwédnde zum Einstecken.

In Kombination mit unseren verschiede-
nen Behalter- und Deckelvarianten er-
moglicht der Stapelwagen ein einfaches
und schnelles Handling. Optimal fur die
Lagerung und Speisenvorbereitung in
GN-Behéltern und bei dem anschlieBen-
den Verschluss mit GN-Deckeln.

Stapelbeispiel pro Seite:
84 x wasserdichte Steckdeckel +
72 x GNauto 1/2

1-seitig: 88025077
2-seitig: 88025099

Universalwagen

Plattformwagen universell einsetzbar aus
Edelstahl mit 1 Schiebebligel, Plattform
mit Stopprand und Ablaufbohrung, 4
StoBecken und rostfreien Rollen.

88070403

N


https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/mobile-helfer?category=92
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/mobile-helfer/universelle-wagen/88070403-plattformwagen-universal-667x532mm
https://rieber.systems/de/produkte/transportieren/mobile-helfer/universelle-wagen/88025099-gn-stapelwagen-2-seitig
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Stapler

Ob GN-Behilter, Teller, Schalen, Isolierteile oder Tabletts:
Mit den Rieber Staplern wird Speisenverteilung ergono-

misch, schnell und sicher. Fiir nahezu jedes Geschirr- und

Tablettsystem bietet Rieber die passende L6sung - vom

Rohrenstapler fiir Rundgeschirr iiber Plattform- bis zum

Wechselstapler fiir unterschiedliche Formen.

Je nach Prozess sind Varianten unbeheizt, beheizt (statisch

oder Umluft) und teils auch gekuhlt verflgbar. Zentrier- und

Einstellmoglichkeiten sorgen daflr, dass das Geschirr sauber

geflhrt, geschutzt transportiert und komfortabel ausgegeben

werden kann.

Ty oy

Roéhrenstaplerfiir Tellerdurchmesser
von 190 - 320 mm

aus Edelstahl mit Einheitsréhre fur Teller-
durchmesser 190 — 320 mm, max. Zu-
ladung je Rdhre 75 kg, statisch beheizt,
umluftbeheizt oder unbeheizt, mit LUf-
tungsschlitzen.

RRV-H2

AuBenmaBe L x B x H:

955 x 480 x 900 mm
Gesamtgewicht leer: 55 kg
Réhrendurchmesser: 397 mm
Stapelhdhe ca. 600 mm
Thermostatregler +30 bis +110 °C
89010269

RRV-U2

AuBenmaBe L x B x H:

986 x 480 x 900 mm
Gesamtgewicht leer: 56 kg
Réhrendurchmesser: 397 mm
Stapelhdhe ca. 600 mm
Thermostatregler +30 bis +110 °C
89010169

Wechselstapler eckig

aus Edelstahl. Ausgestattet mit multi-
funktionaler Gitterplattform zum Stapeln
und Transportieren unterschiedlichster
Geschirrteile. Zuladung max. 150 kg.

WE-H-750

AuBenmaBe L x B x H:

750 x 420 x 900 mm
Gesamtgewicht leer: 56 kg
Stapelhdhe ohne/mit Deckelhaube
ca. 545 / 645 mm
Thermostatregler +30 bis +110 °C
89010260

(weitere Ausflihrungen erhaltlich)

Plattformstapler offen
aus Edelstahl, fur Koérbe und Tabletts,
max. Zuladung 200 kg.

PO-TA1/1

AuBenmaBe L x B x H:
500 x 700 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 38 kg
Plattformabmessungen:
535 x 412 mm

89020306

PO-GN2/1

AuBenmaBe L x B x H:
880 x 690 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 48 kg
Plattformabmessungen:
662 x 555 mm

89020303

Made in Germany since 1925


https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?page=1&category=166
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?page=1&category=167
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?types=offen%20(für%20Tabletts%20%26%20Körbe)&page=1&category=168
http://cnden.se/TopSelect-Helfer
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Plattformstapler geschlossen oder
gekihlt

aus Edelstahl, fur Koérbe, geschlossen
oder gekuhlt, max. Zuladung 200 kg,
Stapelhdhe ca. 600 mm

PG-GN2/1

AuBenmaBe L x B x H:
880 x 690 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 68 kg
Plattformabmessungen:
535 x 660 mm

89020201

PK-Q1/1 umluftgekiihlt
AuBenmaBe L x B x H:

1164 x 814 x 945 mm
Gesamtgewicht leer: 140 kg
Plattformabmessungen:

535 x 505 mm

KUhlbereich ca. +5 bis +8 °C
89020402

GNauto Stapler

GNauto, Steckdeckel auto
Plattformstapler offen

aus Edelstahl, fur alle GNauto Modelle
und auch fur die Steckdeckel auto. Zu-
landung bis zu 200 kg.

AuBenmaBe L x B x H:
500 x 700 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 38 kg
Plattformabmessungen:
535 x 412 mm

mehr GNauto-Behalter, auf
gleicher Lagerflache!

Plattformstapler umluftbeheizt
aus Edelstahl, fur MenuUschalen, max.
Zuladung 200 kg, Stapelhéhe ca. 600
mm, Edelstahl-deckel 35 mm hoch

PU-GN2/1

AuBenmaBe L x B x H:

990 x 690 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 85 kg
Plattformabmessungen:

535 x 660 mm

Thermostatregler +30 bis +110 °C
89020103

PU-Q1/1

AuBenmaBe L x B x H:

840 x 690 x 911 mm
Gesamtgewicht leer: 73 kg
Plattformabmessungen:

535 x 510 mm

Thermostatregler +30 bis +110 °C
89020104

Modellauswahl

GNauto Stapler 3 x 1/3 Behalter
89020313

GNauto Stapler 2 x 1/2 Behalter
89020315

GNauto Stapler 1 x 1/1 Behalter
89020317

GNauto Stapler 3 x 1/3 Steckdeckel
89020314

GNauto Stapler 2 x 1/2 Steckdeckel
89020316

GNauto Stapler 1 x 1/1 Steckdeckel
89020318

Ultrastapler, eckig, zum Einstapeln
von Warmeschiisseln, Heizleistung
bis 130 °C
aus Edelstanhl,
Rohre 75 kg, Stapelhdhe 610 mm,
2 Rohren, Schachtabmessung im
Licht 260 x 260 mm pro Robhre.
Jetzt mit erhdhter Stapelkapazitat (bis zu
92 Schisseln).

max. Zuladung pro

REU-P2-260

AuBenmaBe L x B x H:

1005 x 509 x 1011 mm
Gesamtgewicht leer: 70 kg
Fassungsvermdégen:

92 x SJ-255 (Warmeschusseln)
89040104



https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?features=gekühlt&page=1&category=168
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?features=beheizt&page=1&category=168
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?page=1&category=169
https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?page=1&category=607
http://cnden.se/TopSelect-Helfer

Stapler Highlight

GNauto Stapler

Der spezielle Plattformstapler fiir
GNauto Behalter ermdéglicht eine
raumeffiziente, ergonomische Lage-
rung, einen sicheren Transport so-
wie ein automatisiertes Entstapein.
Dank integriertem Hebemecha-
nismus, kipp und verkantsicherer
Plattform und werkzeuglos ein-
stellbarer Zugfedern ist er fiir sehr
hohe Gewichte ausgelegt. In extra
robuster Ausfiihrung kénnen bis zu
300 GNauto Behalter aufgenommen
werden, mit verstarktem Boden,
zwei StitzfiilBen, gebogenem Schie-
be und Sicherheitsbiigel sowie um-
laufendem StoBschutz.

Der GNauto als Weiterentwicklung des
GN-Mehrwegsystems reduziert durch
platzsparendes Ineinanderstapeln den
Lagerflachenbedarf um bis zu 75 Pro-
zent. Kein Verkanten, kein Verkeilen,
schnelleres Handling und Eignung fur
automatisierte Entstapelprozesse ma-

chen ihn besonders effizient fir leis- mehr, auf gleiCher
tungsstarke Kuchen. Lagerﬂéche'

o Extra robuste Konstruktion fiir hohe Lasten und bis zu 300 GNauto Behalter pro Wagen.

] . ] 0370
0 4 x mehr Behilter auf gleicher Lagerflache. (\3\,

O Automatisiertes, verkantsicheres Entstapeln fiir maximale Prozessgeschwindigkeit.

A

Y

[T AT



https://rieber.systems/de/produkte/speisenverteilung/stapler?page=1&category=607
http://cnden.se/TopSelect-Helfer

Regalwagen Highlight

2-in-1-Regalwagen

/' "| . Der stabile Regalwagen in Raum-
- sparausfiihrung lasst sich platz-

}
- - sparend ineinanderschieben und

optimiert Lagerflache und Logistik-

wege. Er eignet sich fiir Transport,
Aufbewahren, Abrdumen und Be-

|
|

fordern von Speisen im GN-System
und liberzeugt als mobiler Helfer mit
praktischem Langseinschub fiir effi-

ziente Arbeitsablaufe.

Ideal im Zusammenspiel mit thermoport®
aus Kunststoff oder Edelstahl sowie
Transport- und Ausgabewagen.

mp  am
-:_ — ——
i =T =7 Durch die raumeffiziente Besttickung mit
= , : S <
—_——— — GN-Behéltern und GN-thermoplates® in
-~
= : Kombination mit wasserdichtem Steck-
"\\h
_ - deckel oder vaculid®-Deckel fur Vakuum
\\ - e— —y entsteht hohe Transportsicherheit. Der
\ ey Wagen ist kompatibel mit GN-Tabletts,
=g
\\ £ — GN-Rosten und GN-Blechen und op-
\ __——-H__J\ tional mit antistatischen Rollen erhaltlich.

4

Platzersparnis durch
ineinanderschieben

\\

N \ \ 3
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0 Raumsparausfiihrung fiir platzsparendes Ineinanderschieben mehrerer Wagen.

TR

N
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RN

0 Multifunktional einsetzbar mit GN-Behéaltern, GN-thermoplates®, GN-Tabletts ...

0 Perfekt kombinierbar mit thermoport® sowie Transport- und Ausgabewagen.

Raumspar-
Regalwagen 1/1 8804190501

Raumspar-
Regalwagen 2/1 8804190101

Regalwagen


http://cnden.se/TopSelect-freshpolar

Kihlen

'«

Rieber bietet intelligente und
energiesparende Kuhlsysteme,
die Uberall einsatzbereit sind —
mobil, flexibel und zuverlassig.
Vom innovativen freshpolar® fur
ein optimales Lagerklima bei
Frischprodukten bis hin zum
digitalen multipolar® Sharing-
KUhlschrank mit 24/7-Selfcate-
ring fur maximale Transparenz.
Erganzt durch leistungsstarke
Tiefkihimodelle, die Speisen
perfekt frisch halten und deren
Haltbarkeit sichern.

Ob im Studentenwohnheim, im
Bulro, in Tagungs- und Konfe-
renzraumen, in der Betriebs-
verpflegung oder direkt in der
Klche - Rieber sorgt fur smarte
Frische, genau dort, wo sie ge-

).

braucht wird.




Kuhlen


http://cnden.se/TopSelect-Cool
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multipolar®
Der Gemeinschaftskiihlschrank

Der multipolar® CONNECT ermaglicht die individuelle und
flexible Aufbewahrung von Lebensmitteln ohne klassi-
schen Schiliissel. Die Offnung erfolgt per Bluetooth iiber die
Rieber CONNECT App mit benutzerzugeordneten Fachern,
die zentral durch einen Admin verwaltet werden. Zehn ein-
zeln gekiihlte Facher mit GN-Behaltern aus Edelstahl sor-
gen fiir Hygiene und einfache Reinigung. Beim Offnen wird
nur das zugeordnete Fach freigegeben, wodurch kaum
Kaltluft entweicht und Energie gespart wird. Temperatur,
Abtauung und Nutzung lassen sich digital steuern. Auch
als Tiefkiihlvariante verfiigbar.

Der multipolar® mit Schilssel bietet die gleiche flexible Aufbe-
wahrung mit acht, zehn, zwolf oder vierzehn separat abschliel3-
baren Fachern. Jedes Fach verfligt Uber ein eigenes Schloss
mit zwei Schlisseln und ermdéglicht die gleichzeitige Nutzung
durch mehrere Personen. Die dynamische Kihlung, der inte-
grierte Thermostat sowie automatische Abtauung sorgen fur
Energieeffizienz und Betriebssicherheit. Optional sind Haupt-
schlUssel, Dekorrahmen oder ein erhdhtes Edelstahlunterge-
stell erhéltlich. Auch diese Ausfuhrung ist als TiefkUhlvariante
verflgbar.

Die Vorteile

© AuBengehause aus verzinktem Stahlblech, weil3

elektrostatisch pulverbeschichtet, schlag- und stoBfest.

© Innenkessel aus hygienischem, fruchtsdurebestandigem

Polystyrol.

© Facher aus entnehmbaren GN-Behaltern aus hygienischem

Edelstahl, absolut lebensmittelecht, geruchsneutral,
antibakteriell.

o Intelligentes digitales Offnungssystem mit

Rieber CONNECT App.

o Gesamt-Offnungsmechanik zur Wartung & Offnung aller

Facher, bei Stromausfall/Defekten.

© Energiesparender und leistungsstarker Kéltekompressor.
© Durch Speziallagerung, besonders gerdusch- und

schwingungsarm.

© Hervorragend isoliert mit umlaufender Magnetkammerdichtung.
© Bedienblende mit integrierter digitaler Temperaturanzeige,

inklusive Warnfunktion.

© Einfach Reinigung der glatten, pflegeleichten,

hygienischen Oberflachen.

© Grundreinigung durch die entnehmbaren und

spulmaschinengeeignet GN-Behalter, nach Demontage
der Rahmenblende.

Kihlen

Modell/
GroBe

multipolar®
10-Facher

multipolar® CONNECT
10-Facher

multipolar® CONNECT
16-Facher

tk multipolar® CONNECT
10-Facher

Ture links 83020309
TUre rechts 83020304

Tire links 83020702
Tare rechts 83020701

Ture links 83020704
Ture rechts 83020703

Ture links 83020713
Ture rechts 83020712

Made in Germany since 1925


http://cnden.se/TopSelect-Cool

freshpolar®

Die Vorteile

© Optimal gekuhltes Lagerklima, fur maximale Haltbarkeit,
Frische und Hygiene, sowie eine ansprechende beleuchtete
Prasentation.

© Energiesparender und leistungsstarker Kaltekompressor.

© Durch Speziallagerung, besonders gerausch- und
schwingungsarm.

© Robust mit stabilen Turscharnieren.

© Maximale Frische & Haltbarkeit dank innovativer
Cooling & Clima Technologie mit speziellem Filtersystem
und dynamischer Kihlung.

© Hochwertige Glastlre mit LED-Farbinszenierung fUr eine
stilvoll beleuchtete Prasentation.

© Raumeffiziente, praktische und hygienische Lagerung direkt
im GN-System.

© Hygienisch einwandfrei zu reinigen durch fugenlosen
Edelstahl-Innenkessel, absolut lebensmittelecht,
geruchsneutral, antibakteriell.

83020705

freshpolar®

Made in Germany since 1925

freshpolar®
Der Frische-Garant

Der freshpolar® steht fir maximale Frische, Hygiene und
Prasentation empfindlicher Frischprodukte. Die innovative
Cooling und Clima Technologie schafft ein stabiles Lager-
klima mit gleichmaBiger Kiihlung und optimaler Luftfeuch-
tigkeit. Ein integriertes Hygiene Filtersystem eliminiert Kei-
me und Bakterien zuverlassig. Die beleuchtete Glastiir mit
variabler LED Inszenierung setzt microgreens, Krauter und
Frischwaren hochwertigin Szene und machtden freshpolar®
zugleich zum funktionalen Prasentationsmobel.

Im Innenraum sorgt ein tiefgezogener Edelstahlkessel fur einfa-
che Reinigung und héchste Hygienestandards. Das GN-System
im GN 2/1 MaB ermd&glicht eine raumeffiziente, standardisierte
Organisation der Frischeprodukte. Spezielle Deckelsysteme
wie die Fresh Membran verlangern die Haltbarkeit atmender
Lebensmittel zuséatzlich. In Kombination mit CHECK CLOUD
ist eine digitale HACCP konforme Temperatur und Feuchtig-
keitslberwachung sowie ein transparentes Lagermanagement
jederzeit gewahrleistet.
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