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Warmhalten auf den Punkt. Energieffizient. Hygienisch. Sicher. G E H M A N Y
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Rieber

M E T A cooking

Die Herausforderungen

In der Grolkiche mussen Tempo, Qualitat und Ablaufe stimmen.
Jede Minute und jede Portion zahlt.

Qualitatsverlust

hu Ausgetrocknete Speisen bei
langen Standzeiten.
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Kostendruck
Hohe Energiekosten durch inetfiziente
Leerlaufe an der Ausgabe.

Hygiene- und Prozesssicherheit

@2) Strenge HACCP-Vorgaben erfordern extrem
pflegeleichte und sichere Arbeitsumgebungen.




varithek® EST Infrarot
Warmhaltemodul

o

Prazise Infrarotwarme
Schonendes Warmhalten mit gleichmaldiger
emperaturverteilung.

Intelligente Energieeffizienz ohne Leerlauf

Heizt automatisch nur bei eingesetztem GN-Behalter.

Maximale GN-Flexibilitat
Geeignet fur GN-Behalter von 20 bis 200 mm und
thermoplates®.

Hygienisches Edelstahl-Design
Robuste, glatte Oberflachen fur einfache Reinigung.

Perfekt fur modulare Ausgabelinien
Nahtlose Integration in professionelle Buffet- und
Klchensysteme.

Rieber

M E T'A cooking




Rieber
Flexible Einbaumoglichkeiten

FUr flexible und professionelle Ausgabelinien mit héchster Energieetfizienz

Kompatibel mit dem varithek ® System Einhangbar in Abdeckungsausschnitte



Rieber
Perfekte Temperatur e

FUr flexible und professionelle Ausgabelinien mit héchster Energieetfizienz

Kaltes Buffet Warmes Buffet
Frische Speisen sicher gekuhlt prasentieren. Gerichte konstant auf Serviertemperatur halten.



Rieber
Highlights M E T A cooking

FUr flexible und professionelle Ausgabelinien mit héchster Energieettizienz

wy [Nfrarot nur aktiv bei eingeschobenem
GN-Behalter

+

Glatte CNS-
Flachen, einfach
& hygienisch zu
reinigen

407 mm

O
4-seltig
warmeisoliert

- Wahlschalter
éqteecigigg Infrarot / Steckdose
(230 V) 7 |
Robuste Frontklappe mit 0—0 0 Passend fur varithek ®
Selbstverriegelung, 270° Kochmodule
abklappbarer Obertell




Rieber
Mehr Effizienz im Kuchenalltag

Weniger Energieverluste, konstante Ausgabequalitat und zuverlassige Ablaufe.
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Energie nur bei Bedarf Konstante Speisenqualitat
Aktiviert nur bel eingesetztem Schonende Infrarotwarme halt
GN-Behalter. Speisen auf Serviertemperatur.
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{g} Stabile Ausgabeprozesse Hygienisch und pflegeleicht
@ Speisen bleiben jederzeit Glatte Edelstahlflachen fur schnelle
servierbereit. Reinigung.




Rieber

M E T A cooking

PERFEKTE
TEMPERATUR
FUR EFFIZIENTE

i ak® SPEISENAUSGABE

Schonendes Warmhalten und maximale Energieeffizienz flr
E S T I n fra rOt professionelle Ausgabelinien.
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