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Gastronorm-bakken: systematisch efficiént

Uw werk confronteert u elke dag met nieuwe uitdagingen: of dat nu in de logistiek, de bereiding
van gerechten of in de codrdinatie van uw medewerkers is. Des te belangrijker is het dat u een
basis hebt die z6 variabel is als de eisen die aan u worden gesteld. Daarom hebben wij bij de
ontwikkeling van ons systeem van GN-bakken niet alleen op flexibiliteit en kwaliteit, maar eveneens
op de compatibiliteit van het gehele assortiment gelet: zo krijgt u het Rieber systeem van GN-
bakken in nagenoeg elke grootte en diepte, en daarnaast qua functie afgestemd op elke stap

in de verwerkingsketen voor gerechten. En dat tot in het kleinste detail. Bovendien bieden de
passende systeemaccessoires u de mogelijkheid om elke GN-bak aan uw persoonlijke behoeften
aan te passen. Het spreekt vanzelf dat alle GN-bakken strikt volgens de Duitse norm DIN 66075
en de Europese norm NORM EN 631 ontwikkeld zijn, zodat zij niet alleen veelzijdig inzetbaar, maar
ook flexibel te combineren zijn. Zo kunt u vanuit een groot aantal mogelijkheden uw individueel
bedrijfssysteem in de beproefde Rieber-kwaliteit samenstellen.
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Efficiént.

Door zijn normering volgens GN-afmeting biedt
de gastropolar®-systeemkoelkast een optimaal
opbergsysteem met perfecte ruimtebenutting
voor GN-bakken of thermoplates®. Deze kunnen
rechtstreeks vanuit de koelkast op de serveertafel
worden geplaatst.

Individueel.

Of het nu in de selfservice, bij frontcooking, als buffet

of als conferentietafel is — maak uw serveertafel naar

uw eigen eisen. Zet inductieplaten, warmhoudplaten en
koelplaten op die plaatsen in waar u die nodig hebt - in
de combinatie die uw persoonlijke proces ondersteunt.
Ook in de toepassing van de genormeerde 1/1 platen bent
u flexibel: onverschillig of dat met GN-bakken, thermo-
plates® of snijplanken is, uw serveertafel is voor elke
toepassing geschikt.




Betrouwbaar.

Of u nu uw gerechten tussentijds opslaat of
transporteert, koelt of warm houdt — de thermoport®
garanderen optimale hygiéne en perfecte isolatie en
voldoen zodoende aan de hoogste eisen.

Door verschillende grootten en uitvoeringen zijn zij
compatibel met alle GN-bakken en thermoplates®. Zo
kunnen uw gerechten direct worden opgediend zonder

deze om te vullen - in de kwaliteit waarin zij uw keuken
hebben verlaten.
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21 1 2/3 1/2 1/3

Grootten en diepten in één oogopslag.

20
Ontdek de Rieber-kwaliteit niet alleen qua materiaal, maar ook wat Maak uw individueel GN-baksysteem door de verschillende grootten en
betreft veilige handling en flexibele toepassing: elke GN-bak ontstaat diepten te combineren. De grote bandbreedte in materialen van rvs via
door een hoogwaardig productieproces en garandeert op deze wijze polycarbonaat tot en met email biedt u hierbij het optimale opperviak voor
een robuuste, afwasmachinebestendige constructie. Hoog liggende, elke toepassing. Uw GN-baksysteem past zich zelfs in het detail aan:
goed uitkomende, verlaagde stapelschouders die alleen op de hoeken kies uit verschillende greepvarianten of vul uw systeem aan. Aan u de
tegen elkaar komen zorgen niet alleen voor plaatsbesparende stape- keuze.

ling en eenvoudige afstapeling, maar definiéren ook de vulhoogte,
zodat elke GN-bak afgesloten kan worden met een passend deksel
uit het assortiment.
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2/8 1/9 2/4 1/4 1/6

Vulhoogte: bij onze opgaven over de vulhoogte refereren wij aan de op
de praktijk afgestemde omgang met de gevulde gerechten: niet gevuld
tot aan de bovenste rand, zodat het deksel op de gerechten of in de jus
—|_ ligt, maar tot aan de rand van de stapelschouder.

Aanwijzing: literopgaven van andere fabrikanten hebben betrekking op de
vulhoogte van de bovenste rand.

Vulhoogte

L
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. De opperviakken / materialen

RVS

|deaal voor het opslaan, bewaren en serveren van levensmiddelen
(zoals bijvoorbeeld jus, soepen, noedels, viees)

Polycarbonaat

Transparant van glashelder, slagvast polycarbonaat,
goedgekeurd voor toepassing bij levensmiddelen.
Ideaal voor het opslaan van salade, groente, fruit

Geémailleerd

Robuust en krasbestendig emailopperviak
|deaal voor bakken en braden

{‘:'- f{’-}, Glas

L.
% ; }}g . Ideaal voor dessert of fruit

Gecoat opperviak

Extra nut door anti-aanbakeigenschap
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Gebruiksmogelijkheden van de Rieber GN-bakken

5

varithek® thermoport® thermoport® Koeloplossingen
Kookapparatuur Kunststof RVS

tableport® op-tafel-programma Serveeroplossingen/ Serveren van gerechten
element-cafetaria's Schepsystemen,
mobiele apparaten
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Het Rieber Gastronorm-bakken-programma Normset

Materiaal Gesloten GN-bakken van rvs Bakken van polycarbonaat
Uitvoering Zonder grepen Met afzinkbare grepen GreenVac-bakken Bv. voor salades, koude
om te vacumeren gerechten
. L
k. /
& > &
GN-grootte | Diepte |In- Type Bestelnr. Type Bestelnr. In- Type Bestelnr. In- Type Bestelnr.
mm houd | houd | houd |
Buitenmaat
2/ 200 |55 21200 84010101
150 |41 21150 84010102
— T 100 |27 21100 84010103
rj 65 |17 21065 84010104
L) 40 |10 21040 84010105
650 x 530 mm 20 | - 21020 84010106
i 200 |26 11200 84010107 11200f 84010201 21 K 11200 84210101
150 |18,4 11150 84010108 11150f 84010202 13,8 [11150GV 84230103 16,5 K11150 84210102
100 (11,7 11100 84010109 11100f 84010203 8,5 11100 GV 84230102 10,3 K11100 84210103
65 |7 11065 84010110 11065f 84010204 5,3 K 11065 84210104
55 |5,6 11055 84010159 11055f 84010259 Diepte 150 mm ook te koop met
L 40 |34 11040 84010111 valgreep:
325530 mm 20 |- 11020 84010112 11150f-GV_ 84230203
2/3 200 |15,3 23200 84010113 23200f 84010205
150 |11,8 23150 84010114 23150f 84010206
100 |7,4 23100 84010115 23100f 84010207
65 |43 23065 84010116 23065f 84010208
55 13,2 23055 84010197
L 40 |24 23040 84010117
325 x 352 mm 20 |- 23020 84010118
1/2 200 |10,9 12200 84010119 12200f 84010209 10,3 K 12200 84210109
150 |84 12150 84010120 12150f 84010210 6 12150 GV 84230107 78 K12150 84210110
100 |53 12100 84010121 12100f 84010211 51 K12100 84210111
65 |3,3 12065 84010122 12065f 84010212 2,7 K12065 84210112
— 55 2,6 12055 84010160 12055f 84010260
(7W 40 1,7 12040 84010123
325 x 265 mm 20 | - 12020 84010124
13 200 |6,6 13200 84010125 13200f 84010213 58 K 13200 84210105
150 |4,9 13150 84010126 13150f 84010214 3,4 13150 GV 842301 11 45 K13150 84210106
i 100 |3,3 13100 84010127 13100f 84010215 3 K13100 84210107
65 |2 13065 84010128 13065f 84010216 1,7 K 13065 84210108
— 40 |1 13040 84010129
325 x 176 mm 20 | - 13020 84010130
1/4 200 |5 14200 84010131 14200f 84010217
] 150 |3,6 14150 84010132 14150f 84010218 3,2 K14150 84210113
- 100 |2,3 14100 84010133 14100f 84010219 2,1 K14100 84210114
L 65 |15 14065 84010134 14065f 84010220 1,3 K14 065 84210115
162 x 265 mm 20 | - 14020 84010135
2/8 200 (5,6 28200 84010163 28200f 84010242
] 150 |3,9 28150 84010136 281501 84010221 3,6 K28150 84210123
100 (2,6 28100 84010137 28100f 84010222 2,3 K28100 84210122
I 65 1,3 28065 84010138 28065f 84010223
325 x 131 mm 20 | - 28020 84010139
2/4 150 |84 24150 84010158 24150f 84010240 74 K24150 84210119
| 100 |53 24100 84010157 24100f 84010239 49 K24100 84210120
l 65 |33 24065 84010156 24065f 84010238 3 K24 065 84210121
40 1,7 24040 84010155 24040f 84010237
162 x 530 mm 20 |- 24020 84010154
16 [ 200 |2,8 16200 84010140 16200f 84010224
150 |2,1 16150 84010141 16150f 84010225 2 K16 150 84210116
a | 100 (1,4 16100 84010142 16100f 84010226 1,4 K16 100 84210117
162 x 176 mm 65 10,9 16 065 84010143 16 065f 84010227 0,8 K16 065 84210118
19 100 |0,7 19100 84010144 19100f 84010228 Voor het vers houden van onbewerkte Transparant, voor opslag, voor- en berei-
65 0,5 19065 84010145 19065f 84010229 gerechten of van kant-en-klare gerechten ding, serveren van gerechten (-20 °C t/m
a | door vacumeren, aan te bevelen voor cook + 90 °C), zonder grepen. Compatibel met
108 x 176 mm and chill GN-bakken van rvs. Niet bestand tegen:
alkalilogen, amines, geconcentreerde zuren
en logen, methanol, aromatische en geha-
logeneerde koolwaterstoffen en heet water
(langdurige inwerking)
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Het Rieber Gastronorm-bakken-programma Normset

Geémailleerde GN-bakken Gecoate bakken Lux-GN-bakken van Bakken van glas
RVS
bv. om te bakken bv. voor ovenschotel om te presenteren bv. voor fruit

N

In- Type Bestelnr. In- Type Bestelnr. Type Bestelnr. Type Bestelnr.
houd | houd |

21020E 84010406

7,0 11 065E 84010410 7 11065B 84010510 11066 LUX 84110104
5,6 110658 84010559
3,5 11040E 84010411 3,4 11040B 84010511
11020 E 84010412 = 11020B 84010512 11021 LUX 84110101 11020G 84010702

4,3 23065B 84010516
3,2
2,4 23040E 84010414 2,4 23040B 84010517
23020E 84010415 - 23020B 84010518

3,3 12065B 84010522
2,6 120558 84010560
1,7 12040B 84010523
12020B 84010524

2 13065B 84010528
1 13040B 84010529
13020B 84010530

2,3 14100B 84010533
1,56 14065B 84010534
14200B 84010535

53 24100B 84010557
3,3 24065B 8401055
1,7 24040B 84010555
- 24020B 84010554

1,4 16100B 84010542
09 160658 84010543
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Het Rieber Gastronorm-bakken-programma Normset

Materiaal

Geperforeerde GN-bakken van rvs

Uitvoering

Niet om in te zetten

Om in te zetten in gesloten GB-bakken

thermoplates®

Koken in GN-formaat

Zonder grepen

4

Met stapel-/klapgreep

4

NIEUW!

Buite

GN-grootte

nmaat

Diepte
mm

In-
houd |

Type Bestelnr.

Diepte

Bestelnr.

Type Bestelnr.

Zie afzonderlijke brochure

2/

]

i

650 x 530 mm

200
150
100
65
40
20

55
41
27
17
10

21204
211564
21104
21064
21044
21024

84020101
84020102
84020103
84020104
840201 40
84020137

n

325 x 530 mm

200
150
100
65
55
40
20

26
18,4
1,7

5,6
3,4

190
140
90
55
20

11194
11144
11094
11054
11 024

84020105
84020106
84020107
84020108
84020136

11194 K
11 144K
11094 K
11 054 K

84020205
84020206
84020207
84020208

2/3

325 x 352 mm

200
150
100
65
55
40
20

15,3
1.8
7,4
43
3,2
2,4

23 204
23 154
23104
23 064

84020109
84020110
84020111
84020112

23044 84020113

1/2

[

325 x 265 mm

200
150
100
65
55
40
20

10,9
8,4
53
3,3
2,6
1,7

190
140
90
55

12194
12144
12094
12 054

84020119
84020120
84020121
84020122

12194 K 84020209
12144K 84020210
12094 K 84020211
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325x1

76 mm

200
150
100
65
40
20

6,6
4,9
3,3

13 204
13 154
13104
13 064
13 044
13 024

84020114
84020115
84020116
84020117
84020118
84020139

1/4

162 x 265 mm

200
150
100
65
20

3,6
2,3
15

2/8

325x1

I

=
3
3

200
150
100
65
20

5,6
39
2,6
13

28064 84020150

2/4

162 x 530 mm

150
100
65
40
20

8,4
53
3,3
.7

1/6

162 x1

200
150
100

65

2,8
2,1
14
09

1/9

108 x 1

76 mm

100
65

0,7
05

12
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Het Rieber dekselprogramma voor GN-bakken

Plat deksel met greep,
greepholte. Plat deksel zonder
greep, onderverdeling half/half,
opklapbaar. Minder temperatuur-
verlies door halfzijdig openen.
Steekdeksel zonder afdichtingslip
stapelbaar, voor aardappelen,
rijst. Steekdeksel waterdicht

met afdichtingslip voor soepen
en jus (geschikt voor gebruik in

Plat deksel van rvs

Plat scharnierdeksel

van rvs

Steekdeksel van rvs

Steekdeksel waterdicht
van rvs

convectomaten). —
> & -5
GN-grootte |Uitsparingen Type Bestelnr. Type Bestelnr. Type Bestelnr. Type Bestelnr.
voor lepels | Grepen
11 11 84030101 113 84040101 116 84090101 115 84080101
— . 1111 84030201 1131 84040201
‘ . 111a 84030301 113a 84040301 116a 84090201
L . . 1111a 84030401 1131a 84040401
2/3 231 84030102 236 84090102 235 84080102
. 2311 84030202
— . 231a 84030302 236a 84090202
‘ ‘ . . 2311a 84030402
1/2 121 84030103 123 84040102 126 84090103 125 84080103
. 1211 84030203 1231 84040202
— . 121a 84030303 123a 84040302 126a 84090203
L . . 1211a 84030403 1231a 84040402
1/3 131 84030104 136 84090104 135 84080104
. 1311 84030204
. 131a 84030304 136a 84090204
D) . . 1311a 84030404
1/4 141 84030105 146 84090105 145 84080105
] . 1411 84030205
— . 141a 84030305
L . . 1411a 84030405
2/8 281 84030123 286 84090106 285 84080106
[ . 2811 84030217
. 281a 84030317 286a 84090206
— . . 2811a 84030423
2/4 241 84030108
] . 2411 84030208
W . 241a 84030308
g . . 2411a 84030408
1/6 161 84030106 166 84090107 165 84080107
i . 1611 84030206
. 161a 84030306 166a 84090207
O . . 1611a 840304 06
1/9 191 84030107 196 84090108 85022016
] . 1911 84030207
. 191a 84030307 196a 84090208
0 . . 1911a 84030407

GN-deksel met  GN-deksel met

uitsparing voor

uitsparing voor

lepels grepen

14

Aanwijzing: voor GN-bakken,
diepte 20 mm en 40 mm niet
geschikt.

Aanwijzing: voor GN-bakken,
diepte 20 mm en 40 mm niet
geschikt.




Het Rieber dekselprogramma voor GN-bakken

Plat deksel transparant van poly-
carbonaat, compatibel met GN-bak
van rvs en polycarbonaat.

GreenVac-deksel

s N
G = .
Type Bestelnr. Type Bestelnr. Setnr.
Los deksel Bestaand uit GreenVac-deksel en bak
K111 84200105 111 GV 84200211 84200201
K 231 84200114
K121 84200106 112GV 84200212 84200202
K131 84200107 113GV 84200213 84200203
K141 84200108
K 281 84200112
K241 84200111
K161 84200109 84200214
K191 84200113

Aanwijzing: voor GN-bakken,
diepte 20 mm en 40 mm niet
geschikt.
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Inlegplaten, roosters, stapelplaten

Inlegplaten om in gesloten
GN-bakken te zetten. Roosters
voor inschuiving in kasten in GN-
maat. Stapelplaten, geprofileerd,
stapelbaar, om in GN-bakken 1/1
- 200 mm diep te zetten.

Inlegplaten geperforeerd, met gat voor

vinger, randhoogte 18 mm

FTTTTITT PE

FEFFEEETERses e el

koot to

Rooster van rvs 18/10
L = lichte uitvoering

Stapelplaten

GN-grootte Type Afmetingen Bestelnr. Type Afmetingen Bestelnr. Afmetingen Bestelnr.
2/1 219 579 x 474 mm 84130101 22 650 x 530 mm 84140101
‘77‘ 22 L 650 x 530 mm 84140106
11 119 475x274 mm 84130102 12 325x530 mm 84140102 474 x272mm 84130202
‘/* 12L 325 x530 mm 84140105
2/3 23 325x352mm 84140138
1/2 129 274 x210 mm 84130104 Voor gerechten die niet direct op elkaar
moeten worden opgeslagen, adviseren
‘,7\‘ wij onze geprofileerde stapelplaten om in
L 1/1-GN-bakken te zetten. Daar kunnen
maximaal 3 stapelplaten boven elkaar inge-
1/3 139 274 x 125 mm 84130105 zet worden (bij diepte 200 mm). Maximale

stapelruimte is 59 mm.

Geperforeerde inlegplaten van
polycarbonaat, om in gesloten poly-
carbonaat bakken te zetten, transpa-
rant. Niet bestand tegen: alkalilogen,
amines, geconcentreerde zuren en
logen, methanol, aromatische en
gehalogeneerde koolwaterstoffen en
heet water (langdurige inwerking).

Inlegplaten geperforeerd voor
polycarbonaat bakken

Inlegplaten geperforeerd om in gesloten
GreenVac-bakken te zetten.

GN-grootte Type Afmetingen Bestelnr. Type Afmetingen Bestelnr.

11 E K119 84220101 84220105
1/2 — K129 84220102 84220106
13 K139 84220103 84220107

16




Plankjes

Planken ter
onderverdeling van
warmhoudreser-
voirs, zodat kleinere
bakken (bv. GN 1/4)
kunnen worden
ingezet.

Plankje in de lengte voor bij elkaar plaatsing

Plankje dwars voor bij elkaar plaatsing

r_—1 =

GN-grootte Lengte mm Bestelnr. GN-grootte Lengte mm  Bestelnr.
11 530 84190101 11 325 8419 02 01
Dwarsplankje met veer
1 325 84 19 02 02

Dwarsplankje zonder veer voor thermoport® 100 K

De plankjes worden als randbedekking van vrij kleine bakken binnen de combinatie 2/1
¢.g. 1/1in de lengte of breedte ingelegd.
Door een geintegreerde veer is gewaarborgd dat zij goed vastzitten

Inschuifplaten, EG-Gastronorm-bakken

Inschuifplaat met gladde rand | Inschuifplaten

van rvs, voor voor- en toeberei-
ding, serveren van gerechten.

EG-Gastronorm-
bakken met
afzinkbare grepen
van rvs, geschikt

EG-Gastronorm-bakken

EG-Gastronorm-deksels

voor stapeling ol
in thermoport®
50/100 K/KB,
105 L.
GN- Diepte Buitenmaten | Type Bestelnr. GN- Diepte Type Bestelnr. Type
grootte inmm inmm grootte  inmm
2/1 20 650 x 530 21021 84100101
i 20 325x530 11021 84100104 17 60 11 060 EG 840103 01 111 EG
_ 40 11041 84100105
65 11066 84100106

]

2/3 20 325 x352 23021 84100107
40 23041 84100108

‘i‘ 65 23066 84100109

1/2 20 325 x 265 12021 84100110
40 12041 841001 11
65

17



Gastronorm-bakken voor kruiden en bestek

Kruidenbakken van rvs, om op te stel-

len of in te schuiven in geleideplaat.
Bestekbak van rvs om in bestekcassettes,
afdekkingsuitsparing te plaatsen of om .
op de afdekking op te stellen. Bodem '?
afgeschuind met opklapbaar hygiéne- - E
deksel van acrylglas. Kruidenbak om in

afdekkingsuitsparing of kruidenwagen te J

plaatsen. g

Kruidenbak van rvs om in te schuiven Bestekbak van rvs om in te schuiven/op Kruidenbak van rvs om in te zetten
te stellen

GN-grootte |Diepte in mm Bestelnr. Bestelnr. Bestelnr.

1/4 150 84180101

,,‘ met afgeschuinde bodem en opklapbare
U hygiénedeksel van plexiglas.

1/6 150 84170101
1 | 100 8416 01 01
met opklapbare hygiénedeksel van acrylglas.
] | |Geleideplaat 8416 02 01

1/9 100 84 16 01 02

Geleideplaat 84 16 02 02

Speciale accessoires voor GreenVac-bakken

Bestelnr.
Aanduidingsbord 75 mm breed 84 19 09 01
Afstandsbout bij inlegplaten 84191101
Losse afdichtingen GN 1/1 84 19 08 01
Losse afdichtingen GN 1/2 84 19 08 02
Losse afdichtingen GN 1/3 84 19 08 03
Kogelventiel 841910 01
Vacuiimpomp 841914 04
Vacutimpomp compleet met afzuigvoorziening VACOMAT G-VAC 1 voor
GreenVac Gastronorm-bakken, nominale spanning 1N AC 230 V 50 Hz,
lengte aanzuigslang 2 m, grootte 330 x 330 x 250 mm, gewicht ca. 22 kg.
Drukindicatie via veerbuismanometer bij de inlaatmof, pompvermogen
0,55 kW, afvoercapaciteit 16 m3/h, behuizing rvs met draaggreep.
Olie vacuiimpomp 1 |, reserve (nieuw apparaat is 8419 14 07
gevuld)

18
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Solutionfinder

Basisbevoorrading

Vaststelling van het aantal voor de 1-voudige set van de
GN-bakken, thermoport®, zonder GN-deksel. GN-deksel
volgens behoefte zelf ontwerpen!
Slechts één menu, geen opdeling in verschillende maaltiiden/

menu's

Warm 3-delig

Ontwerp voor kunststof thermoport®

Onverwarmd of verwarmd op locatie vastleggen, afthankelijk
van behoefte (in tabel uitsluitend opgave van grootte)
thermoport® 50 / 50 K / 50KB
thermoport® 100 K/ 100 KB
thermoport® 1000 K / 1000 KB

K = onverwarmd
KB = verwarmd

Warm 4-delig

389 ., -
g > § Gerechten Viees Jus Bijgerecht Vlees Jus Bijgerecht
R stuks resp. stuks resp.
@ n
8| Hoeveelheid |l 0,15 | 0,11 0,51 0,151 0,11 0,31
- GN-bak 1 x 1/4, 150 mm diep ‘ 1x 1/4, 65 mm diep ‘ 1x1/2, 150 mm diep 1 x 1/4, 150 mm diep ‘ 1 x 1/4, 65 mm diep ‘ 1 x 1/4, 150 mm diep ‘ 1 x 1/4, 150 mm diep
N thermoport® 1 x thermoport® 100, 1 x dwarsplankje 1 x thermoport® 100, 1 x dwarsplankje
N GN-bak 1x1/1, 65 mm diep ‘ 1x1/3, 100 mm diep ‘ 1 x 2/3, 200 mm diep 1x1/2, 150 mm diep ‘ 1 x 1/4, 150 mm diep ‘ 1x 1/1, 100 mm diep ‘ 1 x 1/4, 200 mm diep
(3 thermoport® 1 x thermoport® 100, 1 x thermoport® 50, 1 x dwarsverbinding 1 x thermoport® 100, 1 x thermoport® 50, 1 x dwarsverbinding
m GN-bak 1x2/3, 100 mm diep ‘ 1x1/3, 100 mm diep ‘ 1 x1/1, 200 mm diep 1 x 1/2, 200 mm diep ‘ 1 x 1/3, 200 mm diep ‘ 1% 2/3, 100 mm diep ‘ 1x1/2, 200 mm diep
o thermoport® 1 x thermoport® 1000 2 x thermoport® 100
GN-bak 3x1/1, 65 mm diep 1x1/2, 150 mm diep | 1 x 1/1, 200 mm diep 3x 1/1, 65 mm diep 1x1/3,200 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 1 x 2/3, 200 mm diep
a GN-bak 1x 1/2, 200 mm diep
thermoport® 1 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100 1 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
GN-bak 4x1/1,65mmdiep | 2x1/1, 100 mm diep | 2 x 1/1, 200 mm diep 4x1/1,65mmdiep |2x1/3,200 mmdiep | 2 x 2/3, 200 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
—h
o GN-bak
o thermoport® 2 x thermoport® 1000 2 x thermoport® 1000
GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,150 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep 6x1/1,656 mmdiep |2x1/2,150 mmdiep | 1x 1/1,200 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
—h
(4,1 GN-bak 2 x1/2,200 mm diep | 1 x 1/1, 100 mm diep
© thermoport® 3 x thermoport® 1000 3 x thermoport® 1000
N GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 2 x1/2,200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep 6 x 1/1, 65 mm diep 2x1/2,200 mmdiep | 1x1/1,200 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep
o GN-bak 2 x1/1, 100 mm diep 2 x1/1,100 mm diep 2x1/1,150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
© thermoport® 4 x thermoport® 1000, 1 x geisoleerde scheiding 4 x thermoport® 1000, 1 x geisoleerde scheiding
N GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,200 mm diep | 5x 1/1, 200 mm diep 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,200 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep | 2 x 1/1, 200 mm diep
m GN-bak 4 x1/1, 100 mm diep 4 x 1/1, 100 mm diep
o thermoport® 5 x thermoport® 1000 5 x thermoport® 1000
(,O GN-bak 12x1/1,65 mmdiep | 1 x 1/1, 150 mm diep | 6 x 1/1, 200 mm diep 12x1/1,65 mmdiep | 1 x 1/1, 150 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep | 1 x 1/1, 200 mm diep
o GN-bak 1x1/1, 100 mm diep 1x1/1, 100 mmdiep | 1 x 1/1, 100 mm diep | 2 x 1/1, 150 mm diep
o thermoport® 5 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding 5 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
.h GN-bak 16 x 1/1,65 mm diep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 7 x 1/1, 200 mm diep 16 x 1/1, 65 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep
° GN-bak 1x1/1,150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep 1x1/1, 150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
© thermoport® 7 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100 7 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
GN-bak 20x1/1,65 mm diep | 2 x 1/1, 200 mm diep | 9 x 1/1, 200 mm diep 20 x 1/1, 65 mmdiep | 2 x 1/1,200 mm diep | 6 x 1/1, 200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep
(’] GN-bak 1x1/1, 150 mm diep
o GN-bak
° GN-bak
thermoport® 9 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding 9 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding




Warm 5-delig

Vlees
stuks resp.
0,151

Jus

0,11

Bijgerecht

0,31

Groente

0,31

Soep

0,21

Koud

Literopgave van sla

t/m 200 deelnemers
0,2 L bladsla

aan maaltijd:

vanaf 200 deelnemers aan maaltijd:

25% bladsla 0,2 | en

75% gemengde sla 0,1 L

Sla

0,21/0,11

Dressing

0,04 |

1x1/2, 65 mm diep ‘ 1x 1/4, 65 mm diep ‘ 1x1/2, 100 mm diep ‘ 1 x 1/2, 100 mm diep ‘ 1 x 1/4, 100 mm diep

1 x 2/8, 65 mm diep ‘ 1x2/8, 100 mm diep ‘ 1x2/8, 65 mm diep

2 x thermoport® 50, 1 x dwarsplankje

1 x thermoport®50, 1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie

1x1/2, 150 mm diep ‘ 1 x 1/4, 150 mm diep ‘ 1x1/2, 150 mm diep ‘ 1 x1/2, 150 mm diep ‘ 1 x 1/4, 200 mm diep

1 x 2/8, 100 mm diep ‘ 1x1/2, 100 mm diep ‘ 1 x 2/8, 65 mm diep

2 x thermoport® 100, 1 x dwarsplankje

1 x thermoport®50, 1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie

1x1/2, 200 mm diep ‘ 1 x1/3, 200 mm diep ‘ 1 x 2/3, 200 mm diep ‘ 1 x1/1, 150 mm diep ‘ 1x1/2, 200 mm diep

1 x 1/4, 200 mm diep ‘ 1x1/2, 200 mm diep ‘ 1x1/4, 100 mm diep

3 x thermoport® 100

1 x thermoport® 100, 1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie

3x1/1, 65 mm diep

1x1/3, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x 2/3, 200 mm diep

1 x2/3, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1x1/3, 100 mm diep

2 x thermoport® 1000

1 x thermoport® 1000, 1 x koelplaat, 1 x geisoleerde scheiding

4 x1/1, 65 mm diep

2 x 1/3, 200 mm diep

2 x 2/3, 200 mm diep

1x1/1, 1560 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

1 x2/3, 1560 mm diep

2 x 1/2, 200 mm diep

1x1/3, 150 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

3 x thermoport® 1000, 1 x geisoleerde scheiding

1 x thermoport® 1000, 1 x koelplaat, 1 x geisoleerde scheiding

6 x 1/1, 65 mm diep

2 x 1/2, 150 mm diep

1 x 1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3 x1/2, 200 mm diep

1x1/2, 150 mm diep

2 x1/2, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1x 1/1, 100 mm diep

4 x thermoport® 1000, 1 x geisoleerde scheiding

1 xthermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie

6 x 1/1, 65 mm diep

2 x1/2, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

2 x1/2, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x 2/8, 200 mm diep

2 x1/1, 100 mm diep

2 x 1/1, 150 mm diep

2 x 1/1, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

3 x 1/2, 100 mm diep

5 x thermoport® 1000,

1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding

1 xthermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x deksel met koelpleat of koelaccu's op locatie:

6 x 1/1, 65 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

3 x 1/1, 200 mm diep

3 x 1/1, 200 mm diep

2 x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 1200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x2/1, 8.200 mm diep

4 x1/1, 100 mm diep

3x1/2, 150 mm diep

6 x therm

oport® 1000, 1 x thermoy

port® 100

2 x thermoport® 1000 , 2 x koelplaten

12 x 1/1, 65 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

3 x1/1, 200 mm diep

3 x1/1, 200 mm diep

1x 1/1, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

1x 1/1, 150 mm diep

2 x1/3, 150 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

1 x1/1, 100 mm diep

1 x1/1, 100 mm diep

2 x 1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3 x 2/3, 100 mm diep

1x1/3, 100 mm diep

7 x thermoport® 1000,

1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding

2 x thermoport® 1000

16 x 1/1, 65 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

4 x 1/1, 200 mm diep

4 x1/1, 200 mm diep

3 x1/1, 200 mm diep

1x 1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

2 x1/2, 150 mm diep

1x1/1,150 mm

1 x1/1, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3 x1/1, 100 mm diep

10 x thermoport® 1000, 1 x geisoleerde scheiding

2 x thermoport®

1000, 1 x thermoport® 1

00, 1 x koelplaat

20 x 1/1, 65 mm diep

2 x1/1, 200 mm diep

6 x 1/1, 200 mm diep

6 x 1/1, 200 mm diep

4 x1/1, 200 mm diep

2 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1x1/2, 150 mm diep

1x1/2, 150 mm diep

2 x1/3, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x 2/3, 150 mm diep

12 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100 ,1 x Iso-muurscheiding

3 x thermoport® 1000, 1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie
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Solutionfinder

Basisbevoorrading (met grootschalige thermoport®)

Vaststelling van het aantal voor de 1-voudige set van de
GN-bakken, (grootschalige) thermoport®, zonder GN-deksel.
GN-deksel volgens behoefte zelf ontwerpen!

Ontwerp voor kunststof thermoport®

Verwarmd of onverwarmd op locatie vastleggen, afhankelijk
van behoefte (in tabel uitsluitend opgave van grootte)
thermoport® 100 K / 100 KB

Slechts één menu, geen opdeling in verschillende

maaltijiden/menu's

Warm 3-delig

thermoport® 1000 K / 1000 KB
thermoport® 6.000 K / 6.000 KB

K = onverwarmd
KB = verwarmd

Warm 4-delig

389 . »
g > § Gerechten Viees Jus Bijgerecht Bijgerecht Soep
I stuks resp.
@ n
ZMll Hoeveelheid |l 0,15 | 0,11 0,51 0,31 0,21
GN-bak 4x1/1,66 mmdiep |2x1/1,100 mmdiep |2 x 1/1, 200 mm diep 4x1/1,65 mmdiep | 2 x2/4,100 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
—h
o GN-bak 1x1/1, 65 mm diep
= thermoport® 1 x thermoport® 6000 1 x thermoport® 6000
GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1, 150 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep 6 x 1/1, 65 mm diep 2 x2/4,150 mmdiep | 2 x 1/1,200 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
—h
(4] GN-bak 1x1/1, 100 mm diep
© thermoport® 1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000 1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000
N GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,200 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep
o GN-bak 2x1/1 100 mm 2 x 1/1, 100 mm diep 2x1/1,150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
o thermoport® 2 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding 2 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding
N GN-bak 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1, 200 mm diep | 5 x 1/1, 200 mm diep 6 x 1/1, 65 mm diep 1x1/1,200 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep | 2 x 1/1, 200 mm diep
m GN-bak 4 x1/1,100 mm 4 x1/1,100 mm diep
© thermoport® 2 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000 2 x thermoport® 6000,1 x thermoport® 1000
w GN-bak 12x1/1,65mmdiep | 1x1/1, 160 mmdiep | 6 x 1/1, 200 mm diep 12 x1/1,85 mmdiep | 1 x 1/1, 1560 mmdiep | 3 x 1/1, 200 mm diep | 1 x 1/1, 200 mm diep
° GN-bak 1x1/1, 100 mm diep 1x1/1, 100 mm diep | 1 x 1/1, 100 mm diep | 2 x 1/1, 150 mm diep
© thermoport® 3 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding 3 x thermoport® 6000
.h GN-bak 16 x1/1,65mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 7 x 1/1, 200 mm diep 16 x 1/1, 65 mmdiep | 1 x 1/1, 200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep | 3 x 1/1, 200 mm diep
(@) GN-bak 1x1/1,150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep 1x1/1, 150 mm diep | 1 x 1/1, 150 mm diep
o thermoport® 4 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding 4 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding
GN-bak 20x1/1,65 mm diep | 2 x 1/1, 200 mm diep | 9 x 1/1, 200 mm diep 20 x 1/1, 65 mmdiep | 2 x 1/1,200 mm diep | 6 x 1/1, 200 mm diep | 4 x 1/1, 200 mm diep
m GN-bak 1 x1/1, 150 mm diep
(] GN-bak
o GN-bak
thermoport® 5 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding 5 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding
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Warm 5-delig

Vlees
stuks resp.
0,151

Bijgerecht

0,31

Groente

0,31

Koud

Literopgave van sla

t/m 200 deelnemers aan maaltijd:

0,2 L bladsla

vanaf 200 deelnemers aan maaltijd:

25% bladsla 0,2 |

75% gemengde sla 0,1 L

Sla

0,21/0,11

Dressing

0,04 |

4 x1/1, 65 mm diep

2 x2/4,100 mm diep

1x 1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

1 x2/3, 150 mm diep

2 x 1/2, 200 mm diep

1x1/3, 150 mm diep

1 x1/1, 65 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000, 1

x geisoleerde scheiding

1 x thermoport® 1000, 1 x koelplaat

6 x 1/1, 65 mm diep

2 x 2/4, 150 mm diep

2 x 1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3x1/2, 200 mm diep

1x1/2, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding

1 xthermoport® 1000, 1 x themoport® 100, 1 x deksel met koelpleat of koelaceu's op locatie

6 x 1/1, 65 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

2 x 1/2, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x 2/8, 200 mm diep

2 x1/1, 100 mm diep

2 x 1/1, 150 mm diep

2 x 1/1, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

3x1/2, 100 mm diep

3 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding

1 x thermoport® 1000,

1 x deksel met koelplaat of koelaccu's op locatie

6 x 1/1, 65 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

3 x 1/1, 200 mm diep

3x1/1, 200 mm diep

2 x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

2 x2/1, 4,100 mm diep

4 x1/1, 100 mm diep

4 x 2/4, 150 mm diep

3 x therm

oport® 6000, 1 x thermoport® 100

1 x thermoport® 6000 , 2 x koelplaten

12 x 1/1, 65 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3 x 1/1, 200 mm diep

3 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

3 x 2/4, 100 mm diep

1x1/1, 100 mm diep

1 x1/1, 100 mm diep

1 x1/1, 100 mm diep

2 x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3 x 2/4, 150 mm diep

4 x thermoport® 6000, 1 x geisoleerde scheiding

1 x thermoport® 6000

16 x 1/1, 65 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

4 x 1/1, 200 mm diep

4 x1/1, 200 mm diep

3 x1/1, 200 mm diep

1 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

2 x 2/4, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1 x1/1, 150 mm diep

3x1/1, 100 mm diep

5 x thermop:

ort® 6000 , 1 x geisoleerde scheiding

2 x thermoport®

6000, 1 x thermoport® 100, 1 x koelplaat

20 x 1/1, 65 mm diep

2 x 1/1, 200 mm diep

6 x 1/1, 200 mm diep

6 x 1/1, 200 mm diep

4 x1/1, 200 mm diep

2 x1/1, 200 mm diep

1x1/1, 150 mm diep

1x2/4, 100 mm diep

1 x 2/4, 100 mm diep

3 x 2/4, 150 mm diep

3 x 2/4, 150 mm diep

6 x thermoport® 6000 , 1 x thermoport® 100, 1 x geisoleerde scheiding

1 x thermoport® 6000,1 x thermoport® 1000,1 x koelplaat
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www.rieber.de

Duitsland

Rieber GmbH & Co. KG
HoffmannstraBe 44
D-72770 Reutlingen

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

Groot-Brittannié
BGL-Rieber Ltd.

Unit 6 Lancaster Park
Industrial Estate, Bowerhill,
Melksham

GB-Wiltshire SN12 6TT

Tel. +44 (0) 1225/70 44 70
Fax +44 (0) 1225/70 59 27
E-mail: sales@bglrieber.co.uk
www.bglrieber.co.uk

Oostenrijk

Rieber + Grohmann GesmbH.
Seybelgasse 13

A-1230 Wenen

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

Nederland

Rieber Benelux B.V.

Kamerlingh Onnesweg 2

NL-2952 BK Alblasserdam

Tel. +31 (0) 78/691 83 05

Fax +31 (0) 78/693 14 39

E-mail:
Fred.van-der-Pennen@nl.rieber.de
www.rieber.de

Zwitserland Frankrijk

Rieber ag Rieber S.a.r.l.
Rorschacher Strasse 8, rue du Périgord
Postbus 118 B.P. 37

F-68272 Wittenheim Cedex
Tel. +33 (0) 389/62 50 60
Fax +33 (0) 389/57 17 94
E-mail: info@fr.rieber.de
www.rieber.de

CH-9402 Mérschwil

Tel. +41 (0) 71/868 93 93
Fax +41 (0) 71/866 27 37
E-mail: mail@rieber.ch
www.rieber.ch

Polen

Gastromedia Sp. z 0.0.

ul. Sobocka 19

PL-01-684 Warszawa

Tel. +48 (0) 22/833 87 07

Fax +48 (0) 22/833 87 22
E-mail: gastro@gastromedia.pl
www.gastromedia.pl

Rieber is marktleider op het gebied van complete cateringoplossingen voor scholen,

bedrijven, cateraars, hotels en restaurants, klinieken, tehuizen en voor legers.

Wij geven vorm aan de eetcultuur en zorgen op deze manier voor een aanzienlijk

aandeel voor gezondheid en levenskwaliteit van de mensen - van jong tot oud.

Vooral op de plaatsen waar de productie en de consumptie van levensmiddelen qua
ruimte en tijd gescheiden zijn, zorgen wij voor hoge kwaliteit van de spijzen, veiligheid

en lage bedrijfskosten.

Voor warm en koud, voor 1 t/m 1000 mensen.

Daarnaast verenigen onze oplossingen groot gebruiksnut en aantrekkelijk design met
grote efficiéntie in het gebruik van materiaal, energie en water. Zodoende levert Rieber
concrete toepassingen die in het alledaagse gebruik waardevolle energie en water
uitsparen en op deze wijze hun bijdrage leveren aan het klimaat en de bescherming van

het milieu.

reddot design award

Design: pearl creative, ludwigsburg, werksdesign

www.pearlcreative.com

Rieber

Nr. 36 58 01 50/0,5 02 09 - Technische wijzigingen alsmede vergissingen en fouten voorbehouden. Afbeeldingen soortgelijk.



