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Get organized for BetterFood.

CATERING 2.0

Zawsze wiedzieé, gdzie sg moje potrawy,
kiedy i jakg maja temperature.

Higienicznie. Pewnie. W sieci.
Better FOOD! Kuchnia przysztosci.

www.rieber.de
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(od strony 28)

TECHNOLOGIA
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Wozki kelnerskie

Wozki regatowe

[“'CHECK'?

Co to jest °CHECK?

°CHECK to potaczenie naszych produktéw z Internetem.

Dlaczego jest to wazne? Aby nasz klient zawsze wiedzial, kiedy i gdzie
znajduja sie jego potrawy oraz jakg majg temperature.

Dla kogo jest °CHECK? Dla kazdego, kto przyrzgdza potrawy w
jednym miejscu, a wydaje je w innym.

Jaki cel ma °CHECK? Poprawe jakosci potraw dzigki temu, ze kazdy
moze mie¢ do niego dostep.

Zyjemy w $wiecie, gdzie wszystko potgczone jest siecig. Komunikacja,
informacja i organizacja przebiegaja w Internecie. Kazda informacja,
ktorej nie mozna znalez¢ w Internecie, jest niedostepna dla wiekszosci
0so6b. Kazda informacja, ktéra jest zapisana w Internecie, moze w
kazdej chwili zosta¢ odczytana przez kazdego na catym $wiecie. |
poniewaz sukces profesjonalnego cateringu zalezy od organizaciji,
logistyki i niezawodnosci, to jest oczywistym, ze te wszystkie procesy
nalezy zdygitalizowac.

Wyobrazcie sobie, wciskajgc klawisz na smartfonie mozecie sprawdzi¢,
gdzie jest wasze jedzenie. Ponadto wyobrazcie sobie, ze mozecie
sprawdzi¢ jego temperature. Wyobrazcie sobie, ze nie musicie juz
otwiera¢ zadnej lodéwki czy thermoport®u by zobaczy¢, jakie po-

trawy znajdujg sie w srodku. Wyobrazcie sobie, smartfonem mozecie
regulowac temperature pieca gdziekolwiek na swiecie, dzigki czemu nie
rozgotujecie zadnej potrawy.

Dzieki °CHECK dajemy naszym klientom mozliwos$przejecia kontroli

nad swoimi produktami. Nasz klient powinien mieépewno,ze zawsze i
wszedzie bedzie mogt wykazac najlepszg jako swoich potraw, nawet
gdy nie bedzie go na miejscu.

N Dalsze informacje patrz str. 37
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Pojemniki gastronomiczne GN

Normset - system dla profesjonalisty.

Pojemniki GN to dzisiaj standard w kazdej kuchni. Jednakze wrecz nie konczace sie
mozliwosci ich zastosowan wychodzg daleko poza sktadowanie i transport potraw. Od-
powiednia kombinacja pojemnikéw, odpowiednie pokrywki i wybor powierzchni majg
decydujace znaczenie, by z prostego pojemnika ze stali nierdzewnej zrobi¢ w petni funkcjo-
nalne naczynie do gotowania.

Kazdy pojemnik wyposazony w kod QR i numer seryjny mozna jednoznacznie
przyporzadkowac i zidentyfikowa¢. Dzigki temu mozna zoptymalizowac przebieg pracy i
jednoczesnie umozliwi¢ zapis waznych dla klienta danych dotyczgcych produktu, takich jak
obstuga, instrukcja, przepisy.

Zachecamy do pracy z systemem Rieber Gastronorm Sets.

BT

ASORTYMENT GN: ERGONOMIA PRZESTRZENI:
Jak bardzo r6znorodne sg potrawy, tak bardzo

réznorodnych naczyn potrzebuja. Dlatego tez Rieber za-

pewnia najbardziej obszerny i gteboki asortyment pojem-

nikéw GN. Czy to stal nierdzewna, emalia, poliweglan,

perforowane czy tez ze sktadanymi uchwytami. Od prostokatnych po Wktady GN
Znajdziecie tu w kazdym przypadku produkt GN pasujgcy sztaplowane

okragte 22% zysku

do Waszych potraw. )
przestrzeni

Emaliowane Poliwgglanowe Stal nierdzewna Stal nierdzewna perforowana

Kod QR z numerem Pokrywka GN z wycieciem Pokrywka GN z wycigciem  Stabilne narozniki dzigki Ranty utatwiajgce perfekcyjne
seryjnym umozliwiajgcy na tyzke na uchwyt waskim promieniom sztaplowanie i cyrkulacje
jednoznaczne powietrza

przyporzadkowanie i

identyfikacje

S



gastronorm

POJEMNIKI GN — ROZMIARY:
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Kto wprowadzit pojecie GastroNorm do profesjonalnych kuchni?

W roku 1964 firma Rieber wprowadzita w Europie rozmiar GN — Gast-
roNorm. Prezentujgc bogaty asortyment pojemnikéw GN firma Rieber
utorowata droge ku ujednoliceniu norm gastronomicznych i wyznaczyta
tym samym wazny standard w profesjonalnych kuchniach, ktéry
obowigzuje do dzi$. Zalety GastroNorm sg ogromne: racjonalizacja
produkcji, zwigkszenie mozliwosci przechowywania na mniejsze;j
powierzchni, maksymalne wykorzystanie istniejgcej przestrzeni, sto-
sowanie tych samych pojemnikéw do transportu i do przechowywania
produktu (a w miedzyczasie réwniez i do produkgcji), uproszczenie
wewnatrzzaktadowych transportéw i zgodno$¢ z urzadzeniami i
aparatami.

W zwigzku z tym odpowiedz brzmi: R’eber

,»1964: kompletny program GN Normset
firmy Rieber, Reutlingen wchodzi na rynek.
Podstawa tej normy zaczerpnieta zostata
m.in. od szwajcarskiego stowarzyszenia
gastronomicznego — Schweizer Verband
fir Gemeinschaftsgastronomie.”
(GVmanager 6/2009)



thermoplates

NACZYNIA DO GOTOWANIA W FORMACIE GN.

Nie myslimy juz w kategorii produktéw, lecz w kategorii systeméw. Inteligentnie
zaprojektowane produkty utatwiajg zycie i zapewniajg bezpieczenstwo.

Rieber thermoplates® - pierwszy garnek w formacie GN — jest wtasnie takim
produktem. Ten garnek ze SWISS PLY® - wielowarstwowego materiatu towarzy-
szy potrawom od lodoéwki po ich wydanie. Dzieki rozmiarowi GN pasuje do kazdej
kuchni i nadaje sie do przechowywanie potraw na kazdym stanowisku kuchennym
od gazowego po indukcje, jak i w piecach konwekcyjno-parowych. Kazdy pojemnik
wyposazony jest w kod QR i numer seryjny, dzieki czemu mozna go jednoznacznie
przyporzadkowac i zidentyfikowa¢. Pozwala to zoptymalizowa¢ przebieg pracy

i jednoczesnie umozliwia zapis waznych dla klienta danych dotyczgcych produktu,
takich jak obstuga, instrukcja, przepisy.

Rieber thermoplates® sprawi, ze wasza praca stanie sie tatwiejsza.

Teppanyaki ptyta grillowa

thermoplates® z uchwytami

thermoplates®

thermoplates® C
z zaokraglonymi naroznikami

4 mm SWISS-PLY- wielowarstwowy
materiat, z uchwytem, powlekany
lub powierzchnia z powtoka NANO,
GN 1/1, GN 2/3, GN 1/2, 20 mm
gtebokosc¢.

2,6 mm SWISS-PLY- wielowarstwowy
materiat, z uchwytem, powlekany lub
powierzchnia z powtokg NANO, GN
1/1, GN 2/3, GN %, GN 1/3. Dostepny
w gtebokosciach 100, 65, 40 i 20 mm.
Optymalny przy metodach gotowania
z ptynem: gotowanie, gotowanie na
wolnym ogniu, duszenie, gotowanie
metodg wok, przechowywanie na
zimno jak i serwowanie. Bardzo
poreczny dzieki zamontowanym na
state uchwytom.

2,6 mm SWISS-PLY-wielowarst-
wowy materiat, powlekany lub
powierzchnia z powtokg NANO,
GN 1/1, GN 2/3, GN 1/2, GN 1/3.
Dostepny w gtebokosciach 100,
65, 40120 mm.

Optymalny przy metodach goto-
wania z ptynem: gotowanie, goto-

wanie na wolnym ogniu, duszenie,

gotowanie metodg wok, przecho-
wywanie na zimno jak i serwowa-
nie.

2,6 mm SWISS-PLY-wielowarst-
wowy materiat, powlekany lub
powierzchnia z powtokg NANO,
GN 1/1, GN 2/3, GN 1/2, GN 1/3.
GN 1/6 z materiatu o grubosci 1,5
mm. Dostepny w gtebokos$ciach
100, 65 i 40 mm. Optymalny przy
metodach gotowania z ptynem:
gotowanie, gotowanie na wolnym
ogniu, duszenie, gotowanie metodg
wok, przechowywanie na zimno jak
i serwowanie.
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POJEMNIKI GN - ROZMIARY:

thermoplates’ -handle

O

Metalowa podstawa do wszystkich thermoplates®. Do

- transportu, prezentacji, podtrzymywania ciepta lub gotowania
a indukcyjnego. Posiada zabezpieczenia przed przesuwaniem sig.
325x530 | 325x352 | 325x265 | 325x 176 | 162x 176 —
PR 2/3 112 13 )

Ti00 | 101 71 51 31 141 n .
L] 61 41 31 21 11 — — &
; 84190405 84190402 84190403 84190404 3
— 2,51 21 151 11 0,61
20 - - - - - WYDAJNY ENERGETYCZNIE:

Wielowarstwowy materiat SWISS-PLY

stal nierdzewna
: . ® aluminium
- i f stal nierdzewna
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Wodoszczelna pokrywka/ vaculid® Pokrywka do gotowania  Pokrywka bufetowa ze Pokrywka bufetowa z

pokrywka cateringowa stali nierdzewnej tworzywa

Wodoszczelna pokrywka: Przeznaczona do obrob- Pokrywka do gotowania ze  Pokrywka bufetowa ze stali Pokrywka bufetowa z

optymalna do przechowy- ki prézniowej pokrywka stali nierdzewnej do goto- nierdzewnej do regeneracji tworzywa do regeneracji i

wania, transportu i goto- ze stali nierdzewnej do wania i prezentacji potraw. i prezentowania potraw. prezentowania zimnych

wania. przechowywanie, transpor- Z zamontowanym na state  potraw. Z zamontowanym
towania i gotowania potraw. zawiasem umozliwiajgcym  na state zawiasem umoz
Silikonowa uszczelka — otwieranie. liwiajgcym otwieranie.
czerwona.

GN 1/1:84 08 01 01 GN 1/2: 84011045 GN 1/1: 840121 31 GN 1/1: 84012101 Nr zamoéwienia dla trans-

GN 2/3:84 08 01 02 (czerwona uszczelka) GN 2/3: 84012132 GN2/3: 84012102 parentnych pokrywek

GN 1/2:84 08 01 03 GN 1/3: 84 0110 42 GN 1/2: 84012133 GN 1/2: 84012103 GN 1/1: 840110 90

GN 1/3:84 08 01 04 (Czerwc.ma uszezelka) GN 1/3: 84012134 GN 1/3: 84012104 GN 2/3:84 01 10 60

GN 1/4:84 08 01 05 (C<;:,;e1r\//f on :3 s‘;l;;;;) Z wgtebieniami na uchwyt GN 1/2: 84 0110 63

GN 2/8:84 08 01 06 |zamontovyanym na stafe Polerowane pokrywki na GN 1/3:84 0110 74

uchwytem: §
GN 1/6:84 08 01 07 GN1/1: 84012135 zapytane _
GN 1/9:85 02 20 16 Kolorowe pokrywki na

GN 2/3: 84012136 zapytanie

GN 1/2: 84012137
GN 1/3: 84012138 . . D

POJEMNIKI GN — ROZMIARY:
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Wszystko zalezy od pokry-

wkKi.

vaculid®:
Odpowiednia do

OCHRONA DLA WASZYCH POTRAW

Nie mniej istotna niz odpowiedni pojemnik do potraw jest dopasowana do niego pokrywka. komorOWyCh pako-
Dopiero dzieki pokrywce pojemnik w petni spetnia swojg funkcje. Czy pojemnik przeznac- warek prézniowych!
zony jest do przechowywania, transportu, gotowania czy tez wydawania positkow? O tym

wszystkim decyduje wtasciwa pokrywka. Szczegolng uwage powinniscie panstwo zwrdcic¢
na pokrywke vaculid, nowg pokrywke wykonang ze stali nierdzewnej do prézniowego
przechowywania. Préznie mozna wytworzy¢ albo reczng pompkg do prézni lub komorowg
pakowarka prézniowa.

Pokrywka zawsze na miare naszych potrzeb — asortyment pokrywek Rieber.

WYTWARZANIE PROZNI W PIECIU KROKACH

2
P Mg ST ¥ g
vaculid® natozy¢ na Uruchomi¢ pompke, Odtaczy¢ pompke, Lekko wcisng¢ pal- Aby zdjg¢ pokrywke,
pojemnik, nasadke w pojemniku pow- zatyczka vaculid® cem. nalezy poruszy¢ zatyczke
pompki osadzi¢ na stanie préznia. utrzymuje proznie. vaculid®.

Zawor.

PROTECTING FOOD - vaculid® Pojemniki GN i thermoplates® pasujgce do pokrywki vaculid®.
Aby zahamowaé naturalny rozktad potraw, utrzymac ich t:z::zs:g::i: Pojemniki GN
jakos$¢ na najwyzszym poziomie przez mozliwie dtugi ok- powlekane / bez powtoki
res czasu, unika¢ przenoszenia smakéw i zapachéw oraz Glebokosé/Rozmiar 12 13 1/6 12 13 1/6
bezpiecznie transportowac potrawy, potrzebujemy odpo- @ O @ - 0
wiedniej pokrywki, ktora to wszystko zagwarantuje.

— — - - X X X
Pokrywka vaculid® firmy Rieber zaprojektowana zostata 150 (grubosc (grubosé (grubosé
doktadnie z mysla o tych problemach. materiahi 1 mm)| materiahi 1 mm)| materiahu 1 mm)

o0 | X X X X X X
Szczelne zamkniecie gwarantuje dtugg przydatnos¢ do
spozycia, nieprzenoszenie zapachow, proste ,wekowanie”, — X X X X X X
bezpieczny transport jak i mozliwo$¢ gotowania w niskich 65
temperaturach. p— . . . - - -

40
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Wodoszczelna pokrywka/

pokrywka cateringowa

vaculid®

Pokrywka do gotowania

Pokrywka bufetowa stal
nierdzewna

Pokrywka bufetowa
tworzywo

Wodoszczelna pokrywka:
optymalna do przechowy-
wania, transportu i goto-
wania.

Przeznaczona do obrébki
prézniowej pokrywka ze stali
nierdzewnej do przechowy-
wania, transportowania i
gotowania potraw. Silikono-
wa uszczelka — czerwona.

Pokrywka do gotowania ze
stali nierdzewnej do goto-
wania i prezentacji potraw.

Pokrywka bufetowa ze stali
nierdzewnej do regeneracji
i prezentowania potraw. Z
zamontowanym na state
zawiasem umozliwiajgcym
otwieranie jej.

Pokrywka bufetowa z twor-
zywa do regeneracji i pre-
zentowania zimnych potraw.
Z zamontowanym na state
zawiasem umozliwiajgcym
otwieranie jej.

GN 1/1:84 08 01 01
GN 2/3:84 08 01 02
GN 1/2:84 08 01 03
GN 1/3:84 08 01 04
GN 1/4:84 08 01 05
GN 2/8:84 08 01 06
GN 1/6:84 08 01 07
GN 1/9:85 02 20 16

GN 1/2: 84011045
(czerwona uszczelka)

GN 1/3: 840110 42
(czerwona uszczelka)

GN 1/6: 84011041
(czerwona uszczelka)

GN 1/1: 84012131
GN 2/3: 84012132
GN 1/2: 84012133
GN 1/3: 84012134

Z wglebieniem na uchwyt
i zamontowanym na state
uchwytem:

GN 1/1: 84012135
GN 2/3: 84012136
GN 1/2: 84 012137
GN 1/3: 84012138

GN 1/1: 84012101
GN 2/3: 84012102
GN 1/2: 84012103
GN 1/3: 84012104

Polerowane pokrywki na
zapytanie

Nr zamowienia dla trans-
parentnych pokrywek bufe-
towych

GN 1/1: 84 01 10 90
GN 2/3: 84 01 10 60
GN 1/2: 84 01 10 63
GN 1/3: 840110 74

Kolorowe pokrywki na
zapytanie

e el

NOWOSC!

Pokrywka z dozownikiem.

Pokrywka z dozownikiem do wydawania keczupu,
musztardy, majonezu, soséw, smoothie itp. do
wielokrotnego uzytku. Nasadke pompki mozna
ustawi¢ do dwéch gtebokosci pojemnika. Kompa-
tybilna z pojemnikami GN 1/2 i 1/3 o gtebokosciach

150 mm i 200 mm.

GN 1/2: 84 01 10 22
GN 1/3: 84 01 10 23

POJEMNIKI GN — ROZMIARY:

325 x 530

]
e

325 x 352

325 x 265

!

325 x 176

—

325 x 131

0

108 x 176

162 x 530

162 x 265

162 x 176



itchenware
DRUGA SKORA DLA WASZYCH POTRAW.

95% artykutéw spozywczych pakowanych jest przed spozyciem w tworzywa sztuczne.

Wiele tworzyw sztucznych zawiera plastyfikatory, ktére poprzez kontakt dostajg sie do

zywnosci. Udowodniono, ze plastyfikatory ujemnie oddziatujg na ptodnos$¢ u ludzi.

Stal nierdzewna natomiast zapewnia higiene, nadaje sie do kontaktu z zywnoscig, nie

wptywa na zapach potrawy, nadaje sie do mycia w zmywarce, jest wytrzymata i fatwa w

czyszczeniu.

Dlatego tez na produkty Qitchenware Riebera sktadajg sie pojemniki ze stali nier-

dzewnej z jedynie minimalnym zastosowaniem tworzyw. Wielko$¢ i forma sg zgodne

z GastroNorm (GN). Ranty przy naroznikach stuzg do cyrkulacji powietrza podczas

ich sztaplowania. Dzigki obrébce prézniowej w zestawie VAC + SAVE przydatnos¢ do

spozycia artykutéw spozywczych wrasta nawet 5-krotnie - i nie wymaga to mrozenia.

Ponadto prostokgtne pojemniki idealnie pasuja do szuflady, lodéwki czy tez zlewu.

Kazdy pojemnik wyposazony w kod QR i numer seryjny mozna jednoznacznie

przyporzadkowac i zidentyfikowa¢. Dzigki temu mozna zoptymalizowa¢ przebieg pracy i

jednoczesnie umozliwi¢ zapis waznych dla klienta danych dotyczgcych produktu, takich

jak obstuga, instrukcja, przepisy.

Bez namystu skorzystajcie z zalet produktéow Qitchenware.

QITCHENWARE-SETS

—
N ——

STORE + MORE

VAC + SAVE

WASH + STORE

WASH + STORE

Higieniczny i oszczedzajgcy miejsce
zestaw do przechowywania artykutow
spozywczych. Dwa

pojemniki o gtebokosci 48 mm i jeden
o gtebokosci 91 mm, do tego trzy
pokrywki ze szczelnie zamykajaca
silikonowa krawedzig w kolorach
pomaranczowym, zielonym i

Prosty sposéb na prozniowe
pakowanie artykutéw spozywczych.
Ten zestaw w rozmiarze GN 1/3,
sktadajgcy sie z pojemnika GN
(zamkniety, 65 mm gtebokos¢),
wktadki, pokrywki vaculid® i pompki
prézniowej, wyznacza nowe kry-
teria.

Zestaw sktada sie z pojemnika GN
1/3 i pasujacej do niego ptaskiej
pokrywki z poliweglanu. Ma wie-
lorakie zastosowanie.

Zestaw sktada sie z pojemnika GN
2/3 i pasujgcej do niego ptaskiej
pokrywki z poliweglanu. Ma wie-
lorakie zastosowanie.

przezroczystym.
Kolory pokrywek:
84 30 01 02 43 84300103 43 84300205 2/3| 84300206
= = L
ERGONOMIA
PRZESTRZENI:
Prostokatne do Wktady GN

okragtych 22%

sztaplowane

wiecej przestrzeni

10



TEPPANYAKI

TEPPANYAKI

COOK + ROAST

WASH + STEAM

Gotowanie na najwyzszym pozio-
mie.

Thermoplates® Teppanyaki z 4
mm wielowarstwowego materiatu
SWISS-PLY® ze specjalng powtoka
NANO i aluminiowym rdzeniem
przewodzi energie do 10x szybciej
niz tradycyjna stal nierdzewna.
Optymalnie mozna go stosowac¢
w zakresie temperatur -20°C do
+400 °C. Wykonanie w rozmiarze
GN 1/2.

Gotowanie na najwyzszym pozio-
mie.Thermoplates® Teppanyaki z 4
mm wielowarstwowego materiatu
SWISS-PLY® ze specjalng
powtokg NANO na powierzchni i
aluminiowym rdzeniem przewodzi
energie do 10x szybciej niz trady-
cyjna stal

nierdzewna. Optymalnie mozna go
stosowac w zakresie temperatur
-20°C do +400 °C. Wykonanie w
rozmiarze GN 1/1.

Zestaw do gotowania do kazdego
zastosowania. Pozytywne
witasciwosci perfekcyjnego garn-
ka do gotowania poszerzono tu

o kolejng — wpisano go w system
GastroNorm. Na zestaw w rozmi-
arze 1/2 sktada sie thermoplates®
o gtebokosci 65 mm, perforowany
pojemnik GN do zawieszania i
pokrywka do gotowania.

Do stosowania w zlewozmywaku,
lodéwce czy tez do gotowania na
parze. Zestaw sktada sie z jednego
zamknietego i jednego perforowa-
nego pojemnika GN w rozmiarze
1/3 jak i jednej pasujgcej ptaskiej
pokrywki ze stali nierdzewne;.
Perforowany pojemnik (gteboko$¢é
54 mm) mozna albo wktada¢ do
zamknietego pojemnika (gteboko$¢
65 mm) albo uzywac¢ go oddzielnie.

12) 84300111

84 300110

12/ 84300104

13 84300210
3
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thermoport® -

REGENERACJA, TRANSPORT, GOTOWANIE | WYDAWANIE POTRAW

Klasyk. Z lekkiego, wytrzymatego i nieporowatego tworzywa — podwajne $cianki szczelnie scalone. thermoport® dostepny jest w réznych
wariantach: podgrzewany lub nie, w kolorze pomaranczowym lub czarnym, tadowany od frontu lub od géry — do kazdego zastosowania
mozna dobra¢ odpowiedni thermoport®. Generacja 4.0 wyposazona zostata w bardzo wydajny system grzania i inne nowe wtasciwosci.

NOWOSC: kontrola temperatury i organizacja

Aby zagwarantowac bezpieczny transport Waszych potraw i artykutéw spozywczych firma Rieber opracowata cyfrowy system kontroli i
organizacji °CHECK. System °CHECK umozliwia przejrzyste i pewne dokumentowanie droga cyfrows istotnych dla HACCP danych, a

‘CHEC

odbywa sie to dzieki specjalnemu czujnikowi w czasie rzeczywistym, co umozliwia odczytanie tych danych przez Internet anytime and

anywhere. Nowa generacja pojemnikéw thermoport® w petni przygotowana jest do pracy z systemem °CHECK. Wykonywane seryjnie
wgtebienie po wewnetrznej stronie drzwi lub w pokrywie pojemnika thermoport® umozliwia zamontowanie czujnika °CHECK réwniez w
pozniejszym czasie, dzigki czemu thermoport® w kazdej chwili jest gotéw na doposazenie w system °CHECK! W razie pytan, prosimy o
kontakt. Pojemniki thermoport® 4.0 50, 100, 1000 wyposazane sg seryjnie w kody QR i numer seryjny. Dzigki temu jednoznacznie mozna
przyporzadkowac i zidentyfikowa¢ dane urzadzenie, jak i zorganizowa¢ przebieg proceséw. Podobnie kod QR umozliwia przechowywanie

danych produktowych np. instrukcji obstugi czy przepiséw.

ZALETY JEDNYM RZUTEM OKA:

Przeznaczony do zmywarek
(wyjmowany system grzania)

Optymalna izolacja.

Pewne przechowywanie.

Bezpieczny transport.

Proste wydawanie
positkéw.

thermoport® 10

thermoport® 50 KB / 50 K

thermoport® 100 KB / 100 K

thermoport® 4.0 100 K hybrid

Pojemnik do transportu potraw
wykonany z nieporowatego two-
rzywa, podwojne $cianki szczel-
nie scalone, wysokiej jakosci
zamkniecia dzwigniowe, przezna-
czony do mycia w zmywarkach,
zakres stosowanych temperatur:
-20 do +100°C

Pojemnik do transportu potraw wykona-
ny z nieporowatego tworzywa, podwoj-
ne $cianki szczelnie scalone, wysokiej
jakosci zamknigcia dzwigniowe, prze-
znaczony do mycia w zmywarkach (z
wbudowanym czujnikiem, krétkotrwato,
ok. 20 sek.), zakres stosowanych tem-
peratur: -40 do +100°C.

Opcjonalnie wyposazany w czujnik
°CHECK.

Pojemnik do transportu potraw wy-
konany z nieporowatego tworzywa,
podwdjne scianki szczelnie sca-
lone, wysokiej jakosci zamkniecia
dzwigniowe, przeznaczony do my-
cia w zmywarkach (z wbudowanym
czujnikiem, krétkotrwato, ok. 20
sek.), zakres stosowanych tempe-
ratur: -20 do +100°C. Opcjonalnie
wyposazany w czujnik °CHECK.

Toploader - pojemnik fadowany od
gory. Umozliwia uktadanie na sobie
pojemnikéw GN o réznych wielkosciach
i gtebokosciach, co zapewnia nam
optymalne wykorzystanie przestrzeni.
Izolacyjna $cianka pozwala na podziat
na strefe ciepta i zimng. Rozmiary GN:
GN 1/2+GN 1/21ub GN 2/3 + GN 1/3.
Zakres stosowanych temperatur:

-20 bis +100 °C. Z lub bez czujnika.

D X S x W (mm):

380 x 220 x 153

Waga: 1,8 kg

Maksymalna pojemnosé¢: 2,7 |
thermoport® 10:

85 02 01 01 pomaranczowy
(bez wyposazenia)

8502 01 04 czarny (bez
wyposazenia)

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.
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@ podgrzewany

D XS xW (mm):
370 x 645 x 240

Waga: 8 kg /7,3 kg / 6,9 kg
Maksymalna pojemnos¢: 11,7 |
Moc grzania (modele KB): 500 W

thermoport® 50 KB:
85 02 02 06 pomaranczowy
8502 02 17 czarny

thermoport® 50 K:
85 02 02 01 pomaranczowy
85 02 02 16 czarny

Na zyczenie z czujnikiem
°CHECK.

®

D XS xW (mm):
370 x 645 x 308

Waga: 10 kg / 8,3 kg / 7,2 kg
Maksymalna pojemnos$¢: 26 |
Moc grzania (modele KB): 500 W

thermoport® 100 KB:
85 02 03 13 pomaranczowy
8502 03 29 czarny

thermoport® 100 K:
85 02 03 01 pomaranczowy
85 02 03 28 czarny

Na zyczenie z czujnikiem
°CHECK.

D XS xW (mm):
690 x 425 x 364

Waga: 8 kg
Maksymalna pojemnos$¢: 26 |

thermoport® 100 K hybrid:
85 02 03 53 pomaranczowy
85 02 03 54 czarny

Na zyczenie z czujnikiem
°CHECK.



POJEMNIKI GN — ROZMIARY:

Wiecej informacji!

O O O
B B = [ =
B B =
50 K/50 KB 75 light 100 K/100 KB 600 K/600 KB 1000 K/1000 KB 6000 K/6000 KB 50 230K 100-K-UNI 500-KB-UNI 1000 K-UNIT /
1,71 18,41 261 331 521 1041 1,71 15,31 261 261 KB-UNIT

521

thermoport® 600 KB / 600 K

thermoport® 4.0 1000 KB / 1000 K

thermoport® 6000 KB / 6000 K

Pojemnik do transportu potraw wykonany z
nieporowatego tworzywa, podwdjne scianki
szczelnie scalone, wysokiej jakosci zamkniecia
dzwigniowe, przeznaczony do mycia w zmywar-
kach, zakres stosowanych temperatur:

-20 do +100°C.

Maksymalna osiggalna temperatura: +95°C.

Pojemnik do transportu potraw wykonany z niepo-
rowatego tworzywa, podwadjne $cianki szczelnie
scalone, wysokiej jakosci zamknigcia dzwigniowe,
przeznaczony do mycia w zmywarkach (z wbudowa-
nym czujnikiem, krotkotrwato, ok.20 sek.), zakres sto-
sowanych temperatur: -20 do +100°C. Thermoport
4.0 1000 KB: mozliwos$¢ dodatkowego podgrzewania
cyfrowym wydajnym systemem grzania powietrzem
obiegowym, maksymalna osiggalna temperatura:
+85°C. Opcjonalnie wyposazany w czujnik °CHECK.

Pojemnik do transportu potraw wykonany z
nieporowatego tworzywa, podwdjne scianki
szczelnie scalone, wysokiej jakosci zamkniecia
dzwigniowe, przeznaczony do mycia w zmy-
warkach, zakres stosowanych

temperatur: -20 do +100°C,

maksymalna osiggalna temperatura: +95°C

D X S x W (mm):

420 x 645 x 390 /420 x 610 x 386
Waga: 11 kg /9,2 kg

Maksymalna pojemnos¢: 33 |
Moc grzania (modele KB): 240 W
thermoport® 600 KB:

85 02 05 07 pomaranczowy
8502 05 17 czarny

thermoport® 600 K:

85 02 05 05 pomaranczowy

85 02 05 18 czarny

Wersja °CHECK (kod QR i czujnik)
na zapytanie.

D X S x W (mm):

435 x 688 x 561 /435 x 610 x 561
Waga: 17,6 kg / 12 kg
Maksymalna pojemnos¢: 52 |
Moc grzania (modele KB): 763 W
thermoport® 4.0 1000 KB:

Z czujnikiem °CHECK pomaranczowy 85 02 04 26 @
Z czujnikiem °CHECK czarny 8502 04 28
Bez czujnika °CHECK pomaranczowy 85 02 04 23
Bez czujnika °CHECK czarny 8502 04 24
thermoport® 1000 K:

85 02 04 01 pomaranczowy

85 02 04 12 czarny

Wersja °CHECK (kod QR i czujnik)
na zapytanie.

D XS xW (mm):

645 x 790 x 560

Waga: 23 kg / 21 kg

Maksymalna pojemnos¢: 104 |
Moc grzania (modele KB): 300 W
thermoport® 6000 KB:

85 02 08 03 pomaranczowy
85 02 08 06 czarny

thermoport® 6000 K:

85 02 08 01 pomaranczowy

85 02 08 05 czarny

Wersja °CHECK (kod QR i czujnik)
na zapytanie.



thermoport® kitchen -

REGENERACJA, TRANSPORTOWANIE, GOTOWANIE,
CHLODZENIE | WYDAWANIE POTRAW.

Odkryjcie zalety klasy premium wséréd pojemnikéw thermoport®. Wykonane na zewnatrz
i wewnatrz ze stali nierdzewnej gwarantujg znakomitg izolacje i spetniajg tym samym

najwyzsze wymagania higieniczne, a jednoczesnie zapewniajg perfekcyjng jakos¢.
Pojemniki thermoport® ze stali szlachetnej moga by¢ tadowane od goéry lub z przodu,
dostepne sg niemal w kazdej wielkosci i wersji, w opcjach jezdnych lub nie.

ZALETY JEDNYM RZUTEM OKA:

Pewne przechowywanie.

Bezpieczny transport.

Wymienna izolacja.

Niewielka waga.

Whnetrze szczelnie
zespawane

nym.

; N
CHECK

Cyfrowy system grzania.

Kilka stref temperatury
dzieki $ciankom izolacyj-

na zapytanie

thermoport®

Oryginat.

Wytrzymaty.

thermoport® 105 L

thermoport® 1000 N /1000 H /
1000 DU

thermoport® 1600/ 1600 U /
1600 DU

thermoport® 2000 /2000 U

Przeznaczony do mycia w zmywar-
kach, ze stali nierdzewnej,
moc grzejna do +95°C

Przeznaczony do mycia w zmywar-
kach (bez systemu grzejnego), ze
stali nierdzewnej, moc grzejna do
+100°C

Przeznaczony do mycia w zmywar-
kach (bez systemu grzejnego), ze
stali nierdzewnej, moc grzejna do
+100°C

Przeznaczony do mycia w zmywar-
kach (bez systemu grzejnego), ze
stali nierdzewnej, moc grzejna do
+100°C

D X S x W (mm):
400 x 600 x 306

Waga: 13,5 kg

Maksymalna pojemnos¢:
26|

thermoport® 105 L: ®

85010302

Wersja °CHECK
(kod QR i czujnik)

na zapytanie @

14 @ Podgrzewany

thermoport® 1000 N:
(bez grzania)
D 410 x S 665 x W 470 mm

Waga: 17 kg / 44,4 1 Vol.
8501 04 04

thermoport® 1000 H: ®

D 410 x S 655 x W 470 mm
Waga: 20 kg / 44,4 1 Vol.
8501 04 05

thermoport® 1000 DU: ®

(z opcja wydawania)

D 410 x S 645 x W 530 mm
Waga: 32 kg / 52 | Vol.
8501 05 03

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.

thermoport® 1600:

(bez grzania)

D 492 x S 769 x W 930 mm
Waga: 41 kg / 70,4 | Vol.
8501 06 08

thermoport® 1600 U: ®

D 492 x S 769 x W 930 mm
Waga: 45 kg / 70,4 | Vol.
8501 06 09

thermoport® 1600 DU:

(z opcja wydawania)

D 492 x S 769 x W 963 mm
Waga: 47 kg / 78 | Vol.
850109 03

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.

thermoport® 2000:

(bez grzania)

D 492 x S 769 x W 1078 mm
Waga: 46 kg / 89,7 | Vol.
8501 07 07

thermoport® 2000 U:

D 492 x S 769 x W 1078 mm
Waga: 50 kg / 89,7 | Vol.
8501 07 08

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.




POJEMNIKI GN — ROZMIARY:
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thermoport® 3000/ 3000 U

thermoport® 1000 C / 1600 K /
2000 K /3000 K

hybrid kitchen® 200

thermoport® 4.0 3000 hybrid
ciepto/zimno

Przeznaczony do mycia w zmywar-
kach (bez systemu grzejnego), ze
stali nierdzewnej, moc grzejna do
+100°C

Ze stali nierdzewnej
Moc chtodzenia +4 do +8°C

Do regeneracji, pieczenia, gotowania
w niskich temperaturach, duszenia i
gotowania w réznych temperaturach.

Z nierdzewnej stali, do stosowania w
zakresie temperatur od -2 °C do
+100 °C. Z catkowicie izolowanymi
strefami chtodzenia i grzania.

%

thermoport® 3000:

(bez grzania)

D 592 x S 769 x W 1448 mm
Waga: 59 kg / 130 | Vol.
8501 08 07

thermoport® 3000 U:

D 592 x S 769 x W 1448 mm
Waga: 63 kg / 130 | Vol.
8501 08 08

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.

*

*

@ Podgrzewany :>I¢ Chtodzony

thermoport® 1000 C:

D 410 x S 655 x W 760 mm
Waga: 37 kg / 44,4 | Vol.
8501 04 06

thermoport® 1600 K:

D 492 x S 769 x W 1130 mm
Waga: 50 kg / 70,4 | Vol.
850106 10

thermoport® 2000 K:

D 492 x S 769 x W 1278 mm
Waga: 80 kg / 89,7 | Vol.

850107 10

thermoport® 3000 K:

D 592 x S 769 x W 1648 mm
Waga: 100 kg / 130 | Vol.

850108 10

Wersja °CHECK (Kod QR i czujnik)
na zapytanie.

* hybrid kitchen® 200:
@ do 200°C

D 662 x S 870 x W 981 mm
Waga: 69 kg / 78 | Vol.
850109 11

Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.

¥ thermport® 4.0 3000 hybrid
@ ciepto/zimno:

D 592 x S 769 x W 1648 mm
Waga: ca. 105 kg / je 50 1 Vol.
850108 16

Dostepny rowniez jako wersja neu-
tralna (bez aktywnych stref).
Wersja °CHECK

(Kod QR i czujnik)

na zapytanie.
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varithek® 2.0

DO KAZDEGO RODZAJU PRZYGOTOWANIA POTRAW.

Czy to gotowanie, grillowanie, smazenie, frytowanie, przygotowanie metodg wok,
chtodzenie czy podgrzewanie — wszystko to mozemy zrobi¢ w urzgdzeniu varithek®.

Poszczegodlne moduty funkcyjne tworzg niezalezne, a jednoczesnie doktadnie pasujgce DUKTY
do systemu jednostki. Przystowiowa juz réznorodnos$¢ — w pakiecie. P ———
W poniedziatek pasta, we wtorek szasztyk, sroda ratatouille — zaden problem. Moduty - —'

funkcyjne sg zgodne z normami gastronomicznymi, mozna je dowolnie kombinowaé
i sg bardzo poreczne. Oczywiscie moduty varithek® mozna uzywac jako urzgdzenia
,Stotowe”.

WSZYSTKIE PRO-

S ———

DOSTEPNE ROWNIEZ
W WERSJI DO ZABU-

DOWY

varithek® 2.0 ciepto/zimno
chiodzenie i podgrzewa-

varithek® 1/1-ch 800
podgrzewanie

varithek® 1/1-ck 2200
automatyczne gotowanie

varithek® 1/1-ck 2800 /
ck 3400, gotowanie

varithek® 1/1-ik 3500Qe /
ik 3500e, gotowanie indukcyjne

niePole hybrydowe ciepte /
zimne. (-7 °C do +120°C)
W zaleznosci od potrzeb

i sytuacji mozna w prosty
Sposob przetgcznikiem try-
bu zimno/ciepto przestawic¢
prace urzgdzenia z trybu
pracy chtodzenia na grza-
nie, GN1/1

Ptyta ceramiczna (ceran)
do podgrzewania, bezsto-
pniowe podgrzewanie po-
traw na catej powierzchni,
obudowa ze stali nierd-
zewnej, do wsuwania we
wneke, GN 1/1

Ptyta ceramiczna (ceran) do
gotowania na catej po-
wierzchni, szes$¢ zintegrowa-
nych programéw do gotowa-
nia, trzy stopnie podgrzewania
i 3 stopnie mocy, obudowa ze
stali nierdzewnej, do wsuwa-
nia we wneke, GN 1/1

Ptyta ceramiczna (ceran)
do gotowania, bezstopnio-
we gotowanie na catej
powierzchni lub na dwoch
okragtych polach grzew-
czych, obudowa ze stali
nierdzewnej, do wsuwania
we wneke, GN 1/1

Ptyta indukcyjna do gotowania,
bezstopniowe gotowanie na
catej powierzchni lub na jed-
nym okragtym polu grzewczym
(przystosowane do woka), obu-
dowa ze stali nierdzewnej, do
wsuwania we wneke, GN 1/1

D xS xW (mm):
325 x 642 x 143

Waga: 14,1 kg

Wydajno$¢ podczas
chtodzenia: 220 W

Wydajno$¢ podczas
podgrzewania: 500 W

varithek® 2.0 warm-kalt

D xS x W (mm):
620 x 325 x 62

Waga: 6,5 kg

Elektryczna moc
podtgczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

Moc: 800 W
varithek® 1/1-ch 800

D xS x W (mm):
620 x 325 x 78

Waga: 6,5 kg

Elektryczna moc
podtgczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

Moc: 2200 W
varithek® 1/1-ck 2200

D xS x W (mm):
620 x 325 x 78

Waga: 6,5 kg

Elektryczna moc
podigczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

Moc: 2800 W / 3400 W
varithek® 1/1-ck 2800

D xS xW (mm):
642 x 325 x 140

Waga: 13 kg

Elektryczna moc
podigczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

Moc: 3500 W / 3500W
varithek® 1/1-ik 3500Qe

1/1 220 sp 91 01 01 50 91010140 9101 01 51 91010156
91180111 ) varithek® 1/1-ck 3400 varithek® 1/1-ik 3500e
Dostepny réwniez w wersji do 9101 01 52 91010157

zabudowy. Na zapytanie.

220 sp ch-800 ck-2200 ck-2800 ck-3400 ik-3500Qe  k-3500e
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URZADZENIA SERIA 400

Focus Open
Silber 2010

varithek® 1/1-gp 3400 sp
ptyta grillowa

varithek® V-400 iw-3500e
gotowanie w woku

varithek® V-400 ik-3500e
induktionskochen

varithek® V-400 gp-4800 sp
gotowanie indukcyjne

Urzadzenie do gotowania ma-
karonu 4.0 / Frytownica 4.0

Ptyta grillowa z wielowarst-
wowego materiatu
SWISS-PLY®, bezstopniowe
grillowanie na catej po-
wierzchni, obudowa ze stali
nierdzewnej, do wsuwania
we wneke, GN 1/1

Indukcyjne pole grzewcze
do woka, generator induk-
cyjny o wysokiej mocy,
11-stopniowe gotowanie
w woku, obudowa ze stali
nierdzewnej, do wstawia-
nia we wneke, szerokos¢
400mm

Okragte indukcyjne pole
grzewcze, generator in-
dukcyjny o wysokiej mocy,
11-stopniowa regulacja,
obudowa ze stali nierd-
zewnej, do wstawiania we
wneke, szerokos¢ 400 mm

Ptyta grillowa z wielowarst-
wowego materiatu SWISS-
PLY®, bezstopniowe grillo-
wanie na catej powierzchni,
obudowa ze stali nierdzew-
nej, do wsuwania we wneke,
szerokos¢ 400 mm

Urzadzenie do gotowania
makaronu i frytownica w
jednym. Wielowarstwowe dno
z materiatu SWISS-PLY®,
zakres stosowanych tempe-
ratur od + 20 °C do + 100 °C.
Obudowa ze stali nierdzew-
nej, do wsuwania we wneke,
szeroko$¢ 400 mm

D xS xW (mm):
620 x 325 x 143

Waga: 13 kg

Elektryczna moc
podtaczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

Moc: 3400 W

varithek® 1/1-gp 3400 sp
91030160

D xS x W (mm):
660 x 400 x 195

Waga: 21 kg

Elektryczna moc
podtgczeniowa:
3N AC 400V 50 /60 Hz

Moc: 3500 W

varithek® 400-iw 3500e
9104 0310

D xS x W (mm):
660 x 400 x 135

Waga: 12 kg

Elektryczna moc
podtgczeniowa:
3N AC 400V 50/60 Hz

Moc: 3500 W

varithek® 400-ik 3500e
91 01 02 40

D xS x W (mm):
660 x 400 x 195

Waga: 22 kg

Elektryczna moc
podigczeniowa:
3N AC 400V 50/60 Hz

Moc: 4800 W

varithek® 400-gp 4800 sp
9103 01 65

D xS xW (mm):
620 x 400 x 220
Waga: 19 kg /

ca.8-101Vol.

Urzadzenie do gotowania ma-
karonu 4.0 / Frytownica 4.0
9110 01 05

Kosze na makaron

9110 01 06

Kosze do frytowania
911001 07

gp-3400 sp

O

iw-3500e

O

iw-5000e

O

ik-3500e

O

ik-5000e

gp-4800 gp-9600

17



K| POT © - mobilna kuchnia

ZADNEJ WODY. ZADNYCH ROZGOTOWANYCH POTRAW.
ZADNEGO STRESU.
JEDYNIE K-POT. PASYWNY | AKTYWNY.

WSZYSTKIE PRO-

DUKTY GN 1/1
scu. Zadnego przetadunku potraw. Zadnych rozgotowanych smakotykéw. Zadnego dostepne rowniez w

Wys$mienite ustugi cateringowe nie muszg juz by¢ powigzane z ogromnym naktadem
pracy. Teraz K|POT® demokratyzuje luksus. Nie wymaga zadnej infrastruktury na miej-

zbednego zuzycia energii. Zadnego nadmiernego angazowania obstugi. .
g o y . . . wersji do zabudowy.

K|POT® sprowadza ré6znorodno$¢ a zarazem elastycznos¢ do wspdlnego mianownika

oferujgc przy tym minimalistyczng formg. K|POT® umozliwia stosowanie wszystkich

klasycznych metod przygotowania potraw nieomal w kazdym miejscu. Czy to bezpieczne

podgrzewanie, czy serwowanie ,a’ la minut” - zdrowe odzywianie w najprawdziwszym

tego stowa znaczeniu stanowi tu podstawe.

K-POT® - 2/3-pasywny K-POT® - 1/1-pasywny K-POT® - 1/1-800 K-POT® - 2/3-1600
utrzymywanie ciepta/zimna utrzymywanie ciepta/zimna utrzymywanie ciepta automatyczne gotowanie
(bez pradu) (bez pradu)

Urzgdzenie stotowe do utrzymy- Urzgdzenie stotowe do utrzymy- Urzadzenie stotowe do ut- Ceramiczne (ceran) pole do
wania ciepta lub zimna potraw z wania ciepta lub zimna potraw z rzymywania ciepta potraw, gotowania z 6 zintegrowanymi
wktadem chtodzgcym lub grzew- wktadem chtodzgcym lub grzew- bezstopniowe utrzymywanie programami do gotowania, 3
czym GN 1/2, do gastronorm lub czym GN 1/2, do thermoplates® 1x ciepta, do thermoplates® 1x stopnie utrzymywania ciepta i 3
thermoplates® 1x GN 2/3, 2x GN GN 1/1, 2x GN 1/2 lub 3x GN 1/3 GN 1/%’ 2% GN 1/2 Iub 3x GN stopnie mocy, obudowa ze stali

1/3 lub 4x GN 1/6 13 nierdzewnej, do thermoplates®

1x GN 2/3 lub 2x GN 1/3

D xS x W (mm): D x S x W (mm): D x 8 xW (mm): D x 8 x W (mm):

353 x 380 x 88 533 x 380 x 88 533 x 380 x 88 353 x 380 x 88

Waga: 2,7 kg Waga: 4 kg Waga: 6,5 kg Waga: 5 kg

K-POT® - 2/3-pasywny K-POT® - 1/1-pasywny Elektryczna moc podtaczeniowa: Elektryczna moc podtgczeniowa:

stal nierdzewna stal nierdzewna 1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz 1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz

84 0120 37 84 0120 07 Moc: 800 W Leistung: 1600 W

K-POT® - 2/3-pasywny czarny K-POT® - 1/1-pasywny K-POT® - 1/1-800 K-POT® - 2/3-1600

84 0120 39 czarny stal nierdzewna stal nierdzewna

84 01 20 08 840120 11 84 01 20 38

K-POT® - 1/1-800 czarny K-POT® - 2/3-1600 czarny
84 0120 12 84 01 20 36

® *® ® ®
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Wiecej informacji! Wiecej informaciji!

K-POT® - 1/1-2200 K-POT® - 1/1-2200 2Z K-POT® - 2/3-2300 ik K-POT® - 1/1-3600 ik 2Z
automatyczne gotowane automatyczne 2-strefowe gotowanie z indukcja Gotowanie z indukcja
gotowanie
Ceramiczne (ceran) pole do Ceramiczne (ceran) pole do gotowania Indukcyjne pole grzewcze z 2-strefowe indukcyjne pole grzew-
gotowania z 6 zintegrowanymi z 6 zintegrowanymi programami do 9 stopniami mocy i funkcjg cze z 9 stopniami mocy i funkcjg
programami do gotowania, 3 gotowania, 3 stopnie utrzymywania boost, obudowa ze stali nie- boost, obudowa ze stali nierdzew-
stopnie utrzymywania cieptai3  ciepta i 3 stopnie mocy, obudowa ze ~ rdzewnej, do thermoplates® nej, do thermoplates® 1x GN 1/1,
stopnie mocy, obudowa ze stali stali nierdzewnej, do thermoplates® 1x GN 2/3 lub 2x GN 1/3 2x GN 1/2 lub 3x GN 1/3

nierdzewnej, do thermoplates® 1x  1x GN 1/1, 2x GN 1/2 lub 3 x GN 1/3
GN 1/1, 2x GN %2 lub 3 x GN 1/3

D xS xW (mm): D xS x W (mm): D xS x W (mm): D xS xW (mm):

533 x 380 x 88 533 x 380 x 88 353 x 380 x 88 533 x 380 x 88

Waga: 7 kg Waga: 7 kg Waga: 5 kg Waga: 7 kg

Elektryczna moc podtgczeniowa: Elektryczna moc podtgczeniowa: Elektryczna moc podtagczeniowa: Elektryczna moc podtaczeniowa:
1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz 1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz 1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz 1N AC 230 V 50 Hz / 60 Hz
Moc: 2200 W Moc: 2200 W Moc: 2300 W Moc: 3600 W

K-POT® - 1/1-2200 K-POT® - 1/1-2200 2Z K-POT® - 2/3-2300 K-POT® - 1/1-3600 2Z

stal nierdzewna stal nierdzewna stal nierdzewna stal nierdzewna

84 012001 84012013 84 01 20 42 84 012040

K-POT® - 1/1-2200 czarny K-POT® - 1/1-2200 2Z czarny K-POT® - 2/3-2300 czarny K-POT® - 1/1-3600 2Z czarny
84 0120 02 84 01 20 14 84 012043 84 012041

[ a -
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Nasze rekomendacje cateringowe

Domy dla senioréw: Indywidualne potrawy dostosowane do potrzeb gosci.  Od 50-5000 gosci: uroczysta gala w berlinskim Centrum Kongresowym.

Gra, stawka i zwycigstwo: podczas tenisowego Grand Prix Porsche — catering z wyposazeniem firmy Rieber gwarantowat najwyzszg jako$¢, serwowanie w punkt.
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Laurent Durst — kucharz najwyzszej klasy — podczas pokazu frontcook-  Najtrudniejszy rodzaj cateringu: brak infrastruktury, bezdroza, najwyzsze

ing w zamku Ludwigsburger Schlof wymagania jakosciowe: wojsko.
21



air-cleaning-system®

NASZA TROSKA JEST CZYSTE POWIETRZE.

: N
CHECK

Jest przyjemnie, gdy jako gos¢ mozna przygladac¢ sie, jak przygotuje sie dla nas =
na zapytanie

jedzenie. Jest jeszcze przyjemniej, gdy wrazenia optyczne nie zakidécane sg przez

niepozadane zapachy. System air-cleaning-system® powstajgce podczas goto-
wania opary i wyziewy nie postrzega jako produkty odpadowe, lecz takie, ktére
mozna przetworzy¢. Dlatego tez acs® nie odprowadza po prostu tych wyziewow,
lecz oczyszcza je w wielu krokach — postepowanie bardzo ekologicznie, gdyz
ciepte powietrze nie trafia juz na zewnatrz. Oszczedza to energie i koszty.

Highlight tego asortymentu stanowi nowy acs®1600 O3 z rewolucyjnym plaz-
mowym filtrem, ktéry zapewnia jeszcze bardziej efektywng prace.

Wszystkie urzadzenia z systemem acs dostepne sg ze zwyktymi filtrami
odttuszczajgcymi i zeolitowymi lub z opatentowanymi filtrami plazmowymi
zapewniajgcymi jeszcze bardziej efektywng prace. Sterowanie cyfrowe lub ana-
logowe, wyposazone w $wiatto lub nie. Wszystkie acs® wyposazone sg w ostone
przed pryskaniem.

ACS®

—

acs®600 ec acs 1000 ec / acs 1000 ec O,
System wentylacji: Push-and-Pull System wentylacji: Push-and-Pull

acs® 1100 d3 O,
System wentylacji - brzegowy z cyfrowym
sterowaniem

Mobilny modut do gotowania ze zinteg-  Mobilny modut do gotowania ze zin-
rowanym systemem wentylacji i szczel-  tegrowanym systemem wentylacji i

Mobilny modut do gotowania ze zintegrowanym
systemem wentylacji i szczelnie zespawang

nie zespawang wnekg do ustawienia. szczelnie zespawang wnekg do ustawi- wneka do ustawienia. Powstajgce opary
Przebiegajacy poprzecznie prad enia. Przebiegajgcy poprzecznie prad odsysane sg z trzech stron i przechodzg
powietrza wychwytuje opary i wyziewy  powietrza wychwytuje opary i wyziewy nastepnie przez opatrzony patentem system

i odsysa je przez podtuznice boczna. i odsysa je przez podtuznice boczng. acs®- wyposazony w filtry odttuszczajgce, zeoli-
Urzgdzenie wyposazone jest w filtry Urzadzenie wyposazone jest w filtry towe i z aktywnym weglem. Obecnie dostepne
odttuszczajgce i zeolitowe ewentualnie  odttuszczajgce i zeolitowe ewentualniew  réwniez z technologig plazmowa.

w przypadku technologii plazmowej w przypadku technologii plazmowej w filtry
filtry weglowe. z aktywnym weglem.

D x S x W (mm): 600 x 722 x 900
Waga: 105 kg
Moc przytgczeniowa: maks. 8 kW

D xS x W (mm): 1000 x 722 x 1225
Waga: 150 kg
Moc przytgczeniowa: maks. 8 kW

D x S x W (mm): 1100 x 722 x 1225
Waga: 125 kg
Moc przytgczeniowa: maks. 11 kW

Zasilanie sieciowe: 400 V AC

acs® 600 ec (jezdny)

z ostong przed pryskaniem
91140113

(dostepne inne wersje)

acs®600 O, (jezdny)
z technologiag plazmowa
z ostong przed pryskaniem

91 14 01 52
(dostepne inne wersje)
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Zasilanie sieciowe: 400 V AC

acs® 1000 ec (jezdny)

z nadstawka oswietleniowg i
ostong przed pryskaniem
9114 0112

(dostepne inne wersje)

acs® 1000 ec O, (jezdny) mit
z nadstawka oswietleniowa
i ostong przed pryskaniem z
technologia plazmowa

91 14 01 51

(dostepne inne wersje)

Zasilanie sieciowe: 400 V AC

acs®1100 d3 O, (jezdny)

z technologia plazmowa, z
ochrong przed pryskaniem i
nadstawka oswietleniowag
91 14 01 58

(dostepne inne wersje)

acs®1100 d3 (jezdny)

z nadstawka oswietleniowg i
ostong przed pryskaniem
9114 40 11

(dostepne inne wersje)
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Wiecej informaciji!

acs®1500d3 O,
System wentylacji: brzegowy

acs®1600d3 O,
System wentylacji: brzegowy

Dziatanie opatentowanej technologii plazmowej:

Mobilny modut do gotowania ze zin-
tegrowanym systemem wentylacji i
szczelnie zespawang wneka do usta-
wienia. Powstajgce opary odsysane sg
z trzech stron i przechodzg nastepnie
przez opatrzony patentem system
wentylacji acs®- wyposazony w filtry
odttuszczajgce, zeolitowe i z aktywnym

Mobilny modut do gotowania ze zin-
tegrowanym systemem wentylacji i
szczelnie zespawang wnekg do ustawi-
enia. Powstajagce podczas gotowania
opary odsysane sg z trzech stron, a
nastepnie przechodzg przez opatrzony
patentem system filtréw acs®, na ktory
sktadaja sie filtr odttuszczajacy, plaz-

Filtr cyklonowy

- ._ I Genstaior-Fiarmg

weglem. Obecnie dostgpne rowniezz ~ mowy i z aktywnym weglem. Stacja do @}
technologig plazmowa. gotowania posiada ponadto dwie szafki !

’%‘ (standard higieny H3) do podgrzewania, = = g

{ ‘ chtodzenia lub w wersji neutralnej. i

’ \@ @/ T

|

L
D xS xW (mm): D x S x W (mm): Inne modele/warianty varithek® acs 1600 O, ;
1500 x 722 x 1225 1745 x 850 x 1225
Waga: 145 / 150 kg Model Nr zam. techno- | Nr zam. techno-

Waga: 195 kg logia plazmowa | logia plazmowa

Moc przytgczeniowa:

Maks. 22 kW

Zasilanie sieciowe:

400V AC

acs®1500 d3 O, (jezdny) z
technologia plazmowa, z
ochrong przed pryskaniem i
nadstawka oswietleniowa
91140173

(dostepne inne wersje)
acs®1500 d3 (jezdny) z
nadstawka oswietleniowg i
ostong przed pryskaniem
9114 01 34

(dostepne inne wersje)

Moc grzejna szafki:

ze sterowaniem

ze sterowaniem

+30 bis + 110 °C analogowym cyfrowym
Moc chodzgca szafki: acs 1600 O, W/K (grzewcza/chtodzgca) | 91 14 01 41 91 14 04 07
*2bis +10°C acs 1600 O, N/N (neutralna/ neutraina) | 91 14 01 43 91 14 04 09
Moc przytgczeniowa:

max. 22 kW acs 1600 O, N/W (neutralna/grzewcza) | 91 14 01 44 9114 04 10
Zasilanie sieciowe: acs 1600 O, N/K (neutralna/chtodzaca) | 91 14 01 45 9114 04 12
400 VAC acs 1600 O, W/W (grzewczalgrzewcza)| 91 14 01 42 9114 04 08

® . .
acs® 1600 O, (ciepto/zimno) acs 1600 O, KIK (chiodzacalchlodzaca)| 91 14 0180 9114 04 11

jezdna z ostong przed
pryskaniem
9114 01 41
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Wozki kelnerskie

Nasz swiat jest w ciggtym ruchu. Dlatego tez wézki do serwowania Rieber od
dziesiecioleci przyczyniajg sie do waszego sukcesu. Dzigki licznym wersjom kolo-
rystycznym wktadek ze szkta lub resopalu wézek servostar jest optycznie prawd-
ziwym numerem 1. W pierwszej linii zaprojektowany z my$lg o serwowaniu potraw
i odwozeniu naczyn. Skrecana konstrukcja zapewnia duzy stopien stabilnosci.

WOZKI KELNERSKIE

servostar 1/1 light

Wozek do serwowania ze stali nierdzewnej,
rgczka z okragtego profilu, pétki z wyttaczanymi
rantami zabezpieczajgcymi przed zsuwaniem sie
przewozonych produktow, dzwigkochtonny, kon-
strukcja skrecana. Liczne warianty kolorystyczne
wktadek ze szkta lub resopalu.

D xS x W (mm):

700 x 470 x 950

Waga: 12 kg

Maksymalne obcigzenie wézka: 120 kg
llos¢ potek: 2

SW-640 RL-2

88 02 50 35

llo$¢ potek: 3

SW-640 RL-3

88 02 50 37

ZAHLREICHE FARBVARIANTEN DER GLAS-

BZW. RESOPALEINLEGER

r~ [ i |
§ fry—— Ty
Szkto ciemnoniebieski Szkto ciemnozielony  Szkto czarne
721005 85 72100579 721005 80

[ I
Szkto ciemnoczerwony Szkto jasnoniebieski  Szkto r6z

72100583 72 10 05 86 72100578

{ E“_ | s

Resopal drzewo Resopal buk
orzechowe

7210 05 89
72100588

1 i
Szkto ciemnoszary
721005 82

i
4 —
Szkto biaty
72 10 05 81
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Woézki kelnerskie 800 x 500

Wozki kelnerskie 800 x 500

Servo™
wzmochniona konstrukcja

Wozki kelnerskie ze stali nierd-
zewnej, ragczka z okragtego pro-
filu, potki z wyttaczanymi rantami
zabezpieczajgcymi przed zsuwa-
niem sig przewozonych produktéw,
dzwiekochtonny, bardzo stabilna
konstrukcja

Wozki kelnerskie ze stali nierd-
zewnej, rgczka z okrggtego pro-
filu, potki z wyttaczanymi rantami
zabezpieczajgcymi przed zsuwa-
niem sig przewozonych produktéw,
dzwiekochtonny, bardzo stabilna
konstrukcja

Wozki kelnerskie ze stali nierdzew-
nej, raczka z okragtego profilu z
przyspawanymi trawersami do mo-
cowania kotek, potki z wyttaczanymi
rantami zabezpieczajgcymi przed
zsuwaniem sie przewozonych
produktow, dzwiekochtonny, bardzo
stabilna konstrukcja

D xS xW (mm):

870 x 570 x 950

Waga: 15 kg
Maksymalne obcigzenie
wozka: 120 kg

llo$¢ potek: 2

SW-850 RL-2

88 02 50 01 (do montazu)
88 02 50 02 (zmontowany)

D xS x W (mm):

870 x 570 x 950

Waga: 17 kg
Maksymalne obcigzenie
wozka: 150 kg

llos¢ potek: 3

SW-850 RL-3

88 02 50 05 (do montazu)
88 02 50 06 (zmontowany)

D xS xW (mm):

1055 x 535 x 1043
Waga: 17 kg
Maksymalne obcigzenie
wozka: 160 kg

llo$¢ potek: 2

SW-1050 RS-211

88 02 50 24
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ZUB, STW & Regiostation

STACJE WYDAWCZE.
KLASYKA W WYDAWANIU CIEPLYCH POSILKOW

Klasyka w dziedzinie wydawania cieptych positkdw in house - spetnia kazde wy-
magania. Stacje wydawcze regiostation to wielofunkcyjne wézki o wszechstronnym
zastosowaniu w zakresie wydawania positkéw. Transportowanie, przechowywanie,
regeneracja, chtodzenie czy tez wtasnie wydawanie positkow —wézki do ich transportu
i do wydawania stanowig niezbedny element w tancuchu wydawczym. A praca staje
sie prostsza dzigki mozliwosci transportu i wydawania positkéw na jednym wézku.

REGIOSTATION: Z NOWYM STEROWANIEM
_—

Rézne warianty tego wielofunkcyjnego systemu do transportu,
tymczasowego przechowywania, regeneracji jak i wydawania
positkdw przekonujg swojg jakos$cig, mozliwosciami wyposazenia
jak i inteligentnym elektronicznym sterowaniem, ktére umozliwia
zaprogramowanie danej jednostki dopasowane do 7-dniowe-

go planu zywieniowego. Mozna go rowniez zaprogramowac z
uwzglednieniem indywidualnych porcji w przypadku okreslonej
diety. Schtodzone bgdz ciepte potrawy w pojemnikach GN zostang
przetransportowane albo bezposrednio stacjg regiostation lub woz-
kiem transferowym do kuchni oddziatowej lub do jadani.

Stacje regiostation ze sterowaniem na blacie:

" R-STTyp3 ’ R-ST Typ 5

Podgrzewanie + chtodzenie +
szuflada + regeneracja

] [ ]
———m
["] u u

Podgrzewanie + chtodzenie +
szuflada + chtodzenie/regene-

racja
¢ 4O u
Stacja regiostation ze sterowaniem w boksie instalacyjnym:
! ! R-STTyp6 R-STTyp 7
=] Podgrzewanie + 2x chtodzenie/ Podgrzewanie + 2x regeneracja
regeneracja

¢ 4 u

f d R-ST Typ 11 f " R-ST Typ 12 R-ST Typ 13

L= Podgrzewanie + regeneracja LE] Podgrzewanie + chtodzenie/ n. Chtodzenie/regeneracja +
regeneracja chtodzenie

TG LI a .

Na zyczenie z wysiegnikiem do tabletu, blat ze stali nierdzewnej (rozktadany), naktadka do wydawania potraw, 3-stronnie obu-
dowa z resopalu w kolorach zielonym, niebeskim, czarnym lub szarym. W razie pytan, prosimy o kontakt.
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na zapytanie

WOZKI DO WYDAWANIA POSILKOW (ZUB)

Wozki do transportu i wydawania positkéw w obrebie danej placéwki, ze stali nierdzewnej. Dostgpne w dwdéch wersjach: podgrzewane lub chtodzone.
Z dodatkowym wyposazeniem nastawka, swiatto/ ciepto i rozktadanym blatem z przodu lub z boku powstaje mate stanowisko wydawcze.

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 /

S x G x W (mm): Sx G x W (mm): 3 x GN 1/1, 200 mm

858 x 675 x 900 (ZUB 2) 1227 x 675 x 900 (ZUB 3) Sx G x W (mm):

816 x 717 x 900 (ZUB 2-GL) 1185 x 717 x 900 (ZUB 3-GL) 860 x 663 x 900 (ZUB 2-K)
33 kg, 0,94 kW 44 kg, 1,41 KW 1195 x 663 x 900 (ZUB 3-K)
8816 02 01/ 88 16 02 03 8816 03 01 /88 16 03 03 55 kg, 0,23 kW

8816 08 01 /88 16 08 02

WOZKI DO TRANSPORTU POTRAW (BEMAROWE) (STW)

Wozki do transportu potraw dostepne sa w wersjach z lub bez komér. Oddzielna regulacja grzania dla kazdej przegrody i komory. Na zyczenie w
dolnej czesci aktywne podgrzewanie cieptych potraw lub aktywne chtodzenie zimnych.

Norm-I11-0 Norm-I11-2 Norm-IlI-3 Norm-Ill-1-1K
(podgrzewania szafka) (podgrzewana komora, szafki (podgrzewana komora, szafki (podgrzewana komora / jedna
S x G x W (mm): podgrzewane) d ' przegroda chtodzona, jedna
905 x 680 x 947 S x G x W (mm): 905 x 680 x 900 podgrzewane)
X G x W (mm): 905 x 680 x S x G x W (mm): 1314 x 680 x 900 Podgrzewana)
75 kg, 0,94 kW 75 kg, 1,88 kW 120 kg, 2,82 kW S x G x W (mm): 1395 x 730 x 974
881303 23 88 13 06 23 100 kg, 1,97 kW

881314 23
881318 23 27



Woébzki bankietowe,
do tac & regatowe

Sprawdzone woézki do tac nadajg sie wysmienicie do wydawania positkow na

znanych systemach tac. Pasywne lub aktywne oferujg najlepsze rozwigzanie, gdy

w danej placowce positki wydawane sg na tacach. Wozki bankietowe firmy Rieber

to nieodzowni towarzysze podczas wiekszych uroczystosci, na ktérych maja byé

serwowane ciepte i zimne potrawy.

Odpowiedni wozek regatowy na kazde potrzeby - czy to dla oszczednosci miejsca,

czy na GN 1//1 ewentualnie 2/1 lub EN lub GN.

Woézki bankietowe 1 x 2/1 GN

Woézki bankietowe 2 x 2/1 GN

Wozki bankietowe light

Ze stali nierdzewnej, korpus i drzwi 0 podwaojnych
$ciankach izolowane, komora szafy z bezfugowo
tloczonymi prowadnicami na ruszty ze stali nierdzew-
nej lub pojemniki GN, odlegtos¢ migdzy prowadnicami
115 lub 70 mm, dostepne w wersji podgrzewanej lub
chtodzonej, modele z odlegtoscig miedzy rowkami
prowadnic 115 mm. Podgrzewany: grzanie powie-
trzem obiegowym, regulacja termostatem od +30 °C
do +100°C. Chtodzony: chodzenie powietrzem obie-
gowym, regulacja termostatem od - 12 °C do + 8 °C.

Ze stali nierdzewnej, korpus i drzwi o podwdj-
nych $ciankach izolowane, komora szafy z
bezfugowo ttoczonymi prowadnicami na ruszty
ze stali nierdzewnej lub pojemniki GN, odlegtosc¢
migdzy prowadnicami 115 lub 70 mm, dostepne
w wersji podgrzewanej lub chtodzonej, modele
z odlegtoscig miedzy prowadnicami 115 mm.
Podgrzewany: grzanie powietrzem obiegowym,
regulacja termostatem od +30 °C do +100°C.
Chtodzony: chodzenie powietrzem obiegowym,
regulacja termostatem od - 12 °C do + 8 °C.

Podgrzewany, w rozmiarach GN 1x 2/1i 2 x
2/1, ze sterowaniem analogowym, bez galerii.
Ze stali nierdzewnej, korpus i drzwi o podwdj-
nych $ciankach izolowane. Komora szafki z
bezfugowo ttoczonymi prowadnicami na ruszty
ze stali nierdzewnej / pojemniki GN, odlegtos¢
migdzy prowadnicami 115 lub 70 mm, z zabez-
pieczeniem przed wywroceniem sie wézka.

2 kotka state , 2 kotka zwrotne. Grzanie powie-
trzem obiegowym, regulacja termostatem od
+30 °C do +90°C.

BKW 1 x 2/1 GN podgrzewany
Wymiary zewnetrzne D x S x W:

777 x 837 x 1712 mm

Catkowity ciezar pustego wozka: 120 kg

®

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nierdzewnej
GN 2/1: 11 bzw. 18

882301 04/88230105

BKW-KF 1 x 2/1 GN chtodzony
Wymiary zewnetrzne D x S x W:

802 x 884 x 1755 mm

Catkowity ciezar pustego wozka: 150 kg

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nierdzewnej
GN 2/1: 10

882304 11

(@) veheizt P gekinit
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BKW 2 x 2/1 GN beheizt

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

1490 x 837 x 1712 mm

Catkowity ciezar pustego wozka: 200 kg

®

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nie-
rdzewnej
GN 2/1:2x 11 bzw. 2 x 18

882302 03/88 230204
BKW-KF 2 x 2/1 GN gekiihlt

Wymiary zewnetrzne D x S x W:
1487 x 843 x 1755 mm
Catkowity ciezar pustego wézka: 215 kg

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nierdzewnej
GN2/1:2x11

88 23 04 01

BKW light 1 x 2/1 GN beheizt
Wymiary zewnetrzne D x S x W:

777 x 837 x 1674 mm

Catkowity ciezar pustego woézka: 120 kg

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nierdzewnej
GN 2/1: 11 bzw. 18

882301 11/88230112

BKW light 2 x 2/1 GN beheizt
Wymiary zewnetrzne D x S x W:

1490 x 837 x 1674 mm

Catkowity ciezar pustego wézka: 200 kg

Maksymalna liczba rusztéw ze stali nierdzewnej
GN2/1:2x 11 bzw. 2x 18

88230212/88230211



WOZKI DO TAC

'..“ Jl

Waézki do tac (do cook & serve)

Woézki regatowe

Ze stali nierdzewnej, do transportu potraw na tacach w

rozmiarach GN, EN lub VN.

Wersje wykonania: scianka pojedyncza, podwdjna, pod-
wojna do pasywnego chtodzenia ptytami eutektycznymi,
szczelnie zespawana z mufg wewnetrzng, wersja higie-
niczna z podwojnymi $sciankami szczelnie zespawana
(do zastosowania w AWT). Z aktywnym lub pasywnym

chtodzeniem.

Opcjonalnie z pasywnym chtodzeniem w drzwiach lub

Srodkowej $ciance.

Ze stali nierdzewnej, szyny do wsuwania w formie U z zabez-
pieczeniem przed wywrdoceniem sie i obustronng blokada
zabezpieczajgcg przed wysunigciem, nierdzewne rolki. W
zaleznosci od wersji wykonania narozniki z odbojnikami lub

rolki z odbojnikami.

Wykonanie z drzwiami skrzydtowymi,
podwdjne scianki

TWF-C 2.0 x 10

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

1667 x 714 x 1585 mm

88440303

RW-180-1A

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

648 x 739 x 1641 mm

Liczba par prowadnic: 18

Catkowity ciezar pustego woézka: 25 kg
88 04 05 01

RW-180-1E

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

588 x 679 x 1641 mm

Liczba par prowadnic: 18

Catkowity ciezar pustego wézka: 25 kg
88 04 06 01

RW-180-1R-A

(wersja oszczedzajaca przestrzen)
Wymiary zewnetrzne D x S x W:

646 x 739 x 1641 mm

Liczba par prowadnic: 18

Catkowity cigzar pustego wozka: 25 kg
88 04 19 01

RW-180-1/1-A

(do GN 1/1 i mniejszych)

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

445 x 619 x 1641 mm

Liczba par prowadnic: 18

Catkowity ciezar pustego woézka: 15 kg
88 04 09 01
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Wozki do naczyn

Czy jedno- czy dwukolumnowe, platformowe czy wymienne. Czy to talerze,
miseczki, naczynia czy porcelana. W bogatej ofercie woézkéw do naczyn: niepod-
grzewanych, podgrzewanych, podgrzewanych powietrzem obiegowym czy tez
chtodzonych, kazdy znajdzie rozwigzanie odpowiednie dla swoich potrzeb. Site
sprezyny mozna ustawi¢ w zaleznosci od ciezaru.

Y

:

Ty J

Ty

Woézki kolumnowe do talerzy o srednicy
190 — 320 mm

Wozek do naczyn wymienny prostokatny

Nowa generacja!

Wozek z ruchoma platforma otwarty

Ze stali nierdzewnej z jednolitymi kolumnami
do talerzy o $rednicy 190-320 mm, maks.
obcigzenie na kolumne 75 kg, podgrzewane
statycznie, powietrzem obiegowym lub niepo-
dgrzewane, ze szczelinami wentylacyjnymi.

Ze stali nierdzewnej. Wyposazony w
wielofunkcyjng platforme kratkowg do sztaplo-
wania i transportu réznego rodzaju naczyn.
Obcigzenie maks. 150 kg lub 200 kg.

Ze stali nierdzewnej, do koszy i tac, maksymal-
ne obcigzenie 200kg.

RRV-H2

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

955 x 480 x 900 mm

Catkowity ciezar pustego wézka: 55 kg
Srednica kolumny: 397 mm

Wysokos¢ sztaplowania ok 600 mm

Temperatura regulowana termostatem
+30 bis +110 °C

89 01 02 69

RRV-U2

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

986 x 480 x 900 mm

Catkowity ciezar pustego wézka: 56 kg
Srednica kolumny: 397 mm

Wysoko$¢ sztaplowania ok 600 mm

Temperatura regulowana termostatem
+30 bis +110 °C

89 01 01 69
30

WE-H-750

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

750 x 420 x 900 mm

Catkowity ciezar pustego woézka: 56 kg

Wysokos$¢ sztaplowania bez/z pokrywg ok
545/ 645 mm

Temperatura regulowana termostatem
+30 bis +110 °C

89 01 02 60
(Dostepne inne wersje)

PO-TA1/1
Wymiary zewnetrzne D x S x W:
500 x 700 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego wozka:
38 kg

Wymiary platformy:
535 x 412 mm
89 02 03 06

PO-GN2/1
Wymiary zewnetrzne D x S x W:
880 x 690 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego woézka:
48 kg

Wymiary platformy:
662 x 555 mm
89 0203 03
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Woézek platformowy zamkniety lub
chtodzony

Wozek platformowy podgrzewany
powietrzem obiegowym

Ultrawézek, narozny, do sztaplowania
wktadoéw grzewczych, moc grzejna 130°C

Ze stali nierdzewnej, na kosze, zamkniety lub Ze stali nierdzewnej, maksymalne obcigzenie Ze stali nierdzewnej, maksymalne obcigzenie
chtodzony, maksymalne obcigzenie 200 kg, 200 kg, wysoko$¢ sztaplowania 600 mm, po- na kolumne 75 kg, wysokos$¢ sztaplowania 610
wysokos¢ sztaplowania 600 mm. krywa ze stali nierdzewnej 35 mm wysokosci. mm, 2 kolumny, rozmiar szybu w $wietle 260 x

260 mm na kolumne. Teraz wigksza pojemnos¢
sztaplowania (do 92 wktadow).

PG-GN2/1
Wymiary zewnetrzne D x S x W:
880 x 690 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego wozka:
68 kg

Wymiary platformy:
535 x 660 mm
89 02 02 01

PK-Q1/1 chtodzony powietrzem
obiegowym

Wymiary zewnetrzne D x S x W:
730 x 690 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego wozka: 54
kg

Wymiary platformy:

535 x 505 mm

Zakres temperatur chtodzenia ok
+5 bis +8 °C

89 02 02 02

PU-GN2/1

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

990 x 690 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego woézka: 85 kg
Wymiary platformy:

535 x 660 mm

Temperatura regulowana termostatem
+30 bis +110 °C

89 02 01 03

PU-Q1/1

Wymiary zewnetrzne D x S x W:

840 x 690 x 911 mm

Catkowity ciezar pustego wézka: 73 kg
Wymiary platformy:

535 x 510 mm

Temperatura regulowana termostatem
+30 bis +110 °C

89 02 01 04

REU-P2-260
Wymiary zewnetrzne D x S x W:
1005 x 509 x 1011 mm

Catkowity ciezar pustego wozka:
70 kg

Pojemnosc¢ uzytkowa:
92 x SJ-255 (wktady grzewcze)
89 04 01 04

Wktady grzewcze na zapytanie.
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Mali pomocnicy, wozki
specjalistyczne

Nazywane sg ,matymi” pomocnikami, nie mniej jednak w kazdej kuchni ich znacze-
nie jest wielkie. Utatwiajg one codzienng prace w wielu zakresach: czy to w kuchni,
czy tez w sali dla gosci, przy transporcie czy uprzgtaniu naczyn: mali pomocnicy
zawsze nam towarzyszg i sprawiajg ze praca w kuchni staje sie nieco tatwiejsza.

Wozek do przypraw

ze stali nierdzewnej, 2 gteboko
ttoczone potki zespawane. 12
pojemnikéw na przyprawy z

samozamykajgcymi sie przezroczys-

tymi pokrywkami z tworzywa.
88 21 01 01

>l 4
=8

Woézek do ziemniakéw i warzyw

stal nierdzewna, gteboko ttoczona z
zawinietym rantem, dzwigniowy zawér
odptywu z sitkiem. Miesci 2 x GN 1/1, 90
litréw.

88 0501 03

> o
o

Woézek do ziemniakéw i warzyw
stal nierdzewna, gteboko ttoczona
z zawinietym rantem, dzwigniowy
zawor odptywu z sitkiem. Miesci 4 x
GN 1/1, 160 litrow.

88 050203

Woézek do namaczania sztuécow
ze stali nierdzewnej ze spawanym
zbiornikiem, izolowany, spust z sit-
kiem i kurkiem spustowym, podgrze-

wany, 90 litréw.
88 26 01 02

Wozek na produkty

ze stali nierdzewnej. Ttoczony,
otwierana pokrywa, zdejmowana.
Ocynkowane / chromowane koétka,
90 litrow.

88 06 01 03

Wozek na produkty

z tworzywa. Bezszwowy, uformo-
wany uchwyt do pchania, otwierana
pokrywa, zdejmowana. Ocynkowa-
ne/chromowane kétka, 90 litrow.

88 06 03 01

Wozki do réznych zastosowan
Gteboko ttoczone pojemniki ze
stali nierdzewnej do zbierania,
transportowania, przechowy-
wania. 2 uchwyty, pokrywka, 50
litrow.

Model stojacy: 88 09 02 02

Model jezdny: 88 09 02 01

z oddzielng podstawkg jezdna:

88 09 01 01

32

AFE-40R jezdny

Gteboko ttoczony pojemnik ze
stali nierdzewnej na odpadki.
Pokrywa ze stali nierdzewnej
z wulkanizowang uszczelkg.
Dookota pierscien stojakowy i
odbojnikowy, 40 litréw.

88 09 05 02

AFE-40B Buggy

Gteboko ttoczony pojemnik ze
stali szlachetnej na odpadki.
Pokrywa ze stali nierdzewnej
z wulkanizowang uszczelkg.
Dookota pierscien stojakowy i
odbojnikowy, buggy, 40 litrow.
88 09 05 01



Woézki do sztuécow i tac

ze stali nierdzewnej, niewielka
waga i duza stabilnos¢, w zestawie
4 wktady na sztucce.

TBW-BB-GN4

D xS xW: 648 x 428 x 1350 mm,
4 wktady na sztucce, 100 tac

79 01 02 02

TBW-BB-GN4-S

Patrz powyzej, ale z dyspenserem
do serwetek

79 01 02 01

TBW-BB-GN8

D xS xW: 648 x 787 x 1350 mm,
8 wktadow na sztucce, 200 tac

79 01 02 04

TBW-BB-GN8-S

Patrz powyzej, ale z dyspenserem

do serwetek
79 010203

Woézek kelnerski ,,Jumbo*“

ze stali nierdzewnej, okragte profile,
gtadkie potki z rantem, w czesci dolnej
profil kwadratowy (wersja wzmocniona).
Dtugos¢ 926 mm: 88 02 28 01

Dtugos¢ 1266 mm: 88 02 29 01

Woézek platformowy do koszy
z uchwytem, ze stali nierdzewnej.
4 narozne odbojniki, platforma z
rantem zabezpieczajgcym przed
zsuwaniem sie produktow, otwor
odptywowy.

88 07 04 02

Woézek platformowy
Do ciezkich transportow

z uchwytem, ze stali nierdzewnej.
Platforma profilowana, 4 narozne
odbojniki.

1000 x 600 mm: 88 07 03 01
1200 x 600 mm: 88 07 03 02

L

Platforma z tworzywa Wozek platformowy uniwersalny Taboret na kétkach ze stali
Ze sktadanym uchwytem (stal z uchwytem, ze stali nierdzewnej.  hierdzewnej
nierdzewna), do transportu wszys- 4 narozne odbojniki, platforma z Podstawa jezdna, 4 krgzki odboj-
tkich przenosnych pojemnikow rantem zabezpieczajgcym przed nikowe.
thermoport®. zsuwaniem sie produktéw, otwor 88 09 06 01
88 07 06 01 odptywowy.
88 07 04 03

Platforma z uchwytem ze
stali nierdzewnej

z uchwytem, do transportu réznych
tadunkow.

88 07 09 01 (catkowity udzwig 150 kg)
88 07 09 02 (z kotkami CN + catkowity udzwig 250 kg)
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Projekty kuchenne Rieber — od profesjonalistow
dla profesjonalistow

Sprawdzone technologie, by positki mogty by¢ wydawane czysto i sprawnie: nasze tasmy przenosnikowe i pasowe jak i system naczyn.
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Fot. u gory i u dotu: bogate wyposazenie szkoty gastronomicznej pozwala na spedzanie przyjemnych i pouczajgcych wieczoréw przy gotowaniu.
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~SWIEZA” TECHNOLOGIA

Pakowanie prézniowe - vaculid®

PROTECTED FOOD - OCHRONA DLA POTRAW.

Juz Napoleon potrafit doceni¢ zalety prowiantowania, ktére przez dtugi okres pozostawato przy-
datne do spozycia. | tak w 1810 roku ogtosit konkurs, ktérego celem byto znalezienie sposobu na
przedtuzenie trwatosci potraw. Nicolas Appert odkryt, ze przydatno$¢ potraw do spozycia mozna
przedtuzyé¢ przez wekowanie. | tak oto narodzita sie idea wekow.

Napoleon |. (1769 - 1821)
vaculid® opiera sie na tez zasadzie. Pakowanie prozniowe artykutéw spozywczych powoduje,

ze ich okres przydatnos$ci do spozycia znacznie sie wydtuza, a przy tym zachowana zostaje ich —
jakos¢, a czas gotowania skraca sie. m

ZALETY JEDNYM RZUTEM OKA:

S

| v l _%‘;f 1810 wynalezienie ,wekowania“
_J

1892 opatentowanie ,weku*

Dtuzsze przechowywanie. Zadnego przemrozenia Lepsza jakosé. Zadnych przenoszonych
produktow. zapachéw i smakow.

V7 ¢
¢

Gotowanie w niskich tem- Krotsze czasy Oszczednos¢ energii a Oryginat. 2011 wynalezienie vaculid®
peraturach. gotowania. tym samym kosztow.

vaculid®

WIECEJ INFORMACJI

SWISS-PLY"

WIELOWARSTWOWY MATERIAL DLA OPTYMALIZACJI PRO-
CESOW TERMICZNYCH.

Jako$¢ potraw zalezy w duzej mierze od prawidtowego obchodzenia sie z temperaturami. Obojetnie

czy to podczas przechowywania, transportu czy samego przygotowywania — temperatura odgrywa :‘::‘-::" i
bardzo istotng role. Aby do danego artykutu spozywczego doprowadzi¢ energie (zimng czy ciepta)
w sposob rownomierny i chronigcy produkt, nalezy zastosowac optymalny jej no$nik. Takim wiasnie
nosnikiem jest wielowarstwowy materiat SWISS-PLY®. Na zewnatrz stal nierdzewna, a co za tym i- DSl
dzie optymalny materiat w kontakcie z zywno$cig, a wewnatrz rdzen aluminiowy, ktéry przenosi sy
ciepto/zimno 10-krotnie szybciej tam, gdzie jest ono wtasnie potrzebne.

o Stal nierdzewna: tatwa w czyszczeniu, uszlachetniona

powierzchnig nano, odpowiednia do wszystkich zrodet
energii, rowniez indukgji

4

Rdzen aluminiowy: do 10-krotnie lepsze przewodzenie

niz stal nierdzewna, szybsze rownomierne dopasowa-
nie temperatury, zadnych strat przy smazeniu
o Stal nierdzewna: tatwa w czyszczeniu, uszlachetniona

powierzchnig nano, odpowiednia do wszystkich zrodet
energii, rowniez indukgcji

Wydajny energetycznie wielowarstwowy materiat
SWISS-PLY®

Rdzen aluminiowy przewodzi energie do 10 razy szybciej
niz zwykta stal nierdzewna
Zastosowanie:

-
) ) (88
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Stali nierdzewna
Aluminium

t Stali nierdzewna
1
% — — = —3

Wiecej informaciji!



N
- Dygitalizacja FOODFLOW

Dygitalizacja przez
identyfikacje i
organizacje za pomocg
kodu QR

MOBILE

COCKPIT

Mobilny i cyfrowy zapis czasu rzeczywi-
stego wszystkich danych istotnych dla
HACCP (higiena, temperatura) za pomocag
dziatajgcego na Bluetooth czujnika
temperatury, smartfonu lub kodu QR. Kod
QR stosowany jest tu w celu doktadnego
przyporzgadkowania kontrolowanego

lub mierzacego obiektu. Gwarantuje to
jednoznaczng identyfikacje.

Centralne zarzadzanie FOODFLOW opty-
malizuje przeptyw istotnych dla HACCP
danych. Umozliwia optymalne dopasowa-
nie procesow pracy, poniewaz wszedzie

i kazdej chwili dzieki potgczeniu interne-
towemu mozna mie¢ dostep do danych
uzytkownika. Inteligentnie rozplanowana
przejrzysto$¢ danych — stanowi podstawe
przysztosciowych modeli biznesowych.

Chodzi tu o zainstalowane na state

czujniki w stacjonarnych czy mobilnych
urzgdzeniach, ktére chcemy kontrolowac.
Dzigki temu mozna stale i automatycznie
odczytywac istotne dane FOODFLOW , jak

i dokumentowac je (rowniez podczas trans-
portu). Czujniki w zdefiniowanych wczes$niej
przedziatach czasowych przesytajg dane,
przez radio lub Internet, do centralnej jed-
nostki zarzadzajgcej. Staty nadzér pozwala
na prace oszczedzajgcg koszty i zasoby. W
nowej generacji urzadzen Rieber technologia
ta jest juz zintegrowana lub przygotowana do
wprowadzenia.
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A

acs (air-cleaning-system)
acs 600 ec/ 1000 ec O, /
1100 d3 O,

acs 1500 d3 O,/ 1600 d3 O,

Cc

Ceran pole grzewcze
°CHECK

G
Garnki

H
hybrid kitchen®

Indukcyjne pole grzewcze

K|POT

P

Platforma

Pojemniki do transportu potraw
Pojemniki GN

Pokrywki

Proznia

Q

Qitchenware

R

Regiostation

S
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System tac
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Systemy wentylaciji
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NOTATKI

Rieber GmbH & Co. KG

Hoffmannstralie 44
D-72770 Reutlingen

Tel. +49 (0) 7121/518-0
Fax +49 (0) 7121/518-302
E-Mail: info@rieber.de
www.rieber.de

Rieber + Grohmann GesmbH.

Seybelgasse 13

A-1230 Wien

Tel. +43 (0) 1/865 15 10-0
Fax +43 (0) 1/865 15 10-10
E-Mail: office@rieber.at
www.rieber.at

Rieber ag

Hornlistrasse 18
Postfach 82

CH-8360 Eschlikon

Tel. +41 (0) 71/868 93 93
Fax +41 (0) 71/868 93 94
E-Mail: mail@rieber.ch
www.rieber.ch
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