











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 mo-
bile Einsatze in Catering, Hotellerie, Gastronomie, Care Bereich
hybrid kitchen und 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 Anbzugshaube

© 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 varit-
hek® Modul-System erhélt die
ACS maximale Vielseitigkeit fur
jede Art der Zubereitung — mit
dem GN-Kochtopf thermopla-

tes® aus einzigartigem SWISS-
PLY-Mehrschichtmaterial far
beste Speisenqualitat. Egal ob

Grill-, Pasta-, Fritteusen-, Ce-

ran- oder Induktions-Module.
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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 Kombina-
tion mit dem varithek® Modulsystem ist die Station flexibel flr
Grillen, Pasta, Frittieren sowie Ceran und Induktionsanwen-
dungen einsetzbar. Alle Module sind genormt, schnell aus-
tauschbar und kompatibel mit thermoplates® aus SWISS PLY
Mehrschichtmaterial fur beste Speisenqualitat.

Frontcooking acs

48

acs 1100
2x 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 varit-
hek® Kochmodule (400er direkt, 1/1 in
Kombination mit AST-Systemtrager). Op-
tional erweiterbar mit Plasmagenerator,
Elektrostatischer Filtereinheit und HEPA
Filter.

acs 1500
3x 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 bis zu 3
varithek® Kochmodule (400er direkt, 1/1
in Kombination mit AST-Systemtrager).
Optional erweiterbar mit Plasmagene-
rator, Elektrostatischer Filtereinheit und
HEPA Filter.

acs 1600
3x varithek®

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

nation 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 - 2x warm

2x varithek® Einsatz 91140471

3x 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 ermdglichen 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,  integ-
rierter Fettablauf - flr acs®-Frontco-
oking-Stationen oder als Auftischgerat
auf jeder handelstblichen Arbeitsplatte.

varithek® Pasta-/Fritteusenmodul

Das Pasta-/Fritteusenmodul aus Edel-
stahl, mit leistungsstarkem Heizfeld unter
SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial
Beckenboden und integierter Beluftung

dem

— 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®-Front-
cooking-Stationen oder als Auftischgerat
auf jeder handelsUblichen Arbeitsplatte.

varithek® EST Infrarot
Warmhaltemodul

Der Einbau-System-Trager mit Infrarot-
technologie aus Edelstahl mit 1 GN-Sys-
temtrager, zum Einhangen in Abdeckun-
gausschnitte, fUr das energieeffiziente
Warmbhalten von GN-Behaltern / thermo-
plates®.

varithek® Wokmodul

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

varithek® Systemtrager

Auftisch-System-Trager 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® 91100172
400-pf-8000-SP 91100173
(8 kW)

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

1 m Kabellange
2,56 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 + 2x Kuhlen
+ 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

& 5%

R-ST Typ 7
Warmhalten
+ 2x Regenerieren

88270402

R-ST Typ 13
Warmbhalten

+ Kuhlen
/Regenerieren
+ Kuhlen

88270605

Made in Germany since 1925
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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-I1l1-1-1K
(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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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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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
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Plattformstapler geschlossen oder
gekihlt
ausEdelstahl, firKérbe, geschlossenoder
gekuUhlt,max.Zuladung200kg, 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

890202 01

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 3x 1/3 Behalter
89020313

GNauto Stapler 2x 1/2 Behalter
89020315

GNauto Stapler 1x 1/1 Behalter
89020317

GNauto Stapler 3x 1/3 Steckdeckel
89020314

GNauto Stapler 2x 1/2 Steckdeckel
89020316

GNauto Stapler 1x 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

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-
Kihlschrank mit 24/7-Selfcate-
ring fir maximale Transparenz.
Erganzt durch leistungsstarke
Tiefkihimodelle, die Speisen
perfekt frisch halten und deren
Haltbarkeit sichern.

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

).

braucht wird.




Kuhlen
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multipolar®
Der Gemeinschaftskiihlschrank

Der multipolar® CONNECT ermdglicht 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 Behdltern 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 Schltssel 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 Kuhlung, der inte-
grierte Thermostat sowie automatische Abtauung sorgen fur
Energieeffizienz und Betriebssicherheit. Optional sind Haupt-
schlussel, Dekorrahmen oder ein erhéhtes Edelstahlunterge-
stell erhéltlich. Auch diese Ausflihrung 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
Tlre rechts 83020304

Ture links 83020702
Ture rechts 83020701

Ture links 83020704
Ture rechts 83020703

Ture links 83020440
TUre rechts 83020441

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 fiir 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 hochwertig in Szene und macht den freshpo-
lar® zugleich zum funktionalen Prasentationsmébel.

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