Rieber

The mobile kitchen company

Der Standard jeder Kiiche - die GastroNorm.
lhre individualisierbare Systemlésung.

Made in Germany

Wir, die Firma Rieber, sind seit Jahrzehnten zuverlassiger Industriepartner fir Spulen
und Klchen-Systemldsungen. Mit unserer langjahrigen Erfahrung und Know-How
im Bereich der gewerblichen GroBklche zeichnen wir uns als perfekter Losungs-
anbieter aus. Egal ob in der Profikliche oder im privaten Haushalt. Mit dem 1964
eingeflhrten GastroNorm-System haben wir den weltweiten Standard in der
gewerblichen Kuche definiert — der Systemgedanke war geboren.

Mit unserem standardisierten und zugleich hoch individualisierbaren Gastronorm-
System kdénnen die Speisen und Lebensmittel sicher, frisch und mit bester Qualitat
auf den Teller gebracht werden — und das nicht im Einweg sondern in unseren
hygienischen Edelstahl Mehrweg-Behéltern. Diese kdnnen Uber den komplet-
ten Prozess vom Einkaufen bis zum Servieren effizient, platzsparend und praktisch
genutzt werden. Uber unseren lebensmittelechten und hitzebestandigen QR-Code
koénnen die GN-Behélter darlber hinaus Uber unser digitales System einfach und
sicher im Mehrweg ohne Pfand organisiert werden.

Auch fUr die hocheffiziente Zubereitung haben wir den passenden Kochtopfim
1 poae GN-Format — unser thermoplates® aus SWISS-PLY Mehrschichtmaterial. Hier-
L _ﬁ_ E "'1'“'E! bei kombinieren wir die hygienischen Eigenschaften des Edelstahls auBen, mit der
- : herausragenden Leitfahigkeit von Aluminium im Kern, mit einer bis zu 10x héheren
% |rE|F : Leitfahigkeit von Energie im Warm- und Kaltbereich gegentber herkdmmlichem
SWISS | PLY Zum’ \/.i.deo Edelstanl. Bei der Anwendung sind hierbei keine Grenzen gesetzt — ob Kihlen,
material Warmhalten, Regenerieren, Kochen, Dampfen, Sous-vide Garen, Braten, Frittieren,

Backen oder Grillen auf unserer mobilen teppanyaki oder einer individuellen Mehr-
schicht-Grillplatte mit herausragenden thermischen Eigenschaften.

Das Rieber GN-Portfolio bietet Innen ein komplettes Betriebssystem Uber den
ganzen Kichenprozess und dartiber hinaus. Lagern, Vorbereiten, Zubereiten, Trans-
portieren und Servieren in einem Mehrweg-Behélter — ohne umzuschitten, denn der
passende Deckel gibt dem Behadlter die Funktion. Das Entscheidende dabei

ist, dass keine Produktinnovationen und zeitraubende Neuentwicklungen notwendig
sind, sondern dass das GN-Betriebssystem sich durch seine problemlose Nachrist-
barkeit flr jede Anwendung auszeichnet.

Wir stehen fUr Qualitat — die wir ausschlieBlich Made in Germany fertigen, mit
unserer Kernkompetenz in der Materialtechnologie Uber Edelstahl- und Mehrschicht-
material gepaart mit den dazugehorigen Verfahrenstechnologien bieten wir Innen als
Partner alles aus einer Hand. Von der Beratung, Entwicklung und 3-D Konstruktion,
Werkzeugbau, Tiefziehen, Glihen, Biegen, Schweien, Fligen, Oberflachentechno-
logie, Qualitdtsmanagement bis zur eigenen Logistik. Uberzeugen Sie sich selbst
und nehmen Sie gerne Kontakt mit uns auf.

QUALITAT. SICHERHEIT. HYGIENE. MEHRWEG. MADE IN GERMANY.
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GNONE®

Mit gepragten Stapelnasen
auBen an allen 4 Ecken zum
einfachen Entstapeln &
Vereinzeln.

SWISS-PLY Mehrschichtmaterial.
Aluminiumkern zwischen zwei
Edelstahlschichten. Hygienische
wie auch thermische Eigenschaf-
ten zugleich. GleichmaBigere und
bis zu 10x bessere Warme- &
Kalteleitfahigkeit gegentiber Edel-
stahl, Energie- & Zeitersparnis.

Made in Germany

GN-Behalter- und Deckelsystem

Das vielfaltige Edelstahl-GN-Sortiment in verschiedenen GroBen, Tiefen, Ausfih-
rungen (Griffe/Material/Oberflachen) mit passenden Deckeln erhéltlich. Ob unsere
Nummer Eins — der absolut wasserdichte Steckdeckel fir 100% sicheren Transport
— oder dem vakuumierbaren vaculid® Deckel flr langere Haltbarkeit und Frische,
finden Sie bei uns flr jede Anwendung den geeigneten Deckel. Das GN-Betriebs-
system — lebensmittelecht und hygienisch — zum standardisierten Einkaufen, Lagern,
Vorbereiten, Spulen und Servieren von Speisen. Unsere hochwertigen Behélter
zeichnen sich zudem durch die GNONE® Stapelnasen fUr absolut problemlosen
Entstapeln und Vereinzeln aus.

© Edelstahl, absolut lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell und hygienisch.
© Fur perfekte Stapelbarkeit und Luftzirkulation.

© Durch eckige Ordnungssystematik ca. 30% Platzgewinn gegentber rund.

© Stabil, robust, nachhaltig und spllmaschinentauglich.

© Behalter und Deckel kompatibel einsetzbar.

thermoplates®

Der Kochtopf im GN-Format. Beschichtet mit Antihaftwirkung oder in robuster
Ausflhrung unbeschichtet (nano-oberflachenbehandelt) erhaltlich. Zum Lagern,
Transportieren, Vorbereiten, Kochen, Dampfen, Woken, Grillen, Braten, Frittieren,
Backen, Ausgeben und Kiihlhalten geeignet. Uber den gesamten Prozess ohne
umzuschutten — der all in One Kochtopf im GN-StandardmaB. In verschiedenen
GréBen, Tiefen, mit oder ohne Griffe sowie mit passendem Deckelsystem erhaltlich
oder als mobile teppanyaki Grillplatte.

© Edelstahl, absolut lebensmittelecht, geruchsneutral,
antibakteriell und hygienisch. =

© GleichméBige Warmeleitfahigkeit durch einzigartiges ( [ 8
SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial. "

© Oberflache mit Antihaftwirkung. %

© Auch mit stabilen Tragegriffen fir unkompliziertes SWISS | PLY
Handling erhaltlich. material

© Kein Umschitten mehr — prozessdurchgéngiger Einsatz.
© Leicht zu reinigende Oberflache, zudem spilmaschinentauglich.
© Geeignet auf allen handelstiblichen Kochstellen und in
allen handelsublichen Kochgeraten (Dampfgarer/Ofen etc).
© Die 4 mm teppanyaki Grillplatte erzielt hervorragende Rostaromen.

vaculid® - der Vakuumdeckel

Vakuumierbarer hygienischer Edelstahldeckel zum nachhaltigen und effizienten
Lagern, schwappsicher Transportieren und Sous-vide Garen von Speisen. Mit
lebensmittelechter und hitzebestandiger Silikondichtung. Kompatibel zu dem be-
stehenden Rieber GN-Behaltersystem.

© Langere Frische und Aufbewahrungszeit der Lebensmittel.
© Lebensmittel bleiben langer frisch.

© Niedertemperaturgaren moglich.

© Hygienisch und geruchsneutral.

© Einfache und sichere Handhabung.

© FUr Vakuumieren mit Hand-/ Kammerpumpen.

© Nachhaltige Losung statt Plastikbeutel/ -dosen.
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Kundenspezifische Grillplatten aus SWISS-PLY Mehrschichtmaterial

Dank des SWISS-PLY-Mehrschichtmaterials liefern unsere kundenspezifischen
Grillplatten (Baugruppe) ein optimal punktgenaues und gleichmaBiges Grillergebnis.
Das Mehrschichtmaterial transportiert die Energie bis zu 10x schneller als her-
kémmlicher Edelstahl (das Material vereint Aluminium im Kern als gleichmaBiger
Warmetrager mit den parallelen Schichten des hygienischen Edelstahls sowie deren
thermomagnetischen Eigenschaften fir den Gebrauch von Induktion). Die Nano-
behandelte Oberflache mit Anti-Haft-Wirkung erlaubt sauberes Grillen und eine
einfache Reinigung.

© Kosten- und Energieeffizient.

© Schnelle und gleichmaBige Warmeleitfahigkeit des

Mehrschichtmaterials. 1
© Enorme Zeitersparnis mit punktgenauen Grillergebnissen. ( ﬂ
© Geringeres Gewicht im Vergleich zu herkdmmilichen Grillplatten. .
© Antihaftwirkung, dadurch einfache Reinigung. % &
© Hygienische Edelstahl-Oberflache.
© Induktionstauglichkeit. SWISS| nﬁ%

Kalt-/Warmplatte - Einbaulésung

Funktionale Einbau-Platte im 1/1 GN-MalB mit elektronisch steuerbarer, energiespa-
render Kuhl-/Warmhalteplatte (ganzflachig), dient sowohl zum temperaturgenauen
Kihlen und Kihlhalten, wie auch Warmhalten von Speisen im GN-System — bietet
fest eingebaut in eine Abdeckung, maximale Funktions-Flexibilitat. Hierbei signi-
fikante Energieeinsparung im Gebrauch, durch direkte Kontaktkéalte/-warme und
einzigartigem SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial der Platte. Das Material vereint Alu-
minium im Kern, mit seiner bis zu 10x besseren Leitfahigkeit (kalt/warm) gegenlber
reinem Edelstahl, mit den hygienischen Vorteilen von Edelstanhl.

© Gerét aus Edelstahl, rostfrei, hygienisch, hochwertig matt geschliffen.
© Schnelles und unkompliziertes Umschalten von Kalt- auf Warmbetrieb.
© Hochste Funktionsflexibilitat in einem Gerét, flr vielféltige Speisen.

© Digitale Steuerung, hierdurch ist eine Einstellung der gewiinschten
Solltemperatur flr die integrierten Kiihlkanéle bzw. flr die £
Heizung maglich. | [ 8

© Unmittelbare Temperaturlibergdnge und gleichmaBige -
Temperaturverteilung. * &

© Hybridplatte einfach zu reinigen.

© Induktionstauglichkeit. SWISS| rlikl

SWISS-PLY Halbfabrikat-Platten mit Kiihl- und Warmekanalen

SWISS-PLY Halbfabrikat-Platte mit eingebetteten Kanalen zur Kihlung oder Er-
warmung mit Flussigkeiten oder Gasen. Erwdrmung mittels Folienheizung ebenso
moglich. Konstante Warmeab- und zufiihrung im engsten Raum maoglich. Bis zu
einer 10x hdheren Temperaturverteilung im Vergleich zu Stahlplatten. Maximale
Betriebstemperatur liegt zwischen -100 °C bis +300 °C. Andere Materialien und
Temperaturbereiche auf Anfrage. Eine mechanische Bearbeitung des Materials ist
problemlos moéglich: Frasen, Professional Forming, SchweiBen und diverse Ober-
flachenbehandlungen.

© GleichmaBige Temperaturverteilung. £y
© Energiesffizienter Einsatz. t S
© Durch die duBeren Edelstahlschichten fir mechanische -
und chemische Beanspruchung geeignet. % &
© Individuelle kundenspezifische Fertigung.
LY
© Induktionstauglichkeit. SWISS| rlrzlterial
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CHECK CLOUD fiir hochste
Sicherheit & Hygiene

In Verbindung mit unserem
CHECK System kdnnen wir zu-
dem noch zukunftsweisende und
digitale Losungen bieten. Damit
gewahrleisten wir Innen hochste
Sicherheit, Hygiene und Qualitat
auch tber unsere Produkte hin-
aus. Uberzeugen Sie sich selbst.

Fragen Sie uns an, wir beraten Sie
gerne ganz individuell.

@

-

CHECK CLOUD

Digitale Mehrwegorganisation
samtlicher Produkte

Universale Check- &
Wartungslisten

Transparente & bedarfsgesteuerte
Reinigungs- & Hygienelisten

Lickenlose Temperaturiiber-
wachung (HACCP),

Raum- und Kerntemperaturen
manuell oder automatische
Erfassung & Dokumentation

Einfaches Hinterlegen von
Informationen Uber PDF, URL

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
lhr Ansprechpartner ist fiir Sie da.

Dorothee Rinker [=1: ,-',E'&
+49 (0) 7121 518-291 Dkt
dorothee.rinker@rieber.de A

Made in Germany



