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Bacs Gastronorme : l'efficacité systématique.

De la logistique a la coordination des équipes, en passant par la préparation des plats, votre métier
apporte chaque jour son lot de défis a relever. Dans ces conditions, il est important d'avoir un outil
de travail aussi diversifié que les exigences auxquelles vous étes confronté. Aussi avons-nous
concu notre systéme de bacs GN en veillant aux critéres de flexibilité et de qualité, mais aussi a la
compatibilité a I'intérieur de la gamme. Ainsi, les bacs GN Rieber sont disponibles dans presque
toutes les dimensions et profondeurs, tout en étant adaptés a chaque étape de la chaine logistique
alimentaire et ce jusque dans le moindre détail. Les accessoires du systéme GN vous offrent en
plus la possibilité d'adapter chaque bac GN a vos besoins personnels. Bien s(r, tous les bacs GN
ont été concus dans le strict respect de la norme allemande DIN 66075 et de la norme européenne
EN 631, ce qui les rend non seulement polyvalents, mais aussi parfaitement compatibles. Vous avez
ainsi toutes les cartes en main pour constituer votre systéme personnalisé parmi une multitude de
possibilités. Tout en bénéficiant de la Iégendaire qualité Rieber.
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Efficace.

Grace a sa conformité a la Gastronorme, I'armoire
réfrigérante gastropolar® constitue un systéme de
rangement optimal avec une utilisation de I'espace
rationnelle pour les bacs GN ou les thermoplates®,
lesquels peuvent étre placés directement du réfri-
gérateur sur la table de distribution.

Personnel.

Self-service, cuisine devant le convive, buffet, salle de
conférence ? Agencez vous-méme votre table de distri-
bution en fonction de vos exigences. Utilisez les plaques
a induction, de maintien au chaud ou de réfrigération la
ou vous en avez besoin et dans la combinaison la mieux
adaptée a votre flux de travail. L'utilisation des plaques
normalisées 1/1 vous laisse également toute latitude pour
utiliser vos bacs GN, thermoplates® ou planches a décou-
per sur votre table de distribution selon vos besoins.




Fiable.

Pour entreposer vos plats ou les transporter, les
maintenir au chaud ou les réfrigérer, les thermoport®
vous garantissent une hygiéne parfaite et une isolation
optimale, en réponse aux plus hautes exigences.

De par leur dimensionnement et leurs formes diffé-
rents, ils sont compatibles avec tous les bacs GN et
thermoplates®. Vos plats pourront ainsi étre distribués

directement, sans transvasement et avec la méme
qualité qu'au moment ou ils ont quitté votre cuisine.
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Apercu des dimensions et profondeurs.

20
Découvrez la qualité Rieber en termes de matériaux, mais aussi de Personnalisez votre systeme de bacs GN en combinant vous-méme les
sécurité d'emploi et de souplesse d'utilisation : chaque bac GN est le différentes tailles et profondeurs. Le large choix de matériaux, depuis
produit d'un processus de fabrication sophistiqué, garantissant une I'acier spécial jusqu'a I'émail en passant par le polycarbonate, vous
construction robuste et lavable au lave-vaisselle. Les bords d'empilage apporte la meilleure surface pour chaque utilisation. Votre systéeme de
hauts et bien formé qui se touchent uniquement au bouts permettent bacs GN soigne les détails puisqu'il vous permet d'opter entre différentes
un rangement rationnel ainsi qu’ un dépilage simple tout en marquant variantes de poignées ou de compléter votre systeme. Comme bon vous
la hauteur de remplissage, de telle sorte que chaque bac GN peut étre semble.

fermé avec un couvercle de la gamme appropriée.
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2/8 1/9 2/4 1/4 1/6

Hauteur de remplissage : La hauteur de remplissage indiquée tient
compte des contraintes pratiques de manutention des plats insérés. Les

— 26 mm
bacs ne sont donc pas remplis jusqu'au bord supérieur, mais seulement
jusqu'au bord d'empilage pour que le couvercle ne soit pas au contact
Hauteur de des aliments ni dans la sauce.
remplissage Remarque : Les contenances indiquées par les autres fabricants se

réferent a des bacs remplis jusqu’au bord supérieur.
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. Les surfaces / matériaux

Acier spécial

|déal pour entreposer, conserver et distribuer les aliments
(sauces, soupes, pates, viande, etc.)

Polycarbonate

En polycarbonate transparent et résistant aux chocs,
en qualité alimentaire.
Idéal pour stocker les salades, fruits & légumes

Email
Surface émaillée robuste et anti-rayures.
|déal pour cuire et rotir

{‘S !{’;_, Verre

L.
% " }}g ] Idéal pour les desserts et les fruits

Surface enduite

Des propriétés antiadhésives pour plus de valeur ajoutée
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Possibilités d'utilisation des bacs GN Rieber

5

varithek® thermoport® thermoport® Solutions de réfrigération
appareils de cuisson plastique Acier spécial

Gamme sur table tableport® Solutions de distribution/ Distribution de repas
éléments pour cafétérias systémes de puisage, appareils
mobiles
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La gamme de bacs Gastronorme Normset Rieber

Matériau Bacs GN fermés en acier spécial Bacs en polycarbonate
Modeéle sans poignées avec poignées rabattables bacs GreenVac (par ex. pour salades,
pour mise sous vide plats froids)
. L
& /
& > &
Taille GN  |Prof. |Capa- |Type N° de cde Type N° de cde Capa- |Type N° de cde Capa- |Type N° de cde
mm cité | cité | cité |
Dim. ext.
2/1 200 |55 21200 84010101
150 |41 21150 84010102
— T 100 |27 21100 84010103
rj 65 |17 21065 84010104
S 40 |10 21040 84010105
650 x 530 mm 20 | - 21020 84010106
11 200 |26 11200 84010107 11200f 84010201 21 K11200 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 11 100GV 84230102 10,3 K11100 84210103
65 |7 11065 84010110 11065f 84010204 53 K 11065 84210104
55 |5,6 11055 84010159 11055f 84010259 Profondeur 150 mm également dis-
L 40 |34 11040 84010111 ponible avec poignée escamotable :
325580 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 |8,4 12150 84010120 12150f 84010210 6 12150 GV 84230107 7,8 K12150 84210110
100 |5,3 12100 84010121 12100f 84010211 5,1 K12100 84210111
65 |3,3 12065 84010122 12065f 84010212 2,7 K12065 84210112
_ 55 12,6 12055 84010160 12055f 84010260
(71 40 1,7 12040 84010123
325 x 265 mm 20 | - 12020 84010124
1/3 200 |6,6 13200 84010125 13200f 84010213 5,8 K 13200 84210105
150 |4,9 13150 84010126 13150f 84010214 3,4 13150 GV 842301 11 45 K 13150 84210106
] 100 |3,3 13100 84010127 13100f 84010215 3 K 13100 84210107
L 65 |2 13065 84010128 13065f 84010216 1,7 K 13065 84210108
- 40 |1 13040 84010129
325x 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 K 14100 84210114
U 65 [1,5 14065 84010134 14065f 84010220 1,3 K14 065 84210115
162 %265 mm 20 | - 14020 84010135
2/8 200 |5,6 28200 84010163 28200f 84010242
] 150 |3,9 28 150 84010136 28 150f 84010221 3,6 K28 150 84210123
100 |2,6 28100 84010137 28100f 84010222 2,3 K28100 84210122
—_ 65 1,3 28065 84010138 28065f 84010223
325 x131 mm 20 | - 28020 84010139
2/4 150 |8,4 24150 84010158 241501 84010240 7,4 K24150 84210119
ml 100 |5,3 24100 84010157 24100f 84010239 49 K24100 84210120
l 65 |3,3 24065 84010156 24065f 84010238 3 K24 065 84210121
40 1,7 24040 84010155 240401 84010237
162 x 530 mm 20 | - 24020 84010154
1/6 200 2,8 16200 84010140 16200f 84010224
150 |2,1 16150 84010141 16 150f 84010225 2 K16150 84210116
a | 100 |1,4 16100 84010142 16 100f 84010226 1,4 K16100 84210117
162 x 176 mm 65 10,9 16065 84010143 16065f 84010227 0,8 K16 065 84210118
1/9 100 |0,7 19100 84010144 19100f 84010228 Pour le maintien au frais d'aliments crus ou Transparents, pour stockage, préparation
65 |0,5 19065 84010145 19065f 84010229 de repas cuisinés par conservation sous vide, |et cuisson, distribution de repas (-20 °C a
a | recommandés pour le Cook and Chill. +90 °C), sans poignées. Compatibles les
108 x 176 mm récipients GN en acier spécial. Ne résistent

pas aux : lessives alcalines, amines, acides
et alcalins concentrés, méthanol, hydro-
carbures aromatiques et halogénés et eau
brlilante (en exposition durable).
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La gamme de bacs Gastronorme Normset Rieber

Bacs GN émaillés Bacs enduits Bacs GN Lux en acier spécial | Bacs en verre

p. ex. pour rotir p. ex. pour gratins pour présenter par ex. pour les fruits

N

Capa- |Type N° de cde Capa- |Type N° de cde Type N° de cde Type N° de cde
cité | cité |

21020E 84010406

7,0 11 065E 84010410 7 110658 84010510 11066 LUX 84110104
5,6 110558 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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La gamme de bacs Gastronorme Normset Rieber

Matériau

Bacs GN perforés en acier spécial

Modeéle

non emboitables

pour insertion dans des bacs GN fermés

thermoplates®

Cuisson au format GN

sans poignées

4

avec poignée rabattable

4

NOUVEAU !

Dim.

Taille GN

ext.

Prof.
mm

Capa-
cité |

Type

N° de cde

Prof.

N° de cde

Type N° de cde

voir prospectus spécial

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
11064 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
23154
23104
23 064

23 044

84020109
84020110
84020111
84020112

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
12 094
12 054

840201 19
84020120
84020121
84020122

12194 K 84020209
12144K 84020210
12094 K 84020211

13

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
840201 39

1/4

162 x 265 mm

200
150
100
65
20

3,6
2,3
1.5

2/8

325x1

I

«@
3
3

200
150
100
65
20

5,6
39
2,6
13

28 064

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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La gamme de couvercles Rieber pour les récipients GN.

Couvercle plat avec poignée,
poignée encastrée. Couvercle
plat sans poignée, cloisonne-
ment moitié / moitié, rabattable.
Réduction des pertes de tempé-
rature grace a l'ouverture sur la
moitié d'un coté. Couvercle en-
castrable sans joint d'étanchéité,
empilable, pour les pommes de
terre, le riz. Couvercle encastra-
ble étanche a I'eau, avec joint
d'étanchéité, pour les soupes

et les sauces (compatible avec
fonctionnement Convectomat)

Couvercle plat
en acier inoxydable

Couve

rcle plat-charniéres

en acier inoxydable

i

¥
-

Couvercle encastrable

acier inoxydable

Couvercle encastrable étanche
a I'eau en acier inoxydable

Couvercle GN
avec découpure  avec découpure

pour cuillére.

14

Couvercle GN

pour poignée.

r 7
Taille GN Découpures Type N° com- Type N° com- Type N° com- Type N° com-
Pour cuillere | Poignée mande mande mande mande
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 840303 04 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
) . . 2 811a 84030423
2/4 241 84030108
] . 2411 84030208
W . 241a 84030308
g . . 2 411a 84030408
1/6 161 84030106 166 84090107 165 84080107
i . 1611 84030206
. 161a 8403 03 06 166a 84090207
O . . 1611a 840304 06
1/9 191 84030107 196 84090108 85022016
I . 1911 84030207
. 191a 84030307 196a 84090208
U . o 1911a 84030407
Remarque : Ne convient pas Remarque : Ne convient pas
pour les récipients GN, de pro- pour les récipients GN, de pro-
fondeur 20 mm et 40 mm. fondeur 20 mm et 40 mm.
ey




La gamme de couvercles Rieber pour les récipients GN.

Couvercle plat transparent en
polycarbonat, compatible avec les
récipients GN en acier inoxydable et
en polycarbonate.

Couvercle GreenVac

s N
g e .
v " - .

Type N° com- Type N° commande N° set

mande Couvercle composé d'un couvercle GreenVac et d'un récipient

individuel

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

Remarque : Ne convient pas
pour les récipients GN, de pro-
fondeur 20 mm et 40 mm.
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Etagéres, clayettes, plateaux empilables

Etagéres pour insertion dans les
bacs GN fermés. Clayettes a
insérer dans les armoires format
GN. Plateaux empilables profilés,
pour insertion dans les bacs GN
1/1 200 mm de profondeur.

Etagéres perforées, avec trou-poignée,
hauteur du bord 18 mm

FTTTTITT PE

FEFFEEETERses e el

koot to

Clayette en acier spécial 18/10
L = version légére

Plateau empilable

Taille GN Type Dimensions N° de cde Type Dimensions N° de cde Dimensions N° de cde
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 Pour les aliments qui ne doivent pas étre
directement empilés, nous recommandons
‘,7\‘ nos plateaux nervurés empilables pour inser-
L tion dans les bacs GN 1/1. 3 plateaux empi-
lables peuvent étre superposés au maximum
1/3 139 274 x 125 mm 84130105 (pour profondeur 200 mm). La hauteur

d'empilement maximale est de 59 mm.

Etagéres perforées en polycarbonate
pour insertion dans les bacs fermés
en polycarbonate, transparentes.

Ne résistent pas aux : lessives
alcalines, amines, acides et alcalins
concentrés, méthanol, hydrocarbures
aromatiques et halogénés et eau
brilante (en exposition durable).

Etageéres perforées pour bacs en poly-
carbonate

Etagéres perforées pour insertion dans
les bacs GreenVac fermés

Taille GN Type Dimensions N° de cde Type Dimensions N° de cde
11 E K119 84220101 84220105
1/2 — K129 84220102 84220106
13 K139 84220103 84220107
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Traverses

Traverses pour la
subdivision de cu-
ves thermiques, de
maniére a pouvoir

Traverse en longueur pour combinaison

Traverse en largeur pour combinaison

r_—1 =

y placer de plus I
petits bacs (par ex.
GN 1/4).
Taille GN Longueur mm N° de cde Taille GN Longueur N° de cde
mm
11 530 84190101 1M 325 84 19 02 01
Traverse avec ressort
11 325 8419 02 02

Traverse sans ressort pour thermoport® 100 K

Les traverses servent au maintien des sous-multiples des bacs Gastronorme 2/1
et 1/1 et sont disposées dans la largeur ou la longueur.
Leur stabilité est également assurée par des ressorts intégrés.

Plaques a glissiéres, bacs Gastronorme CE

Plaques a glissieres a bords
lisses en acier spécial, pour la
préparation, la cuisson et la
distribution de repas.

Toles d'insertion

Bac Gastronorme
CE avec poignées
rabattables en

acier spécial, idéal

Bacs Gastronorme CE Couvercles Gastronorme CE

pour l'empilage =
dans les appareils
thermoport®
50/100 K/KB,
105 L. d
Taille GN  Prof. Dim. ext. Type N° de cde Taille GN  Prof. Type N° de cde Type N° de cde
en en mm en mm
mm
2/1 20 650 x 530 21021 84100101
11 20 325x530 11021 84100104 I 60 11060 EG 84 0103 01 11 EG 84090210
— 40 11041 84100105 S
‘ & 11066 84100106 ” ‘
2/3 20 325x 352 23021 84100107
40 23041 84100108
— 65 23066 84100109
1/2 20 325x 265 12021 84100110
40 12041 84100111
[
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Bacs Gastronorme pour épices et couverts

Bacs tiroirs a épices en acier spécial, a
poser ou a insérer dans la téle de guidage.
Bac a couverts en acier spécial a emboiter
dans le caisson a couverts/dans la

découpe de recouvrement ou a déposer '? ”
sur le recouvrement. Fond incliné avec - g i}?’
couvercle hygiene rabattable en verre
acrylique. Bac a épices a insérer dans K \j
la découpe du recouvrement ou dans le g
chariot a épices.
Bac tiroir a épices en acier spécial pour Bac a couverts en acier spécial pour Bac a épices en acier spécial pour
insertion insertion/pose insertion
Taille GN Profondeur en mm N° de cde N° de cde N° de cde
1/4 150 84180101
,,‘ afond incliné et couvercle hygiene
U rabattable en plexiglas
1/6 150 84170101
1 | 100 84160101
avec couvercle hygiene rabattable en plexiglas
O Tole de guidage 84160201
1/9 100 84160102
Tole de guidage 84160202
O
Accessoires spéciaux pour bacs GreenVac
N° de cde
Etiquette largeur 75 mm 841909 01
Boulon d'écartement entre les étagéres 841911 01
Joints individuels GN 1/1 84 19 08 01
Joints individuels GN 1/2 84 19 08 02
Joints individuels GN 1/3 84 19 08 03
Vanne sphérique 841910 01
Pompe a vide 8419 14 04

Pompe a vide complete avec dispositif d'aspiration VACOMAT G-VAC

1 pour bacs Gastronorme GreenVac, tension nominale TN AC 230 V 50
Hz, flexible d'aspiration 2 m, dimensions 330 x 330 x 250 mm, poids env.
22 kg. Indication de la pression par manometre avec tube-ressort sur la
tubulure d'aspiration, puissance de pompe 0,55 kW, débit de refoulement
16 m3/h, carter en acier spécial avec poignée de transport.

Huile de pompe a vide 1 |, recharge (I'appareil neuf 8419 14 07
est rempli)
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Choisissez votre solution

Dimensionnement pour thermoport® en plastique

Equipement de base

Calcul du nombre pour un jeu (1 x) de bacs GN, thermoport®,
sans couvercle GN. Définir les dimensions des couvercles GN
en fonction de ses besoins.
Un seul menu, pas de répartition sur différents repas/menus

Chaud 3 parties

Définir la version chauffée ou non chauffée coteé client, selon
les besoins (le tableau ne mentionne que les dimensions)
thermoport® 50 / 50 K / 50KB
thermoport® 100 K/ 100 KB
thermoport® 1000 K / 1000 KB

K = non chauffé
KB = chauffé

Chaud 4 parties

Q
e Plat Viande unité Sauce Garniture Viande unité  Sauce Garniture
3 ou ou
Quantité 0,151 0,11 0,51 0,151 0,11 0,31
Bacs GN 1x1/4, prof. 150 mm ‘ 1x 1/4, prof. 65 mm ‘ 1 x1/2, prof. 150 mm 1x 1/4, prof. 150 mm ‘ 1x 1/4, prof. 65 mm ‘ 1x 174, prof. 150 mm ‘ 1x1/4, prof. 150 mm
—h
N thermoport® 1 x thermoport® 100, 1 x séparation transv. 1 x thermoport® 100, 1 x séparation transv.
N Bacs GN 1x1/1, prof. 65 mm ‘ 1 x1/3, prof. 100 mm ‘ 1 x 2/3, prof. 200 mm 1 x1/2, prof. 150 mm ‘ 1x1/4, prof. 150 mm ‘ 1x1/1, prof. 100 mm ‘ 1 x 1/4, prof. 200 mm
(4] thermoport® 1 x thermoport® 100, 1 x thermoport® 50, 1 x séparation transv. 1 x thermoport® 100, 1 x thermoport® 50, 1 x séparation transv.
m Bacs GN 1 x2/3, prof. 100 mm ‘ 1 x1/3, prof. 100 mm ‘ 1 x1/1, prof. 200 mm 1 x1/2, prof. 200 mm ‘ 1 x1/3, prof. 200 mm ‘ 1x2/3, prof. 100 mm ‘ 1 x1/2, prof. 200 mm
(@) thermoport® 1 x thermoport® 1000 2 x thermoport® 100
Bacs GN 3x 1/1, prof. 65 mm 1x1/2, prof. 150 mm 1 x1/1, prof. 200 mm 3x 1/1, prof. 65 mm 1 x1/3, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm 1 x 2/3, prof. 200 mm
a Bacs GN 1 x1/2, prof. 200 mm
thermoport® 1 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100 1 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
Bacs GN 4x1/1, prof. 65 mm 2x1/1, prof. 100 mm | 2 x 1/1, prof. 200 mm 4x1/1, prof. 65 mm 2x1/3, prof. 200mm | 2x2/3, prof. 200mm | 1x 1/1, prof. 150 mm
=
o Bacs GN
o o o o
thermoport 2 x thermoport™ 1000 2 x thermoport™ 1000
Bacs GN 6 x1/1, prof. 65 mm | 1x1/1, prof. 150mm | 3 x 1/1, prof. 200 mm 6x 1/1, prof. 66 mm 2x1/2, prof. 150 mm 1x1/1, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 150 mm
—h
m Bacs GN 2x1/2, prof. 200 mm 1 x 1/1, prof. 100 mm
o thermoport® 3 x thermoport® 1000 3 x thermoport® 1000
N Bacs GN 6x 1/1, prof. 65 mm 2x1/2, prof. 200mm | 4 x 1/1, prof. 200 mm 6x 1/1, prof. 66 mm 2 x1/2, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm
o Bacs GN 2x1/1, prof. 100 mm 2 x1/1, prof. 100 mm 2x1/1, prof. 150 mm | 1 x1/1, prof. 150 mm
o thermoport® 4 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso 4 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso
N Bacs GN 6x1/1, prof. 65 mm 1x1/1, prof. 200mm | 5x 1/1, prof. 200 mm 6 x 1/1, prof. 65 mm 1x1/1, prof. 200mm | 3x1/1, prof. 200mm | 2 x 1/1, prof. 200 mm
m Bacs GN 4 x1/1, prof. 100 mm 4 x1/1, prof. 100 mm
o thermoport® 5 x thermoport® 1000 5 x thermoport® 1000
w Bacs GN 12x1/1, prof. 65 mm | 1x 1/1, prof. 150 mm 6x 1/1, prof. 200 mm 12x1/1, prof. 65 mm | 1x 1/1, prof. 150 mm 3x1/1, prof. 200 mm 1 x1/1, prof. 200 mm
° Bacs GN 1 x 1/1, prof. 100 mm 1x1/1, prof. 1000mm | 1x1/1, prof. 100mm | 2x 1/1, prof. 150 mm
© thermoport® 5 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso 5 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
.h Bacs GN 16x1/1, prof. 65 mm | 1 x1/1, prof. 200 mm | 7 x 1/1, prof. 200 mm 16x 1/1, prof. 65 mm | 1 x1/1, prof. 200mm | 4 x 1/1, prof. 200mm | 3 x 1/1, prof. 200 mm
o Bacs GN 1x1/1, prof. 150 mm 1 x1/1, prof. 150 mm 1x1/1, prof. 150 mm 1x1/1, prof. 150 mm
o thermoport® 7 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100 7 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100
Bacs GN 20x1/1, prof. 65 mm | 2x1/1, prof. 200mm | 9x 1/1, prof. 200 mm 20 x 1/1, prof. 65mm | 2x1/1, prof. 200mm | 6x 1/1, prof. 200 mm | 4 x 1/1, prof. 200 mm
m Bacs GN 1 x1/1, prof. 150 mm
(@) Bacs GN
o Bacs GN
thermoport® 9 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso 9 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso




Viande unité
ou
0,151

Chaud 5 parties

Garniture

0,31

Légumes

0,31

Froid

Dessert

0,11

Indication en litres pour la salade

Jjusqu'a 200 convives :

0,2 | salade verte

a partir de 200 convives :
25 % salade verte 0,2 | et

75 % salade mixte 0,

Salade

0,21/0,11

11

Sauce
salade
0,04 |

1x1/2, prof. 65 mm

1x1/4, prof. 65 mm ‘ 1x1/2, prof. 100 mm ‘ 1x1/2, prof. 100 mm

1x1/4, prof. 100 mm

1x2/8, prof. 65 mm ‘ 1x2/8, prof. 100 mm ‘ 1x2/8, prof. 65 mm

2 x thermoport® 50, 1 x séparation transv.

1 x thermoport®50, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou plaques

réfrigérantes client

1x1/2, prof. 150 mm

1 x 1/4, prof. 150 mm ‘ 1x1/2, prof. 150 mm ‘ 1x1/2, prof. 150 mm

1 x 1/4, prof. 200 mm

1x2/8, prof. 100 mm ‘ 1x1/2, prof. 100 mm ‘ 1 x 2/8, prof. 65 mm

2 x thermoport® 100, 1 x séparation transv.

1 x thermoport®50, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou plaques

réfrigérantes client

1x1/2, prof. 200 mm ‘

1 x 1/3, prof. 200 mm ‘ 1 x 2/3, prof. 200 mm ‘ 1x1/1, prof. 150 mm

1x1/2, prof. 200 mm

1 x1/4, prof. 200 mm ‘ 1x1/2, prof. 200 mm ‘ 1 x 1/4, prof. 100 mm

3 x thermoport® 100

1 x thermoport® 100, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou plaques

réfrigérantes client

3x 1/1, prof. 65 mm

1 x 1/3, prof. 200 mm

1x 1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1 x 2/3, prof. 200 mm

1 x2/3, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/3, prof. 100 mm

2 x thermoport® 1000

1 x thermoport® 1000, 1 x plaque réfrigérant

e, 1 x séparateur iso

4 x1/1, prof. 65 mm

2 x 1/3, prof. 200 mm

2 x 2/3, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x2/3, prof. 150 mm

2 x1/2, prof. 200 mm

1 x1/3, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 100 mm

3 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x plaque réfrigérant

e, 1 x séparateur iso

6x 1/1, prof. 65 mm

2 x 1/2, prof. 150 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/2, prof. 200 mm

1x1/2, prof. 150 mm

2x 1/2, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 100 mm

4 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x

plaques réfrigérantes client

thermoport® 100, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou

6x 1/1, prof. 65 mm

2 x 1/2, prof. 200 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

2 x1/2, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x 2/8, prof. 200 mm

2x1/1, prof. 100 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/2, prof. 100 mm

5 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x

plaques réfrigérantes client

thermoport® 100, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou

6x 1/1, prof. 65 mm

1 x 1/1, prof. 200 mm

3 x 1/1, prof. 200 mm

3x1/1, prof. 200 mm

2 x 1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x 2/8, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 100 mm

3x1/2, prof. 150 mm

6 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100

2 x thermoport® 1000, 2 x blocs réfrigérants

12 x1/1, prof. 65 mm

1 x1/1, prof. 150 mm

3x 1/1, prof. 200 mm

3x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

1x1/1, prof. 150 mm

2 x 1/3, prof. 150 mm

1 x1/1, prof. 100 mm

1 x1/1, prof. 100 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x2/3, prof. 100 mm

1x1/3, prof. 100 mm

7 x thermoport® 1

000, 1 x thermoport® 100,

1 x séparateur iso

2 x thermoport® 1000

16 x 1/1, prof. 65 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

4x1/1, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 200 mm

3x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

2 x 1/2, prof. 150 mm

1x1/1,150 mm

1 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/1, prof. 100 mm

10 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso

2 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100,

1 x bloc réfrigérant

20 x 1/1, prof. 65 mm

2 x 1/1, prof. 200 mm

6 x 1/1, prof. 200 mm

6x 1/1, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 200 mm

2 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/2, prof. 150 mm

1x1/2, prof. 150 mm

2 x 1/3, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x 2/3, prof. 150 mm

12 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso

3 x thermoport® 1000, 1 x couvercle avec bloc réfrigérant ou plaques

réfrigérantes client
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Choisissez votre solution

Equipement de base
(avec thermoport® grandes dimensions)

Dimensionnement pour thermoport® en plastique

Définir la version chauffée ou non chauffée cété client, selon
les besoins (le tableau ne mentionne que les dimensions)
thermoport® 100 K / 100 KB

thermoport® 1000 K / 1000 KB

thermoport® 6000 K / 6000 KB

K = non chauffé

Calcul du nombre pour un jeu (1 x) de bacs GN, thermoport®
(grandes dimensions), sans couvercle GN.

Définir les dimensions des couvercles GN en fonction de ses
besoins.

Un seul menu, pas de répartition sur différents repas/menus
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Chaud 3 parties

KB = chauffé

Chaud 4 parties

Q
e Plat Viande unité Garniture Viande unité Garniture
ES
3 O 0,151
Quantité 051
Bacs GN 4 x1/1, prof. 65 mm 2x1/1, prof. 100mm | 2 x 1/1, prof. 200 mm 4x1/1, prof. 65 mm 2x2/4, prof. 100mm | 1 x1/1, prof. 200mm | 1 x 1/1, prof. 150 mm
—h
o Bacs GN 1x1/1, prof. 65 mm
= thermoport® 1 x thermoport® 6000 1 x thermoport® 6000
Bacs GN 6x 1/1, prof. 65 mm 1 x1/1, prof. 150 mm 3 x 1/1, prof. 200 mm 6x 1/1, prof. 65 mm 2 x 2/4, prof. 150 mm 2 x1/1, prof. 200 mm 1 x1/1, prof. 150 mm
-
Bacs GN 1x1/1, prof. 100 mm
(S}
o thermoport® 1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000 1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000
Bacs GN 6x 1/1, prof. 65 mm 1x1/1, prof. 200 mm | 4 x 1/1, prof. 200 mm 6x 1/1, prof. 66 mm 1x1/1, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm
8 Bacs GN 2x1/1 100 mm 2 x1/1, prof. 100 mm 2x1/1, prof. 150 mm | 1 x1/1, prof. 150 mm
o thermoport® 2 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso 2 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso
N Bacs GN 6x 1/1, prof. 65 mm 1 x1/1, prof. 200 mm 5x 1/1, prof. 200 mm 6x 1/1, prof. 66 mm 1x1/1, prof. 200 mm 3x1/1, prof. 200 mm 2 x 1/1, prof. 200 mm
m Bacs GN 4x1/1,100 mm 4x1/1, prof. 100 mm
= thermoport® 2 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000 2 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000
w Bacs GN 12x1/1, prof. 65mm | 1x1/1, prof. 150 mm 6 x 1/1, prof. 200 mm 12x1/1, prof. 65 mm | 1x 1/1, prof. 150 mm 3x 1/1, prof. 200 mm 1x1/1, prof. 200 mm
° Bacs GN 1x1/1, prof. 100 mm 1x1/1, prof. 100 mm 1x1/1, prof. 100mm | 2x1/1, prof. 150 mm
© thermoport® 3 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso 3 x thermoport® 6000
.h Bacs GN 16 x 1/1, prof. 65 mm 1 x1/1, prof. 200 mm 7 x 1/1, prof. 200 mm 16 x 1/1, prof. 65 mm | 1 x 1/1, prof. 200 mm 4 x1/1, prof. 200 mm 3x 1/1, prof. 200 mm
° Bacs GN 1x1/1, prof. 150 mm | 1x 1/1, prof. 150 mm 1x1/1, prof. 150 mm 1x1/1, prof. 150 mm
o thermoport® 4 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso 4 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso
Bacs GN 20x1/1, prof. 65 mm | 2x1/1, prof. 200mm | 9x 1/1, prof. 200 mm 20 x 1/1, prof. 65 mm | 2x1/1, prof. 200 mm | 6x 1/1, prof. 200 mm | 4 x 1/1, prof. 200 mm
m Bacs GN 1 x 1/1, prof. 150 mm
(@) Bacs GN
o Bacs GN
thermoport® 5 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso 5 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso




Viande unité
ou
0,151

Chaud 5 parties

Garniture

Legumes

0,31

Indication en litres pour la salade

Jjusqu'a 200 convives :

Froid

0,2 | salade verte

a partir de 200 convives :
25 % salade verte 0,2 |

75 % salade mixte 0,

Salade

0,21/0,11

11

Sauce
salade
0,04 |

4 x1/1, prof. 65 mm

2 x 2/4, prof. 100 mm

1x 1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x2/3, prof. 150 mm

2 x1/2, prof. 200 mm

1x1/3, prof. 150 mm

1 x1/1, prof. 65 mm

1x1/1, prof. 100 mm

1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x bloc réfrigérant

6x 1/1, prof. 65 mm

2 x 2/4, prof. 150 mm

2 x 1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/2, prof. 200 mm

1 x1/2, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x thermoport® 100, 1 x couvercle avec bloc
réfrigérant ou plaques réfrigérantes client

6x 1/1, prof. 65 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

2 x1/2, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x 2/8, prof. 200 mm

2x1/1, prof. 100 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/2, prof. 100 mm

3 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 1000, 1 x couvercle avec bloc

réfrigérantes client

réfrigérant ou plaques

6x 1/1, prof. 65 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

3x 1/1, prof. 200 mm

3x1/1, prof. 200 mm

2 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x 2/4, prof. 100 mm

4 x 1/1, prof. 100 mm

4 x 2/4, prof. 150 mm

3 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 100

1 x therm

oport® 6000, 2 x blocs r

éfrigérants

12x 1/, prof. 65 mm

1 x1/1, prof. 150 mm

3x1/1, prof. 200 mm

3x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 100 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3 x 2/4, prof. 100 mm

1x1/1, prof. 100 mm

1 x1/1, prof. 100 mm

1x1/1, prof. 100 mm

2 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3 x 2/4, prof. 150 mm

4 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 6000

16 x 1/1, prof. 65 mm

1 x1/1, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 200 mm

3x 1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

2 x 2/4, prof. 150 mm

1 x1/1, prof. 150 mm

1 x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1x1/1, prof. 150 mm

3x1/1, prof. 100 mm

5 x thermoport® 6000, 1 x séparateur iso

2 x thermoport® 60

00, 1 x thermoport® 100, 1 x bloc réfrigérant

20 x 1/1, prof. 65 mm

2 x 1/1, prof. 200 mm

6x 1/1, prof. 200 mm

6x 1/1, prof. 200 mm

4 x1/1, prof. 200 mm

2 x1/1, prof. 200 mm

1x1/1, prof. 150 mm

1 x 2/4, prof. 100 mm

1 x2/4, prof. 100 mm

3 x 2/4, prof. 150 mm

3 x 2/4, prof. 150 mm

6 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 100, 1 x séparateur iso

1 x thermoport® 6000, 1 x thermoport® 1000, 1 x bloc réfrigérant
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Allemagne

Rieber GmbH & Co. KG
HoffmannstraBe 44
72770 Reutlingen
Allemagne

Tél. +49 (0) 7121/518-0
Fax +49 (0) 7121/518-302
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Grande-Bretagne
BGL-Rieber Ltd.

Unit 6 Lancaster Park
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Melksham

GB-Wiltshire SN12 6TT
Tél. +44 (0) 1225/70 44 70
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Pays-Bas

Rieber Benelux B.V.
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Rieber ag
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Rieber est le leader des solutions de restauration complétes a destination des écoles,
entreprises, traiteurs, hoétels, restaurants, cliniques, maisons de retraite et armées.

Attachés au respect de la culture gastronomique, nous contribuons également pour
une grande part a la santé et a la qualité de vie des hommes et des femmes, jeunes ou

moins jeunes.

Particulierement lorsque la production et la consommation de denrées alimentaires
sont séparées dans I'espace et dans le temps, nous veillons a la qualité des plats, a la
sécurité alimentaire et a la réduction des co(ts.

En liaison froide comme en laison chaude, pour un convive ou pour 1000.

Pour ce faire, nos solutions réunissent une forte valeur ajoutée a I'utilisation, un design
séduisant et une efficacité élevée en termes de consommation d'énergie, d'eau et de
matieres. Rieber propose ainsi des applications concrétes permettant d'économiser
I'eau et |'énergie au jour le jour et contribuant a la protection de I'environnement et a la
lutte contre le réchauffement climatique.
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