Made in Germany.

Rieber

thermoplates®- stapelbar.

Die thermo-Revolution im Gastronorm-Format, mit hochwertiger
Stapelschulter. Fiir sicheres, einfaches und raumeffizientes
Stapeln und Entstapeln.

Der einzige GN-Standard der thermisch hocheffizient ist, von der Lagerung bis zur Ausgabe.
Rieber thermoplates® revolutionieren durch das einzigartige SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial
den Einsatz des GN-Formates — Kochen, Dampfen, Woken, Grillen, Braten, Frittieren, Backen,
Lagern, Transportieren, Ausgeben und Kuhlhalten Uber den gesamten Prozess ohne umzu-
schutten. Denn das Mehrschichtmaterial mit einem Aluminiumkern zwischen zwei Edelstahl-
schichten, kombiniert die thermischen Eigenschaften von Aluminium mit den hygienischen
Eigenschaften von Edelstahl, flr eine bis zu 10x héhere und gleichmaBigere Leitfahigkeit als
reiner Edelstahl. Der GN-Materialunterschied fir mehr Energieeffizienz und Speisenqualitat.

Die robuste Nano Oberflache eignet sich fur den Einsatz auf Elektro-, Ceran- und Induktion-
bis zur Gaskochstelle sowie im Kombidampfer und in allen weiteren GN-Systemen, Geraten
und Produkten.

Mit dem stapelbaren thermoplates® kann beim Cook & Chill Verfahren in den vorgeschriebenen
90 min*, die doppelte Fullmenge im GN 1/1 gechillt werden. Denn das SWISS-PLY-
Mehrschichtmaterial erméglicht einen gleichméBigeren und effizienteren Kéltelbergang auf

die Speisen, wodurch die thermoplates® auch bei 100 mm Tiefe gleiche Ergebnisse erzielen,
wie die nach Norm angewandten 65 mm tiefen reinen Edelstahl GN-Behalter.

Die thermo-Revolution garantiert nicht nur mehr Ausbringungsmenge in gleicher
Zeit, sondern ebenso enorme Einsparpotentiale in jedem Prozessschritt.

Abkiihlen — bis zu 30% mehr Fiillmenge.
Erwarmen — bis zu 60% Zeitersparnis.

*geméaB DIN 10536
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TECHNISCHE MERKMALE
thermoplates® stapelbar

Abkiihlen — CoRe
bis zu 30% mehr
Fullmenge.

—— thermoplates® stapelbar 1/1 100 mm 9,5!
—— Gastronorm-Behalter 1/1 65 mm 7|
—— Gastronorm-Behilter 1/1 100 mm 11,71 3°C

0 min. 45 min. 90 min.

Die Testmessung wurde mit
Kartoffelpliree durchgefiihrt.

Erwdrmen —

bis zu 60% Zeit- und

Energieersparnis. 72°C

—— thermoplates® stapelbar 1/1 100 mm 9,5!
—— Gastronorm-Behalter 1/1 65 mm
—— Gastronorm-Behilter 1/1 100 mm 3°C
0 min 24 min 60 min

Die Testmessung wurde mit
Kartoffelpiiree durchgefihrt.

VORTEILE TECHNISCHE DATEN
SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial: Der Aluminiumkern Oberflache Nano-Oberflachenbehandelt
zwischen zwei Edelstahlschichten gewahrleistet eine

bis zu 10 x hohere Leitfahigkeit von Warme und Kalte. Fullvolumen 1/1 - 100 mm 9,51
Mit Stapelschulter — fUr sicheres, einfaches und HelrEeiLe 10
raumeffizientes Stapeln und Entstapeln. Materialdicke 1.5 [
Edelstahl, absolut lebensmittelecht, geruchsneutral, GN 1/1 - 65 mm 84 0108 18
antibakteriell und hygienisch. GN 1/1 - 100 mm 84 01 08 19

Hocheffiziente und energiesparende Zubereitung.

Kein Umschutten mehr — prozessdurchgéngiger Einsatz.

Leicht zu reinigende Oberflache, zudem
spulmaschinentauglich.

Durch eckige Ordnungssystematik ca. 30%
Platzgewinn gegentber rund.
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