
energiesparend | erhöhte Leitfähigkeit | stapelbar & 
formstabil | robust & langlebig | umweltfreundlich

Erzielen Sie Minimum 10% 
Energieeinsparung durch unser 
SWISS | PLY-Mehrschichtmaterial.

Finalist  – Deutscher  
Nachhaltigkeitspreis 2021

Unser GN-Mehrwegsystem digital organisiert 
– TRACK YOUR PLASTIC SAVINGS
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LAGERN / 
KÜHLEN

REGENERIEREN
TRANSPORT

Mehrweg –  
digital rückverfolgbar über  

unseren QR-Code

ZUBEREITEN

Unser neues thermoplates®eco, 
nicht einfach nur ein GN-Behäl-
ter sondern Ihr energiesparender 
GN-Kochtopf.

Für Sie und für unsere Umwelt ma-
chen wir Klimawandel zur Chefsache 
in jeder Küche. Denn die größte Inno-
vation ist immer noch das Bestehen-
de besser zu machen – unseren GN-
Standard.

Mehr Infos ...

VERGLEICH: 1. Herunterkühlen auf 3 °C        & 2. Regenerieren auf 72 °C 
(Kartoffelpürée in GN 1/1 100 mm)

Der Materialunterschied

EDELSTAHL – normaler GN-Behälter – thermoplates®eco

Energie-Einsparung

Zeit-Einsparung

Mit unserem neuen thermoplates®eco sparen Sie täglich 
Minimum 10% Energie (kWh) über Ihren gesamten Pro-
zess und können damit effizienter & schneller Zubereiten, 
Chillen & Regenerieren und gleichzeitig CO2 reduzieren.

Noch besser – Sie müssen hierfür nicht Ihre Küche, Pro-
zesse oder Geräte ändern, sondern nur Ihren normalen 
Edelstahl GN-Behältern in einen neuen thermoplates®eco 
Kochtopf, aus energiesparendem SWISS | PLY Mehr-
schichtmaterial tauschen.
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-9,8%

-21,2%

-21%

03

Erzielen Sie Minimum 10% Energieeinsparung durch 
unser SWISS | PLY-Mehrschichtmaterial.

Ihr gesamter Prozess – ein thermoplates®eco

kW/h
-Behälter
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eatTAINABLE 8

RIEBER SPEISENTRANSPORT 6

THERMOPORT® PREMIUM EDELSTAHL 68

ZUBEHÖR & THERMIS 98

THERMOPORT® LIGHT KUNSTSTOFF 84

RIEBER CONNECT 130

CHECK CLOUD 128

IHR KONTAKT ZU UNS 134

DIGITALER SERVICE 132
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So vielfältig, wie die Kundengruppen in der Gemein-
schaftsverpflegung, sind auch unsere individuell & mo-
dular kombinierbaren Systemlösungen für den Speisen-
transport. Wir bieten Ihnen für jede Ihrer Anforderungen 
die passenden thermoport® & GN-Produkte – und dank 
dem Normmaß können Sie diese nach Ihrem Belieben fle-
xibel kombinieren und variieren.

Scannen und
digital entdecken
oder ab S. 100

DGE-NORM ALS MAßSTAB

Die Bestückungsvarianten basieren auf 
der Norm der Deutschen Gesellschaft für 
Ernährung e.V. Anhand dieser berechnen 

wir Ihnen die nötige Stückzahl unserer 
Produkte entsprechend der Personenzahl.

MOBIL & EFFIZIENT
Rieber bietet zudem thermoport® Modelle, die mobil 
überall als energiesparende Regenerier-Küche ohne 
Starkstrom/Anschlüsse eingesetzt werden können – für 
Transport, Regeneration & Ausgabe in Einem.

RÜCKVERFOLGUNG & MEHRWEG
Die digitale Rückverfolgung Ihres Equipments über nachrüstbare QR-Codes (GN-Behälter & thermoporte®) im Mehrweg-
system eatTAINABLE, mit gleichzeitig transparenter Hochrechnung an Einwegeinsparung.

Bestückungsvarianten für unendliche Genussvielfalt

MODULAR &
FLEXIBEL

Alle thermoport® Modelle sind auf das Gastronorm 
Behälter-Standardmaß ausgelegt, für höchste Flexibilität 
und Kombinierbarkeit in ihrer Bestückung
und Anwendung.

DIGITAL & SICHER
Absolut temperatursicher nach HACCP transportiert - ob 
im Cook & Chill oder Cook & Serve Verfahren. Unser ther-
moport® System garantiert Ihnen überall & zu jederzeit 
die richtige Temperatur, von Anfang bis Ende Ihres Pro-
zesses. Einfach & nachrüstbar mit der CHECK CLOUD 
connecten, für eine komplett digitale HACCP-Dokumen-
tation, transparent - ohne Papierchaos.

SPARSAM &
NACHHALTIG

Mit unserem einzigartigen GN-Kochtopf thermoplates® 
aus SWISS-PLY ECO-Mehrschichtmaterial, sparen Sie 
rund 30% Energie, Zeit und Kosten in jedem Prozess-
schritt (Chillen, Regenerieren, Warmhalten).

RIEBER SPEISEN-
TRANSPORT IM MEHRWEG
GN & THERMOPORT®

Ihr Transportstandard für beste Speisenqualität & absolute Sicherheit, räumlich & zeitlich entkoppelt, 
sowohl im Inhouse- als auch im Außerhaus-Catering. Ob Kitas, Schulen, Heime, Pflege-, Senioren- oder 
Wohnheime, Krankenhäuser, Betriebsverpflegung, Hotels, Restaurants, Gaststätten, Militär- & Katastro-
phenschutz, Armee bis hin zu JVA‘s.

Mit Rieber sind Sie immer auf der sicheren Seite, ob im 
Speisentransport, Ihrer HACCP Dokumentation, bis hin 
zur nachhaltigen und zukunftsweisenden Mehrwegorgani-
sation. Wir bieten Ihnen Lösungen, mit denen Sie langfris-
tig und nachhaltig sparen und Ihre Kunden mit gesunden 
und frischen Speisen beglücken können.

track your p
la

stic Savings

Personen

50
Komponenten

3

7l Tofu
18,4l Beilage
je 7l Gemüse

1x 1/1 065f
1x 1/1 150f
3x 1/1 065f

thermoport® 1000
Kunststoff & Edelstahl

connected by

11,7l Salat
11,7l Salat
4,9l Dressing
11,8l Dessert

1x Kühlpellet
1x 1/1 100f
1x 1/1 100f
1x 1/3 150f
1x 2/3 150f

Personen

100
Komponenten

3
thermoport® 1000
Kunststoff & Edelstahl
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GN-MEHRWEGPROZESS START

8
ESSENSAUSGABE – 

CHECK Kerntemperatur
Je nach Einrichtung Schöpf- oder 

Buffetausgabe, mit digitaler HACCP 
Kerntemperaturmessung über 

CHECK CLOUD

6
ANLIEFERUNG

Transportgebinde (GN + thermo-
port®/Regalwagen) wird temperatur-

sicher bei Kunden angeliefert

7
VORBEREITUNG FÜR VERZEHR
Mit mobilen Rieber Zubereitungsge-

räten je nach Verfahren 
· Cook & Chill

· Cook & Serve
· Cook & Freeze

9
RÜCKTRANSPORT

Transportgebinde wird nach Verzehr 
beim Kunden abgeholt und in Groß-

küche zurückgebracht

10
GN-LEERGUT – QR-CODE SCAN
GN-Behälter QR-Codes werden voll-
automatisch über Scaneinheit wieder 

in Großküche eingebucht

11
BEHÄLTER REINIGUNG

Professionelle hygienische Reinigung 
über gewerbliche Bandspülmaschine

1
GN-LAGER
Bereitstellung der GN-Behälter für 
Produktionsprozess in Großküche

3
VERTEILUNG – QR-CODE SCAN
Befüllung der GN-Behälter & Deckel-
verschluss

·	 über Schöpfen am Speisenverteil-
	 band (Scan-Brücke)
·	 oder über Regalwagensystem 
	 (Scan-Wagen)

Behälter QR-Codes werden auf Kun-
den/Lieferschein verbucht

4
KOMMISSIONIERUNG
GN-Behälter bestücken 
·	 in isolierte thermoport® 
	 (beheizt/gekühlt/neutral)
·	 oder in Regalwagen

5
TRANSPORT –
CHECK Raumtemperatur
Transportgebinde (GN + thermo-
port®/Regalwagen) wird sicher 
isoliert ausgefahren und Raumtem-
peratur über CHECK CLOUD doku-
mentiert (HACCP)

connected by CHECK CLOUD für 
digitale HACCP Dokumentation

2
GROSSKÜCHE –
CHECK Raumtemperatur
& Kerntemperatur
Speisentransport im Großgebinde 
über Kombidämpfer/Kipper. Gesamte 
HACCP Dokumentation digital über 
CHECK CLOUD (Kerntemperatur 
in Produktion & Raumtemperatur in 
Kühlhäusern)

Wir organisieren Ihren GN-Behälterstandard ein-
fach und nachrüstbar über QR-Code Aufkleber im 
digitalen Mehrwegsystem. Damit haben Sie zu jeder 
Zeit den Überblick über Ihr Equipment, besten Spei-
sentransport & -qualität und sehen zudem wie viel 
Einwegverpackung Sie durch Ihr Mehrwegsystem 
täglich einsparen. 

Handeln Sie nachhaltig – für Ihre Kunden, unsere Umwelt 
und den CO2-Footprint Ihres Unternehmens. Ob Caterer, 
Kantinen, Gastronomen, Metzger, Bäcker, Food-Händler 
oder Lieferanten – let‘s all eat(sus)TAINABLE.

eatTAINABLE TRACK YOUR 
PLASTIC SAVINGS

8
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eatTAINABLE
für gesundes & nachhaltiges Essen – 
die einzige 100% lebensmittelechte 
Mehrweglösung

	 Einfach nachrüstbarer Aufkleber

	 Spülmaschienentauglich & lebensmittelecht

	 Temperaturbeständig -40 °C bis +180 °C

	 Best.Nr. 94 01 01 32

GN-System Nachrüstbarer
QR-Code

Digitales 
GN-Mehrwegsystem

Unser digital organisiertes Mehrweg-
system eatTAINABLE, basiert auf le-
bensmittelunbedenklichen  Edelstahl 
Gastronorm-Behältern, dem etablier-
ten Branchenstandard in vielfältigen 
Größen und Varianten, ob für to go 
oder delivery, in Einzelportionen oder 
im Großgebinde. eatTAINABLE kann 
für jeden Einsatz einfach über QR-

Code Kleber universal nachgerüs-
tet werden. Die perfekte Mehrweg- 
lösung im GN-Standard für die Gas-
tronomie, Metzger, Bäcker, Food-
Händler oder Lieferanten sowie Cate-
rer  und Kantinen.

Immer wissen wo Ihre GN-
Behälter sind!

EINZELPORTIONEN
Kleingebinde (bis zu ca. 900 Essen)
Gastronomie, Metzger, Bäcker, Food-Händler

MEHRPORTIONEN
Großgebinde (ab ca. 1000 Essen)
Caterer, Kantinen, Krankenhäuser, Food-Lieferanten

SYSTEMVORTEILE

digital nachvollziehbar organisiert ohne Pfand

mit automatischer Hochrechnung Ihrer Einsparung 
an Einwegmüll

universal nachrüstbar für bestehende oder neue 
Behälter

ohne Übergang von Mikroplastik aus Verpackungen

in Edelstahl GN-Behältern absolut lebensmittelun-
bedenklich und hygienisch

standardisiert und stapelbar im GN-Maß   

im Kleingebinde einfach über die App scannen

im Großgebinde über automatisierte Scan-Kameras 
und ggfs. Roboterarm

zentraler Dashboard-Überblick über Mehrwegbe-
hälter

vielfältige und flexibel kombinierbare Behälter und 
thermoport® Optionen, für Einzelportionierung und 
Mehrportionen eatTAINABLE

NEW: 
STAINLESS 
STEEL FOR 
YOUR 
MICROWAVE 

Best.Nr.
85 02 27 44

Für Einzelportionen Für Mehrportionen

TRACK YOUR  
PLASTIC-SAVINGS!

Scannen über Smartphone App / Kundenkarte

Behälter QR-Code wird auf einen Kunden QR-Code ver-
bucht, aufgebracht auf Kundenkarte, digital im Wallet oder 
in der App.

Scannen über automatische Scan-Einheit

Hardwareoptionen:
Scan-Servierwagen, Scan-Regalwagen, Scan-Brücke

Behälter QR-Code wird auf Lokations QR-Code ver- 
bucht, aufgebracht auf Lieferschein bzw. aus Warenwirt-
schaftssystem

Edelstahl Vorteile

hochwertiger Edelstahl 18/10 
rostfrei | hitzebeständig | lebens-
mittelecht | geruchsneutral
antibakteriell | spülmaschinen-
tauglich | hygienisch | langlebig 
100% recycelbar

10
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EFFEKTIVES GARERGEBNIS

Durch die durchgehende Lochung auch in 
den Eckradien, sowie durch die optimale 
Lochgröße und -anzahl, ermöglichen wir 
ein effektives Garergebnis (bei gelochter 
Behältervariante, nicht zum Einsetzten).

DECKEL-HIGHLIGHTS

Vielfältigstes & innovatives Deckelsorti-
ment – mit unserer Nr. 1, dem wasserdich-
ten Steckdeckel garantieren wir 100% 
Schwappsicherheit für absolut sicheren 
Transport.

DECKELSYSTEM 
& KOMPATIBILITÄT

Für Lagerung, Transport, Kochen oder Aus-
geben,für jeden Prozessschritt die passen-
de Deckelvariante. Einfach auswechselbar 
und auf unterschiedlichen GN-Behältervari-
anten/-materialien anwendbar.

VIELSEITIG & VARIABEL 

Das 1/1 Grundmaß des GN-Systems passt 
in und auf alle Rieber Produkte. Hiermit 
können weitere Teilungen oder Verdop-
pelungen wie GN 2/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 
2/8, 2/4, 1/6 und 1/9 passend eingesetzt 
werden. 

ORDNUNGSSYSTEMATIK 

Universales Betriebssystem mit effizienter 
Ordnungssystematik, bietet bis zu 30% 
Platzgewinn im Vergleich zu runden Behält-
nissen bzw. Töpfen.

GNONE® 
– DIE ENTSTAPEL-REVOLUTION

Die geprägten Stapelnasen außen an al-
len 4 Ecken vermeiden das Verkeilen und 
ermöglichen problemloses Entstapeln. Für 
mehr Effizienz im Handling, manuell und 
automatisch. Ebenso für optimierte Luft-
zirkulation im gestapelten Zustand. 

ROBUSTE & STABILE 
KONSTRUKTION

Mit den engsten Eck- & Bodenradien im 
Markt für höchste Formstabilität, vor allem 
in Öfen/Kombidämpfern, zudem höhere 
Füllmenge. Das Zwischenglühen ab 100 
mm Tiefe erhöht zusätzlich die Stabilität. 

Kochdeckel | Zubereitung

vaculid® Deckel | Lagerung

Wasserdichter Steckdeckel | Transport

Gelochter Behälter | Vor- & Zubereitung

Hochliegende und gut ausgeprägte Stapelschulter, 
ermöglicht perfekte Stapelbarkeit mit tiefem Einstapeln, 
platzsparende Lagerung, mehr Kippsicherheit und 
optimale Luftzirkulation dank spezieller Eckenausführung. 

Nachrüstbarer QR-Code Aufkleber, 
für eine digitale Mehrwegorganisation 
der GN-Behälter über eatTAINABLE.

Praxisgerechte Füllhöhe bis 
zum Stapelschulterrand, 
damit der Deckel transport-
sicher verschlossen werden 
kann, ohne in der Soße/
Speise zu liegen. Mit engen 
Eck- & Bodenradien für noch 
mehr Füllmenge.

KOCHEN MIT KONTAKTWÄRME 

Standard Edelstahl GN-Behälter für effizi-
entes Kochen mit direkter Kontaktwärme 
(auf Ceran/Induktion), durch den integrier-
ten leitfähigen SWISS-PLY Mehrschicht-
boden.

HANDLICHE 
& EFFIZIENTE GRIFFE 

Robuste, sichere und effiziente Griffop-
tionen, wie die versenkbaren Fallgriffe 
für problemloses Einschieben, Einsetzen, 
Herausziehen sowie Tragen. Oder mit Sta-
pelklappgriffen für einfaches Einsetzen 
von gelochten GN-Behälter in geschlos-
sene GN-Behälter.

GASTRONORM-
BEHÄLTER SYSTEM
Die Rieber Vorteile
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EDELSTAHL VORTEILE
hochwertiger Edelstahl 18/10 

rostfrei | hitzebeständig 
lebensmittelecht | geruchsneutral 

antibakteriell |
spülmaschinentauglich 
hygienisch | langlebig 

100% recycelbar
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mehr Effizienz im Handling, manuell und 
automatisch. Ebenso für optimierte Luft-
zirkulation im gestapelten Zustand. 

ROBUSTE & STABILE 
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Mit den engsten Eck- & Bodenradien im 
Markt für höchste Formstabilität, vor allem 
in Öfen/Kombidämpfern, zudem höhere 
Füllmenge. Das Zwischenglühen ab 100 
mm Tiefe erhöht zusätzlich die Stabilität. 

Kochdeckel | Zubereitung

vaculid® Deckel | Lagerung

Wasserdichter Steckdeckel | Transport

Gelochter Behälter | Vor- & Zubereitung

Hochliegende und gut ausgeprägte Stapelschulter, 
ermöglicht perfekte Stapelbarkeit mit tiefem Einstapeln, 
platzsparende Lagerung, mehr Kippsicherheit und 
optimale Luftzirkulation dank spezieller Eckenausführung. 

Nachrüstbarer QR-Code Aufkleber, 
für eine digitale Mehrwegorganisation 
der GN-Behälter über eatTAINABLE.

Praxisgerechte Füllhöhe bis 
zum Stapelschulterrand, 
damit der Deckel transport-
sicher verschlossen werden 
kann, ohne in der Soße/
Speise zu liegen. Mit engen 
Eck- & Bodenradien für noch 
mehr Füllmenge.

KOCHEN MIT KONTAKTWÄRME 

Standard Edelstahl GN-Behälter für effizi-
entes Kochen mit direkter Kontaktwärme 
(auf Ceran/Induktion), durch den integrier-
ten leitfähigen SWISS-PLY Mehrschicht-
boden.

HANDLICHE 
& EFFIZIENTE GRIFFE 

Robuste, sichere und effiziente Griffop-
tionen, wie die versenkbaren Fallgriffe 
für problemloses Einschieben, Einsetzen, 
Herausziehen sowie Tragen. Oder mit Sta-
pelklappgriffen für einfaches Einsetzen 
von gelochten GN-Behälter in geschlos-
sene GN-Behälter.
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GASTRONORM
BEHÄLTER
Programm im Überblick

BEHÄLTER-RÜCKVERFOLGUNG

BEHÄLTER-VARIANTEN BEHÄLTER-VARIANTEN

Edelstahl GNONE®

Für praktikables & effizientes Handling manuell oder automa-
tisiert. Zum Lagern, Kommissionieren und Transportieren von 
Speisen. Mit hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapel-
barkeit und Luftzirkulation.

Erhältlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-Größen 1/1, 2/3, 1/2, 
1/3 & verschiedenen Tiefen. Von 26 bis 2 Liter Inhalt.

NEUE RIEBER-INNOVATION
Problemloses Entstapeln durch Stapelnasen

Edelstahl thermoplates®eco aus Mehrschichtmaterial

Der energiesparende GN-Kochtopf aus Mehrschichtmaterial. 
Für alle Prozesse ohne Umschütten, wie Zubereiten, Chillen, 
Regenerieren (auf allen Kochstellen: Gas, Induktion etc.) und 
einfach entstapelbar durch die Stapelschulter.

Erhältlich mit Fallgriffen, in den GN-Größen 1/1, in 65 mm und 
100 mm Tiefe, bis zu 12 Liter Inhalt.

BIS ZU 30% ENERGIE, ZEIT UND KOSTEN SPAREN
im Vergleich zu GN-Behältern aus Edelstahl

DER UNIVERSALE KLASSIKER
für jeden Einsatz passend

EFFEKTIVES GARERGEBNIS
durch unsere einzigartige durchgehende Lochung in Eckradien

Edelstahl Standard

Universell einsetzbar, ideal zum Lagern und Transportieren von 
Speisen. Mit hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapel-
barkeit und Luftzirkulation.

Erhältlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-Größen 2/1 bis 1/9 & 
verschiedenen Tiefen. Von 55 bis 0,5 Liter Inhalt.

Edelstahl zum Vakuumieren

Für nachhaltiges Vakuumieren ohne Einwegplastikbeutel in 
Kombination mit unserem vaculid® Vakuumier-Deckel. Mit 
hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit und 
Luftzirkulation in dickerer & stabilerer Ausführung.

Erhältlich ohne Griffe, in den GN-Größen 1/2, 1/3, 1/6 & ver-
schiedenen Tiefen. Von 8,4 bis 0,9 Liter Inhalt.

PLASTIKFREIES VAKUUMIEREN
direkt im lebensmittelechten GN-Behälter. Anwendbar mit 
allen Vakuumpumpen (Hand-/Kammer-/Schlauchpumpe) 

Edelstahl mit Mehrschichtboden

Zum Transportieren, Kochen, Braten und Ausgeben. Durch 
den SWISS-PLY-Mehrschichtboden vom herkömmlichen GN-
Behälter zum energieeffizienten Kochtopf. Für direkte Kontakt-
wärme geeignet (Ceran/Induktion). Transporttemperatur des 
Behälters im Kunststoff thermoport® max. +85 °C.

Erhältlich mit Fallgriffen, in der Größe GN 1/1 & verschiedenen 
Tiefen. Von 26 bis 11,7 Liter Inhalt.

EFFIZIENT LEITFÄHIG MIT DIREKTER KONTAKTWÄRME
auf Ceran/Induktion durch SWISS-PLY-Mehrschichtboden

Edelstahl gelocht

Ideal zum Abtropfen, zum Kochen, Garen oder Dämpfen. Ohne 
Lochung in Eckradien für Einsatz in geschlossenen GN-Behältern 
(mit Lochung nicht).

Erhältlich mit/ohne Stapelgriffe. Mit Lochung in Eckradien in den 
GN-Größen 2/1, 2/3, 1/3, 1/8 & verschiedenen Tiefen. Von 55 bis 
1,3 Liter Inhalt. Ohne Lochung in Eckradien in den GN-Größen 
1/1, 1/2, 1/3 & verschiedenen Tiefen. Von 24,7 bis 1,7 Liter Inhalt.

Transparenter Kunststoff

Ideal zum Lagern und Präsentieren von Kaltspeisen, wie Salate, 
Gemüse/Obst sowie zur Vorbereitung. Reinigung mit kunststoff-
geeignetem Reinigungs- & Spülmittel. Aus lebensmittelechtem & 
transparentem Kunststoff, voll kompatibel mit GN-Behältern aus 
Edelstahl.

Erhältlich ohne Griffe, in den GN-Größen 1/1, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 
2/4, 1/6 & verschiedenen Tiefen. Von 21 bis 0,8 Liter Inhalt.

Einfach nachrüstbarer QR-Code Aufkleber für alle GN-Behälter. Ermöglicht nachhaltige & digitale Organisation 
über eatTAINABLE Mehrwegsystem und die Rückverfolgung der GN-Behälter zum Kunden und Einrichtung.
Robust einsetzbar in der Großküche, da spülmaschinentauglich, lebensmittelzertifiziert & temperaturbeständig 
von -40 °C bis +180 °C.

LAGERN & PRÄSENTIEREN VON KALTSPEISEN
wie Salate, Gemüse/Obst sowie zur Vorbereitung

JETZT NACHRÜSTEN!

Best.-Nr.: 94 01 01 32
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GASTRONORM
BEHÄLTER
Programm im Überblick

BEHÄLTER-RÜCKVERFOLGUNG

BEHÄLTER-VARIANTEN BEHÄLTER-VARIANTEN

Edelstahl GNONE®

Für praktikables & effizientes Handling manuell oder automa-
tisiert. Zum Lagern, Kommissionieren und Transportieren von 
Speisen. Mit hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapel-
barkeit und Luftzirkulation.

Erhältlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-Größen 1/1, 2/3, 1/2, 
1/3 & verschiedenen Tiefen. Von 26 bis 2 Liter Inhalt.

NEUE RIEBER-INNOVATION
Problemloses Entstapeln durch Stapelnasen

Edelstahl thermoplates®eco aus Mehrschichtmaterial

Der energiesparende GN-Kochtopf aus Mehrschichtmaterial. 
Für alle Prozesse ohne Umschütten, wie Zubereiten, Chillen, 
Regenerieren (auf allen Kochstellen: Gas, Induktion etc.) und 
einfach entstapelbar durch die Stapelschulter.

Erhältlich mit Fallgriffen, in den GN-Größen 1/1, in 65 mm und 
100 mm Tiefe, bis zu 12 Liter Inhalt.

BIS ZU 30% ENERGIE, ZEIT UND KOSTEN SPAREN
im Vergleich zu GN-Behältern aus Edelstahl

DER UNIVERSALE KLASSIKER
für jeden Einsatz passend

EFFEKTIVES GARERGEBNIS
durch unsere einzigartige durchgehende Lochung in Eckradien

Edelstahl Standard

Universell einsetzbar, ideal zum Lagern und Transportieren von 
Speisen. Mit hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapel-
barkeit und Luftzirkulation.

Erhältlich ohne/mit Fallgriffe, in den GN-Größen 2/1 bis 1/9 & 
verschiedenen Tiefen. Von 55 bis 0,5 Liter Inhalt.

Edelstahl zum Vakuumieren

Für nachhaltiges Vakuumieren ohne Einwegplastikbeutel in 
Kombination mit unserem vaculid® Vakuumier-Deckel. Mit 
hochwertiger Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit und 
Luftzirkulation in dickerer & stabilerer Ausführung.

Erhältlich ohne Griffe, in den GN-Größen 1/2, 1/3, 1/6 & ver-
schiedenen Tiefen. Von 8,4 bis 0,9 Liter Inhalt.

PLASTIKFREIES VAKUUMIEREN
direkt im lebensmittelechten GN-Behälter. Anwendbar mit 
allen Vakuumpumpen (Hand-/Kammer-/Schlauchpumpe) 

Edelstahl mit Mehrschichtboden

Zum Transportieren, Kochen, Braten und Ausgeben. Durch 
den SWISS-PLY-Mehrschichtboden vom herkömmlichen GN-
Behälter zum energieeffizienten Kochtopf. Für direkte Kontakt-
wärme geeignet (Ceran/Induktion). Transporttemperatur des 
Behälters im Kunststoff thermoport® max. +85 °C.

Erhältlich mit Fallgriffen, in der Größe GN 1/1 & verschiedenen 
Tiefen. Von 26 bis 11,7 Liter Inhalt.

EFFIZIENT LEITFÄHIG MIT DIREKTER KONTAKTWÄRME
auf Ceran/Induktion durch SWISS-PLY-Mehrschichtboden

Edelstahl gelocht

Ideal zum Abtropfen, zum Kochen, Garen oder Dämpfen. Ohne 
Lochung in Eckradien für Einsatz in geschlossenen GN-Behältern 
(mit Lochung nicht).

Erhältlich mit/ohne Stapelgriffe. Mit Lochung in Eckradien in den 
GN-Größen 2/1, 2/3, 1/3, 1/8 & verschiedenen Tiefen. Von 55 bis 
1,3 Liter Inhalt. Ohne Lochung in Eckradien in den GN-Größen 
1/1, 1/2, 1/3 & verschiedenen Tiefen. Von 24,7 bis 1,7 Liter Inhalt.

Transparenter Kunststoff

Ideal zum Lagern und Präsentieren von Kaltspeisen, wie Salate, 
Gemüse/Obst sowie zur Vorbereitung. Reinigung mit kunststoff-
geeignetem Reinigungs- & Spülmittel. Aus lebensmittelechtem & 
transparentem Kunststoff, voll kompatibel mit GN-Behältern aus 
Edelstahl.

Erhältlich ohne Griffe, in den GN-Größen 1/1, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 
2/4, 1/6 & verschiedenen Tiefen. Von 21 bis 0,8 Liter Inhalt.

Einfach nachrüstbarer QR-Code Aufkleber für alle GN-Behälter. Ermöglicht nachhaltige & digitale Organisation 
über eatTAINABLE Mehrwegsystem und die Rückverfolgung der GN-Behälter zum Kunden und Einrichtung.
Robust einsetzbar in der Großküche, da spülmaschinentauglich, lebensmittelzertifiziert & temperaturbeständig 
von -40 °C bis +180 °C.

LAGERN & PRÄSENTIEREN VON KALTSPEISEN
wie Salate, Gemüse/Obst sowie zur Vorbereitung

JETZT NACHRÜSTEN!

Best.-Nr.: 94 01 01 32
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Edelstahl GN-Behälter 
ohne Griffe

Absolut hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, 
spülmaschinentauglich, hitze-, kälte- & säurebeständig. Enge Eckradien für 
Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter (ab 55mm) für optimale 
Luftzirkulation, GNONE®-Modelle mit 4 Eck-Stapelnasen für problemloses 
Entstapeln (1/1, 2/3, 1/2 von 55-200mm & 1/3 von 65-200mm). Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/1 200 55,0 84010101

150 41,0 84010102

100 27,0 84010103

65 17,0 84010104

40 10,0 84010105

20 - 84010106

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 200 26,0 84010107

150 18,4 84010108

100 11,7 84010109

65 7,0 84010110

55 5,6 84010159

40 3,4 84010111

20 - 84010112

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84010113

150 11,8 84010114

100 7,4 84010115

65 4,3 84010116

40 2,4 84010117

20 - 84010118

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 200 10,9 84010119

150 8,4 84010120

100 5,3 84010121

65 3,3 84010122

55 2,6 84010160

40 1,7 84010123

20 - 84010124

​

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84010125

150 4,9 84010126

100 3,3 84010127

65 2,0 84010128

40 1,0 84010129

20 - 84010130

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/4 200 5,0 84010131

150 3,6 84010132

100 2,3 84010133

65 1,5 84010134

20 - 84010135

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 150 3,9 84010136

100 2,6 84010137

65 1,3 84010138

20 - 84010139

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/4 150 8,4 84010158

100 5,3 84010157

65 3,3 84010156

40 1,7 84010155

20 - 84010154

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 200 2,8 84010140

150 2,1 84010141

100 1,4 84010142

65 0,9 84010143

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/9 100 0,7 84010144

65 0,5 84010145

​
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Edelstahl GN-Behälter 
ohne Griffe

Absolut hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, 
spülmaschinentauglich, hitze-, kälte- & säurebeständig. Enge Eckradien für 
Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter (ab 55mm) für optimale 
Luftzirkulation, GNONE®-Modelle mit 4 Eck-Stapelnasen für problemloses 
Entstapeln (1/1, 2/3, 1/2 von 55-200mm & 1/3 von 65-200mm). Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/1 200 55,0 84010101

150 41,0 84010102

100 27,0 84010103

65 17,0 84010104

40 10,0 84010105

20 - 84010106

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 200 26,0 84010107

150 18,4 84010108

100 11,7 84010109

65 7,0 84010110

55 5,6 84010159

40 3,4 84010111

20 - 84010112

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84010113

150 11,8 84010114

100 7,4 84010115

65 4,3 84010116

40 2,4 84010117

20 - 84010118

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 200 10,9 84010119

150 8,4 84010120

100 5,3 84010121

65 3,3 84010122

55 2,6 84010160

40 1,7 84010123

20 - 84010124

​

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84010125

150 4,9 84010126

100 3,3 84010127

65 2,0 84010128

40 1,0 84010129

20 - 84010130

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/4 200 5,0 84010131

150 3,6 84010132

100 2,3 84010133

65 1,5 84010134

20 - 84010135

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 150 3,9 84010136

100 2,6 84010137

65 1,3 84010138

20 - 84010139

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/4 150 8,4 84010158

100 5,3 84010157

65 3,3 84010156

40 1,7 84010155

20 - 84010154

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 200 2,8 84010140

150 2,1 84010141

100 1,4 84010142

65 0,9 84010143

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/9 100 0,7 84010144

65 0,5 84010145

​



18 19

M
a

d
e in G

e
rm

a
n

y M
a

d
e 

in
 G

e
rm

a
n

y

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 200 5,6 84010242

150 3,9 84010221

100 2,6 84010222

65 1,3 84010223

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/4 150 8,4 84010240

100 5,3 84010239

65 3,3 84010238

40 1,7 84010237

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 200 2,8 84010224

150 2,1 84010225

100 1,4 84010226

65 0,9 84010227

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/9 100 1,0 84010228

65 1,0 84010229

​

Edelstahl GN-Behälter 
mit versenkbaren Griffen

Optimal tragbar, hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, 
rostfrei, spülmaschinentaugl., hitze-, kälte- & säurebeständig. Enge Eckra-
dien für Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter (ab 55mm) für op-
timale Luftzirkulation, GNONE®-Modelle mit 4 Eck-Stapelnasen für problem-
loses Entstapeln (1/1, 1/2 von 55-200mm & 2/3, 1/3 von 65-200mm). Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 200 26,0 84010201

150 18,4 84010202

100 11,7 84010203

65 7,0 84010204

55 5,6 84010259

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84010205

150 11,8 84010206

100 7,4 84010207

65 4,3 84010208

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 200 10,9 84010209

150 8,4 84010210

100 5,3 84010211

65 3,3 84010212

55 2,6 84010260

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84010213

150 4,9 84010214

100 3,3 84010215

65 2,0 84010216

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/4 200 5,0 84010217

150 3,6 84010218

100 2,3 84010219

65 1,5 84010220

​
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GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 200 5,6 84010242

150 3,9 84010221

100 2,6 84010222

65 1,3 84010223

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/4 150 8,4 84010240

100 5,3 84010239

65 3,3 84010238

40 1,7 84010237

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 200 2,8 84010224

150 2,1 84010225

100 1,4 84010226

65 0,9 84010227

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/9 100 1,0 84010228

65 1,0 84010229

​

Edelstahl GN-Behälter 
mit versenkbaren Griffen

Optimal tragbar, hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, 
rostfrei, spülmaschinentaugl., hitze-, kälte- & säurebeständig. Enge Eckra-
dien für Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter (ab 55mm) für op-
timale Luftzirkulation, GNONE®-Modelle mit 4 Eck-Stapelnasen für problem-
loses Entstapeln (1/1, 1/2 von 55-200mm & 2/3, 1/3 von 65-200mm). Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 200 26,0 84010201

150 18,4 84010202

100 11,7 84010203

65 7,0 84010204

55 5,6 84010259

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84010205

150 11,8 84010206

100 7,4 84010207

65 4,3 84010208

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 200 10,9 84010209

150 8,4 84010210

100 5,3 84010211

65 3,3 84010212

55 2,6 84010260

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84010213

150 4,9 84010214

100 3,3 84010215

65 2,0 84010216

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/4 200 5,0 84010217

150 3,6 84010218

100 2,3 84010219

65 1,5 84010220

​
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Edelstahl GN-Behälter 
zum Vakuumieren

Ohne Griffe in Anwendung mit Vakuum GN-Deckel, für längere Speisen-
haltbarkeit ohne Einwegbeutel. Absolut hygienisch, lebensmittelecht, ge-
ruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spülmaschinentauglich, hitze-, kälte- & 
säurebeständig. Enge Eckradien für Stabilität & Volumen, hochwertige Sta-
pelschulter (ab 55mm) für optimale Stapelbarkeit & Luftzirkulation. Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 150 8,4 84010199

100 5,3 84010198

65 3,3 84010195

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 100 3,3 84010127

65 2,0 84010183

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 100 1,4 84010142

65 0,9 84010143

​

Edelstahl GN-Behälter gelocht 
nicht zum Einsetzen

Gelochter Edelstahl Behälter nicht zum Einsetzen - optimal zum Spülen, Wa-
schen, Abgießen oder Abtropfen von Speisen. Absolut hygienisch, lebensmit-
telecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spülmaschinentauglich, sowie 
enorm hitze-, kälte- und säurebeständig und dadurch universell einsetzbar.

Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/1 200 55,0 84020101

150 41,0 84020102

100 27,0 84020103

65 17,0 84020104

40 10,0 84020140

20 - 84020137

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84020109

100 7,4 84020111

65 4,3 84020112

40 2,4 84020113

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84020114

150 4,9 84020115

100 3,3 84020116

65 2,0 84020117

40 1,0 84020118

20 - 84020139

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 65 1,3 84020150

​
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Edelstahl GN-Behälter 
zum Vakuumieren

Ohne Griffe in Anwendung mit Vakuum GN-Deckel, für längere Speisen-
haltbarkeit ohne Einwegbeutel. Absolut hygienisch, lebensmittelecht, ge-
ruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spülmaschinentauglich, hitze-, kälte- & 
säurebeständig. Enge Eckradien für Stabilität & Volumen, hochwertige Sta-
pelschulter (ab 55mm) für optimale Stapelbarkeit & Luftzirkulation. Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 150 8,4 84010199

100 5,3 84010198

65 3,3 84010195

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 100 3,3 84010127

65 2,0 84010183

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/6 100 1,4 84010142

65 0,9 84010143

​

Edelstahl GN-Behälter gelocht 
nicht zum Einsetzen

Gelochter Edelstahl Behälter nicht zum Einsetzen - optimal zum Spülen, Wa-
schen, Abgießen oder Abtropfen von Speisen. Absolut hygienisch, lebensmit-
telecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spülmaschinentauglich, sowie 
enorm hitze-, kälte- und säurebeständig und dadurch universell einsetzbar.

Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/1 200 55,0 84020101

150 41,0 84020102

100 27,0 84020103

65 17,0 84020104

40 10,0 84020140

20 - 84020137

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/3 200 15,3 84020109

100 7,4 84020111

65 4,3 84020112

40 2,4 84020113

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 200 6,6 84020114

150 4,9 84020115

100 3,3 84020116

65 2,0 84020117

40 1,0 84020118

20 - 84020139

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 2/8 65 1,3 84020150

​
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Edelstahl GN-Behälter gelocht 
zum Einsetzen - ohne Griffe

Gelochte Ausführung zum Einsetzen in geschlossenen GN-Behälter - ideal 
zum Garen, Dämpfen & Blanchieren von Gemüse oder zum Abtropfen. Die 
Lochung ermöglicht verkürzte Garzeit, sowie schnelleres Abkühlen, spülma-
schinentauglich.

Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 190 26,0 84020105

140 18,4 84020106

90 11,7 84020107

50 7,0 84020108

20 - 84020136

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 190 10,9 84020119

140 8,4 84020120

90 5,3 84020121

50 3,3 84020122

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 90 6,6 84020127

55 4,9 84020126

​

Edelstahl GN-Behälter gelocht 
zum Einsetzen -  
mit Stapelklappgriffen
Gelocht & mit Stapelklappgriff, zum einfachen Einsetzen in geschlossenen 
GN-Behälter, ideal für Garen, Dämpfen & Blanchieren von Gemüse & zum 
Abtropfen, mit Lochung für verkürzte Garzeit & schnelleres Abkühlen. Abso-
lut hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spül-
maschinentauglich, sowie enorm hitze-, kälte- und säurebeständig. Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 190 26,0 84020205

140 18,4 84020206

90 11,7 84020207

50 7,0 84020208

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 190 10,9 84020209

140 8,4 84020210

90 5,3 84020211

​
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Edelstahl GN-Behälter gelocht 
zum Einsetzen - ohne Griffe

Gelochte Ausführung zum Einsetzen in geschlossenen GN-Behälter - ideal 
zum Garen, Dämpfen & Blanchieren von Gemüse oder zum Abtropfen. Die 
Lochung ermöglicht verkürzte Garzeit, sowie schnelleres Abkühlen, spülma-
schinentauglich.

Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 190 26,0 84020105

140 18,4 84020106

90 11,7 84020107

50 7,0 84020108

20 - 84020136

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 190 10,9 84020119

140 8,4 84020120

90 5,3 84020121

50 3,3 84020122

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/3 90 6,6 84020127

55 4,9 84020126

​

Edelstahl GN-Behälter gelocht 
zum Einsetzen -  
mit Stapelklappgriffen
Gelocht & mit Stapelklappgriff, zum einfachen Einsetzen in geschlossenen 
GN-Behälter, ideal für Garen, Dämpfen & Blanchieren von Gemüse & zum 
Abtropfen, mit Lochung für verkürzte Garzeit & schnelleres Abkühlen. Abso-
lut hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, rostfrei, spül-
maschinentauglich, sowie enorm hitze-, kälte- und säurebeständig. Mehr Infos

GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/1 190 26,0 84020205

140 18,4 84020206

90 11,7 84020207

50 7,0 84020208

​
GN-Norm Tiefe Liter Bestell-Nr.

​ mm L ​

GN 1/2 190 10,9 84020209

140 8,4 84020210

90 5,3 84020211

​
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GN-Beilagenschale Microwave

Mehr Infos

GN-Beilagenschale 1/6 60mm microwave
GN-Schale aus Edelstahl -  für Speisen/Beilage zum Erwärmen in der handelsüblichen Mikro-
welle in der Einzelportionierung  (0,9 L). Hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibak-
teriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter 
für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.

​
Abmessung Gewicht Bestell-Nr.

mm kg ​

159,5 x 146 x 60 0,2 85022097

​
Set GN-Beilagensch.1/6 microwave+Deckel
GN-Schale aus Edelstahl inklusive wasserdichtem Poly-Domdeckel  -  für Speisen/Beilage zum 
Erwärmen in der handelsüblichen Mikrowelle in der Einzelportionierung  (0,9 L). Hygienisch, 
lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität 
& Volumen, hochwertige Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.

​
Abmessung Gewicht Bestell-Nr.

mm kg ​

159,5 x 146 x 82 0,3 85022744

GN-Schale aus Edelstahl, mit der Speisen/Beilagen in der handelsüblichen Mik-
rowelle schnell erwärmt werden können. Optimale Größe für die Einzelportionie-
rung im GN-Maß 1/6, Füllvolumen 0,9 L. Hygienisch, lebensmittelecht, geruchs-
neutral, antibakteriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität & Volumen, 
hochwertige Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.
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GN-Beilagenschale Microwave

Mehr Infos

GN-Beilagenschale 1/6 60mm microwave
GN-Schale aus Edelstahl -  für Speisen/Beilage zum Erwärmen in der handelsüblichen Mikro-
welle in der Einzelportionierung  (0,9 L). Hygienisch, lebensmittelecht, geruchsneutral, antibak-
teriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität & Volumen, hochwertige Stapelschulter 
für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.

​
Abmessung Gewicht Bestell-Nr.

mm kg ​

159,5 x 146 x 60 0,2 85022097

​
Set GN-Beilagensch.1/6 microwave+Deckel
GN-Schale aus Edelstahl inklusive wasserdichtem Poly-Domdeckel  -  für Speisen/Beilage zum 
Erwärmen in der handelsüblichen Mikrowelle in der Einzelportionierung  (0,9 L). Hygienisch, 
lebensmittelecht, geruchsneutral, antibakteriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität 
& Volumen, hochwertige Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.

​
Abmessung Gewicht Bestell-Nr.

mm kg ​

159,5 x 146 x 82 0,3 85022744

GN-Schale aus Edelstahl, mit der Speisen/Beilagen in der handelsüblichen Mik-
rowelle schnell erwärmt werden können. Optimale Größe für die Einzelportionie-
rung im GN-Maß 1/6, Füllvolumen 0,9 L. Hygienisch, lebensmittelecht, geruchs-
neutral, antibakteriell, eng ausgeführte Eckradien für mehr Stabilität & Volumen, 
hochwertige Stapelschulter für perfekte Stapelbarkeit & Luftzirkulation.
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GN-Zubehör

Praktische Ergänzungen für Ihr GN-Behältersystem - von universalen Ein-
schubblechen, speziellen Besteck- & Gewürz-Behältern, passenden Einlege-
böden, robusten Rosten bis zu Quer & -Längsstegen damit auch kleinere 
GN-Größen eingesetzt werden können.

Mehr Infos

GN-Einschubblech 2/1 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,7 84100101

​
GN-Einschubblech 1/1 066

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,4 84100106

​
GN-Einschubblech 1/1 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,2 84100105

​
GN-Einschubblech 1/1 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,1 84100104

​
GN-Einschubblech 2/3 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,7 84100107

​
GN-Einschubblech 2/3 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,9 84100108

​

GN-Einschubblech 1/2 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,6 84100111

​
GN-Einschubblech 1/2 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,6 84100110

​
GN-Behälter 1/1 060 EG - Griffe

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,3 84010301

​
GN-Besteckeinsatz 1/4 mit Deckel

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/4 0,7 84180101

​
GN-Gewürzschütte 1/6

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/6 0,5 84160101

​
GN-Gewürzbehälter 1/6 mit Deckel

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/6 0,6 84170101

​
GN-Gewürzschütte 1/9

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/9 0,3 84160102

​
GN-Einlegeboden 2/1 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,9 84130101

​
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GN-Zubehör

Praktische Ergänzungen für Ihr GN-Behältersystem - von universalen Ein-
schubblechen, speziellen Besteck- & Gewürz-Behältern, passenden Einlege-
böden, robusten Rosten bis zu Quer & -Längsstegen damit auch kleinere 
GN-Größen eingesetzt werden können.

Mehr Infos

GN-Einschubblech 2/1 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,7 84100101

​
GN-Einschubblech 1/1 066

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,4 84100106

​
GN-Einschubblech 1/1 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,2 84100105

​
GN-Einschubblech 1/1 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,1 84100104

​
GN-Einschubblech 2/3 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,7 84100107

​
GN-Einschubblech 2/3 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,9 84100108

​

GN-Einschubblech 1/2 041

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,6 84100111

​
GN-Einschubblech 1/2 021

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,6 84100110

​
GN-Behälter 1/1 060 EG - Griffe

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,3 84010301

​
GN-Besteckeinsatz 1/4 mit Deckel

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/4 0,7 84180101

​
GN-Gewürzschütte 1/6

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/6 0,5 84160101

​
GN-Gewürzbehälter 1/6 mit Deckel

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/6 0,6 84170101

​
GN-Gewürzschütte 1/9

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/9 0,3 84160102

​
GN-Einlegeboden 2/1 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,9 84130101

​
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GN-Einlegeboden 1/1 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,8 84130102

​
Einlegeboden 1/1 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,4 84220101

​
GN-Einlegeboden 1/2 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,4 84130104

​
Einlegeboden 1/2 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,2 84220102

​
GN-Einlegeboden 1/3 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/3 0,2 84130105

​
Einlegeboden 1/3 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/3 0,1 84220103

​
Edelstahl-Rost GN 2/1 530x650mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,1 84140101

​
Edelstahl-Rost GN 2/1 L - 530x650mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 1,4 84140106

​

Edelstahl-Rost GN 1/1 325x530mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,3 84140102

​
Edelstahl-Rost GN 1/1 L - 325x530mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,7 84140105

​
Edelstahl-Rost GN 2/3 352x325mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,6 84140138

​
GN-Längssteg - 528mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,2 84190101

​
GN-Quersteg - 325mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,1 84190201

​
GN-Quersteg - thermoport® 50K/100K

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,1 84190202
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GN-Einlegeboden 1/1 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,8 84130102

​
Einlegeboden 1/1 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,4 84220101

​
GN-Einlegeboden 1/2 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,4 84130104

​
Einlegeboden 1/2 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/2 0,2 84220102

​
GN-Einlegeboden 1/3 gelocht

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/3 0,2 84130105

​
Einlegeboden 1/3 gelocht Polycarbonat

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/3 0,1 84220103

​
Edelstahl-Rost GN 2/1 530x650mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 2,1 84140101

​
Edelstahl-Rost GN 2/1 L - 530x650mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/1 1,4 84140106

​

Edelstahl-Rost GN 1/1 325x530mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 1,3 84140102

​
Edelstahl-Rost GN 1/1 L - 325x530mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 1/1 0,7 84140105

​
Edelstahl-Rost GN 2/3 352x325mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

GN 2/3 0,6 84140138

​
GN-Längssteg - 528mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,2 84190101

​
GN-Quersteg - 325mm

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,1 84190201

​
GN-Quersteg - thermoport® 50K/100K

​
GN-Norm Gewicht Bestell-Nr.

​ kg ​

- 0,1 84190202
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GASTRONORM
DECKEL
Programm im Überblick

DECKEL-VARIANTEN DECKEL-VARIANTEN

GN-Dosierspenderdeckel aus Edelstahl

Mit Dosierspenderfunktion, sicher & hygienisch verschlossen 
mit Dichtungslippe und schwenkbarem Auslauf, bis +180 °C. 
Für zwei GN-Behältertiefen bis max. 40 g pro Pumpvorgang.

Erhältlich in den GN-Größen 1/2 und 1/3.

vaculid® 1/6 GN-Vakuumdeckel aus transparentem PET***

Für passenden vakuumierbaren GN-Behälter, optimal fürs Lagern 
und Transportieren, gewährleistet längere Haltbarkeit und Frische. 
Anwendbar mit Vakuumpumpe (Hand-/Kammer-/Schlauchpum-
pe). Mit schwappsicherer Dichtungslippe, bis +95 °C.

Erhältlich in der GN-Größe GN 1/6.

Flachdeckel mit Griffmulde aus Edelstahl

Umlaufend flach aufliegend auf Behälterrand, robust, handlich, 
stapelbar & spülmaschinenfest, mit praktischer Griffmulde pas-
send für Edelstahl GN-Behälter.

Erhältlich ohne Ausschnitte, mit Griff- &/oder Löffelausschnitt, 
in den GN-Größen 2/1, 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.

OPTIMALE LUFT- & DAMPFZIRKULATION
für knusprige Speisen (Pommes/Schnitzel etc.)

GN-Steckdeckel aus Edelstahl

Zur sicheren Abdeckung des GN-Behälters mit innenliegender 
CNS-Prägung, ohne Dichtungslippe. Robust, handlich, stapel-
bar & spülmaschinenfest, passend für Edelstahl GN-Behältern.

Erhältlich mit/ohne Griffausschnitt, in den GN-Größen 1/1, 2/3, 
1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.*

OPTIMAL FÜR FESTE & DICKFLÜSSIGE SPEISEN
wie Kartoffeln, Brei, Nudeln oder Reis

MIT PRAKTISCHEM PUMPAUFSATZ
zum Ausgeben von Ketchup, Senf, Soßen etc.,
direkt aus Edelstahl GN-Behältern

FÜR NACHHALTIGES VAKUUMIEREN
& Sous Vide Garen ohne Einwegplastikbeutel

PRAKTISCH FÜR TO GO SPEISEN
zum Lagern und Transportieren

IDEAL FÜR KALTSPEISEN
wie Salate, Gemüse und Obst

GN-Scharnier-Flachdeckel aus Edelstahl

Anwendbar auf Edelstahl GN-Behältern. Optimale Energieeffi-
zienz für Schöpfausgaben.

Erhältlich ohne Ausschnitt, mit Griff- oder Löffelausschnitt oder 
mit Griff- & Löffelausschnitt, in den GN-Größen 1/1 und 1/2.

OPTIMALE ENERGIEEFFIZIENTE AUSGABE
geringerer Temperaturverlust durch halbseitiges Öffnen

GN-Domdeckel 1/6 für Hand-Vakuum aus Kunststoff

Mit rundem Verschlussstopfen, für einfaches Lösen eines na-
türlichen Vakuums und schwappsicherer Dichtungslippe. Aus 
transparentem und lebensmittelunbedenklichem Kunststoff, für 
1/6 GN-Behälter ohne Fallgriffe, von -20 bis +80 °C.

Erhältlich in der GN-Größe 1/6.

GN-Flachdeckel aus transparentem Kunststoff

Aus lebensmittelechtem & transparentem Kunststoff, voll kom-
patibel mit GN-Behältern aus Edelstahl und Kunststoff, einsetz-
bar bis +180 °C. Reinigung mit kunststoffgeeignetem Reini-
gungs- & Spülmittel.

Erhältlich in GN 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 2/4, 1/6, 1/9.*

Wasserdichter GN-Steckdeckel aus Edelstahl

Für sicheren Transport, Lagern, Garen und Regenerieren. Ab-
solut dicht verschlossen, bis +180 °C auch im Kombidämpfer
anwendbar.

Erhältlich in den GN-Größen 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.**

FÜR 100% SCHWAPPSICHEREN TRANSPORT
mit hitzebeständiger, lebensmittelechter Dichtlippe

UNSERE NR.1

*    Nicht passend für GN-Behälter-Tiefen von 20 und 40 mm
**  1/9 Deckel passt nicht auf 1/9 Behälter mit Fallgriff. Nicht passend für GN-Behälter-Tiefen von 20 und 40 mm
*** Kunststoff (Tritan™ Copolyester)

vaculid® GN-Vakuumdeckel aus Edelstahl

Für nachhaltiges Vakuumieren & Sous Vide Garen ohne Einweg-
plastikbeutel direkt im vakuumierbaren Edelstahl GN-Behälter, 
optimal fürs Lagern & Transportieren. Für längere Haltbarkeit 
& Frische. Mit schwappsicherer Dichtungslippe, bis +180 °C.

Erhältlich in den GN-Größen GN 1/2, 1/3 und 1/6.

FÜR PROFESSIONELLE VAKUUMPUMPEN
(Hand-/Kammer-/Schlauchpumpe)

Best.-Nr.: 94 01 01 32

BEHÄLTER-RÜCKVERFOLGUNG
Einfach nachrüstbarer QR-Code Aufkleber für alle GN-Behälter. Ermöglicht nachhaltige & digitale Organisation 
über eatTAINABLE Mehrwegsystem und die Rückverfolgung der GN-Behälter zum Kunden und Einrichtung.
Robust einsetzbar in der Großküche, da spülmaschinentauglich, lebensmittelzertifiziert & temperaturbeständig 
von -40 °C bis +180 °C.

JETZT NACHRÜSTEN!
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GASTRONORM
DECKEL
Programm im Überblick

DECKEL-VARIANTEN DECKEL-VARIANTEN

GN-Dosierspenderdeckel aus Edelstahl

Mit Dosierspenderfunktion, sicher & hygienisch verschlossen 
mit Dichtungslippe und schwenkbarem Auslauf, bis +180 °C. 
Für zwei GN-Behältertiefen bis max. 40 g pro Pumpvorgang.

Erhältlich in den GN-Größen 1/2 und 1/3.

vaculid® 1/6 GN-Vakuumdeckel aus transparentem PET***

Für passenden vakuumierbaren GN-Behälter, optimal fürs Lagern 
und Transportieren, gewährleistet längere Haltbarkeit und Frische. 
Anwendbar mit Vakuumpumpe (Hand-/Kammer-/Schlauchpum-
pe). Mit schwappsicherer Dichtungslippe, bis +95 °C.

Erhältlich in der GN-Größe GN 1/6.

Flachdeckel mit Griffmulde aus Edelstahl

Umlaufend flach aufliegend auf Behälterrand, robust, handlich, 
stapelbar & spülmaschinenfest, mit praktischer Griffmulde pas-
send für Edelstahl GN-Behälter.

Erhältlich ohne Ausschnitte, mit Griff- &/oder Löffelausschnitt, 
in den GN-Größen 2/1, 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.

OPTIMALE LUFT- & DAMPFZIRKULATION
für knusprige Speisen (Pommes/Schnitzel etc.)

GN-Steckdeckel aus Edelstahl

Zur sicheren Abdeckung des GN-Behälters mit innenliegender 
CNS-Prägung, ohne Dichtungslippe. Robust, handlich, stapel-
bar & spülmaschinenfest, passend für Edelstahl GN-Behältern.

Erhältlich mit/ohne Griffausschnitt, in den GN-Größen 1/1, 2/3, 
1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.*

OPTIMAL FÜR FESTE & DICKFLÜSSIGE SPEISEN
wie Kartoffeln, Brei, Nudeln oder Reis

MIT PRAKTISCHEM PUMPAUFSATZ
zum Ausgeben von Ketchup, Senf, Soßen etc.,
direkt aus Edelstahl GN-Behältern

FÜR NACHHALTIGES VAKUUMIEREN
& Sous Vide Garen ohne Einwegplastikbeutel

PRAKTISCH FÜR TO GO SPEISEN
zum Lagern und Transportieren

IDEAL FÜR KALTSPEISEN
wie Salate, Gemüse und Obst

GN-Scharnier-Flachdeckel aus Edelstahl

Anwendbar auf Edelstahl GN-Behältern. Optimale Energieeffi-
zienz für Schöpfausgaben.

Erhältlich ohne Ausschnitt, mit Griff- oder Löffelausschnitt oder 
mit Griff- & Löffelausschnitt, in den GN-Größen 1/1 und 1/2.

OPTIMALE ENERGIEEFFIZIENTE AUSGABE
geringerer Temperaturverlust durch halbseitiges Öffnen

GN-Domdeckel 1/6 für Hand-Vakuum aus Kunststoff

Mit rundem Verschlussstopfen, für einfaches Lösen eines na-
türlichen Vakuums und schwappsicherer Dichtungslippe. Aus 
transparentem und lebensmittelunbedenklichem Kunststoff, für 
1/6 GN-Behälter ohne Fallgriffe, von -20 bis +80 °C.

Erhältlich in der GN-Größe 1/6.

GN-Flachdeckel aus transparentem Kunststoff

Aus lebensmittelechtem & transparentem Kunststoff, voll kom-
patibel mit GN-Behältern aus Edelstahl und Kunststoff, einsetz-
bar bis +180 °C. Reinigung mit kunststoffgeeignetem Reini-
gungs- & Spülmittel.

Erhältlich in GN 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 2/4, 1/6, 1/9.*

Wasserdichter GN-Steckdeckel aus Edelstahl

Für sicheren Transport, Lagern, Garen und Regenerieren. Ab-
solut dicht verschlossen, bis +180 °C auch im Kombidämpfer
anwendbar.

Erhältlich in den GN-Größen 1/1, 2/3, 1/2, 1/3, 1/4, 2/8, 1/6, 1/9.**

FÜR 100% SCHWAPPSICHEREN TRANSPORT
mit hitzebeständiger, lebensmittelechter Dichtlippe

UNSERE NR.1

*    Nicht passend für GN-Behälter-Tiefen von 20 und 40 mm
**  1/9 Deckel passt nicht auf 1/9 Behälter mit Fallgriff. Nicht passend für GN-Behälter-Tiefen von 20 und 40 mm
*** Kunststoff (Tritan™ Copolyester)

vaculid® GN-Vakuumdeckel aus Edelstahl

Für nachhaltiges Vakuumieren & Sous Vide Garen ohne Einweg-
plastikbeutel direkt im vakuumierbaren Edelstahl GN-Behälter, 
optimal fürs Lagern & Transportieren. Für längere Haltbarkeit 
& Frische. Mit schwappsicherer Dichtungslippe, bis +180 °C.

Erhältlich in den GN-Größen GN 1/2, 1/3 und 1/6.

FÜR PROFESSIONELLE VAKUUMPUMPEN
(Hand-/Kammer-/Schlauchpumpe)

Best.-Nr.: 94 01 01 32

BEHÄLTER-RÜCKVERFOLGUNG
Einfach nachrüstbarer QR-Code Aufkleber für alle GN-Behälter. Ermöglicht nachhaltige & digitale Organisation 
über eatTAINABLE Mehrwegsystem und die Rückverfolgung der GN-Behälter zum Kunden und Einrichtung.
Robust einsetzbar in der Großküche, da spülmaschinentauglich, lebensmittelzertifiziert & temperaturbeständig 
von -40 °C bis +180 °C.

JETZT NACHRÜSTEN!
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UNSERE NR.1

GN-Deckel 
wasserdicht aus Edelstahl - mit 
Dichtlippe & Griffmulde
100% schwappsicherer Transport, mit hitzebeständiger & lebensmittelech-
ter Dichtlippe, umliegend aufvulkanisiert, absolut hygienisch ohne Schmutz-
fugen. Für den Betrieb im Kombidämpfer, navioven, hybrid kitchen sowie 
weiteren Zubereitungsgeräten. Robust & spülmaschinentauglich - in Anwen-
dung mit allen GN-Behältern & thermoplates® (nicht geeignet für die Tiefen 
20, 40mm).

Mehr Infos

GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​

GN 1/1 84080101

GN 1/2 84080103

GN 1/3 84080104

GN 1/4 84080105

GN 1/6 84080107

GN 1/9 85022016

GN 2/3 84080102

GN 2/8 84080106

​

Passendes Zubehör für alle Produkte

​ Bestell-Nr.

​ ​
QR-Code Kleber Mehrwegsystem eatTAINABLE 94010132

QR-Code Kleber Kundenkarte eatTAINABLE 94010125

QR-Code Etikett für Check, 46 x 23 mm 94010114

GN-Deckel 
Domdeckel für Hand-Vakuum

Der transparente GN-Domdeckel aus Tritan ™ Copolyester mit schwarzer 
umlaufender wasserdichter Dichtlippe und Entlüftungsstopfen, für einfaches 
Öffnen eines natürlichen Hand-Vakuums. Zum luft- & wasserdichten Lagern, 
Transportieren & ansprechendem Präsentieren von Speisen in einer GN 1/6 
Schale (erhältlich in verschiedenen Tiefen), aus hygienischem & lebensmittel-
unbedenklichem Edelstahl - perfekt geeignet für togo Speisen.

Mehr Infos

GN-Norm Material Bestell-Nr.

​ ​ ​

GN 1/6 Tritan ™ Copolyester 84200166

​
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UNSERE NR.1

GN-Deckel 
wasserdicht aus Edelstahl - mit 
Dichtlippe & Griffmulde
100% schwappsicherer Transport, mit hitzebeständiger & lebensmittelech-
ter Dichtlippe, umliegend aufvulkanisiert, absolut hygienisch ohne Schmutz-
fugen. Für den Betrieb im Kombidämpfer, navioven, hybrid kitchen sowie 
weiteren Zubereitungsgeräten. Robust & spülmaschinentauglich - in Anwen-
dung mit allen GN-Behältern & thermoplates® (nicht geeignet für die Tiefen 
20, 40mm).

Mehr Infos

GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​

GN 1/1 84080101

GN 1/2 84080103

GN 1/3 84080104

GN 1/4 84080105

GN 1/6 84080107

GN 1/9 85022016

GN 2/3 84080102

GN 2/8 84080106

​

Passendes Zubehör für alle Produkte

​ Bestell-Nr.

​ ​
QR-Code Kleber Mehrwegsystem eatTAINABLE 94010132

QR-Code Kleber Kundenkarte eatTAINABLE 94010125

QR-Code Etikett für Check, 46 x 23 mm 94010114

GN-Deckel 
Domdeckel für Hand-Vakuum

Der transparente GN-Domdeckel aus Tritan ™ Copolyester mit schwarzer 
umlaufender wasserdichter Dichtlippe und Entlüftungsstopfen, für einfaches 
Öffnen eines natürlichen Hand-Vakuums. Zum luft- & wasserdichten Lagern, 
Transportieren & ansprechendem Präsentieren von Speisen in einer GN 1/6 
Schale (erhältlich in verschiedenen Tiefen), aus hygienischem & lebensmittel-
unbedenklichem Edelstahl - perfekt geeignet für togo Speisen.

Mehr Infos

GN-Norm Material Bestell-Nr.

​ ​ ​

GN 1/6 Tritan ™ Copolyester 84200166

​
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GN-Deckel 
vaculid®- zum Vakuumieren mit 
Dichtlippe 
Der vakuumierbare GN-Deckel zum Lagern, Transportieren und Garen. Er-
möglicht ein einfaches & zuverlässiges Vakuum mit Kammer-/ Schlauch-
pumpe, robust & spülmaschinentauglich, schützt Lebensmittel im GN-Mehr-
wegsystem & macht diese länger haltbar - in Anwendung mit Edelstahl 
GN-Behältern/thermoplates® ohne Griffe in Größen 1/2, 1/3 & 1/6 bis max. 
100mm Tiefe.

Mehr Infos

GN-Norm Material Bestell-Nr.

​ ​ ​

GN 1/2 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011045

GN 1/3 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011042

GN 1/6 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011041

GN 1/6 Tritan ™ Copolyester 84200165

​

GN-Deckel 
mit Dosierspenderfunktion & 
Dichtlippe
Aus Edelstahl mit Dichtlippe & Dosierspenderfunktion durch integrierten 
Pumpaufsatz (einstellbar auf 2 GN-Tiefen) & schwenkbarem Auslauf. Zum 
Ausgeben von Ketchup, Senf, Mayonnaise, Soßen etc. im GN-Mehrweg. Ge-
nau einstellbar bis max. 40 g pro Pumpvorgang - in Anwendung kompatibel 
mit GN-Behältern in den Größen 1/2 & 1/3, in den Tiefen 150 & 200mm. Mehr Infos

GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​

GN 1/2 84011022

GN 1/3 84011023

​
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GN-Deckel 
vaculid®- zum Vakuumieren mit 
Dichtlippe 
Der vakuumierbare GN-Deckel zum Lagern, Transportieren und Garen. Er-
möglicht ein einfaches & zuverlässiges Vakuum mit Kammer-/ Schlauch-
pumpe, robust & spülmaschinentauglich, schützt Lebensmittel im GN-Mehr-
wegsystem & macht diese länger haltbar - in Anwendung mit Edelstahl 
GN-Behältern/thermoplates® ohne Griffe in Größen 1/2, 1/3 & 1/6 bis max. 
100mm Tiefe.

Mehr Infos

GN-Norm Material Bestell-Nr.

​ ​ ​

GN 1/2 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011045

GN 1/3 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011042

GN 1/6 Edelstahl 1.4301 (CNS) 84011041

GN 1/6 Tritan ™ Copolyester 84200165

​

GN-Deckel 
mit Dosierspenderfunktion & 
Dichtlippe
Aus Edelstahl mit Dichtlippe & Dosierspenderfunktion durch integrierten 
Pumpaufsatz (einstellbar auf 2 GN-Tiefen) & schwenkbarem Auslauf. Zum 
Ausgeben von Ketchup, Senf, Mayonnaise, Soßen etc. im GN-Mehrweg. Ge-
nau einstellbar bis max. 40 g pro Pumpvorgang - in Anwendung kompatibel 
mit GN-Behältern in den Größen 1/2 & 1/3, in den Tiefen 150 & 200mm. Mehr Infos

GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​

GN 1/2 84011022

GN 1/3 84011023

​
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GN-Flachdeckel 
aus Edelstahl

Der GN-Flachdeckel aus Edelstahl, zum hygienischen Abdeckeln von 
Lebensmittel/Speisen - handlich mit praktischer Griffmulde, stapelbar & 
spülmaschinenfest - in Anwendung mit allen Edelstahl GN-Behältern, nicht 
geeignet für GN-thermoplates®. 

Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84030101

GN 1/2 84030103

GN 1/3 84030104

GN 1/4 84030105

GN 1/6 84030106

GN 1/9 84030107

GN 2/1 84030124

GN 2/3 84030102

GN 2/4 84030108

GN 2/8 84030123

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griff- & Löffelausschnitt GN 1/1 84030401

GN 1/2 84030403

GN 1/3 84030404

GN 1/4 84030405

GN 1/6 84030406

GN 1/9 84030407

GN 2/3 84030402

GN 2/4 84030408

GN 2/8 84030423

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84030301

GN 1/2 84030303

GN 1/3 84030304

GN 1/4 84030305

GN 1/6 84030306

GN 1/9 84030307

GN 2/3 84030302

GN 2/4 84030308

GN 2/8 84030317

​

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Löffelausschnitt GN 1/1 84030201

GN 1/2 84030203

GN 1/3 84030204

GN 1/4 84030205

GN 1/6 84030206

GN 1/9 84030207

GN 2/3 84030202

GN 2/4 84030208

GN 2/8 84030217

​
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GN-Flachdeckel 
aus Edelstahl

Der GN-Flachdeckel aus Edelstahl, zum hygienischen Abdeckeln von 
Lebensmittel/Speisen - handlich mit praktischer Griffmulde, stapelbar & 
spülmaschinenfest - in Anwendung mit allen Edelstahl GN-Behältern, nicht 
geeignet für GN-thermoplates®. 

Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84030101

GN 1/2 84030103

GN 1/3 84030104

GN 1/4 84030105

GN 1/6 84030106

GN 1/9 84030107

GN 2/1 84030124

GN 2/3 84030102

GN 2/4 84030108

GN 2/8 84030123

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griff- & Löffelausschnitt GN 1/1 84030401

GN 1/2 84030403

GN 1/3 84030404

GN 1/4 84030405

GN 1/6 84030406

GN 1/9 84030407

GN 2/3 84030402

GN 2/4 84030408

GN 2/8 84030423

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84030301

GN 1/2 84030303

GN 1/3 84030304

GN 1/4 84030305

GN 1/6 84030306

GN 1/9 84030307

GN 2/3 84030302

GN 2/4 84030308

GN 2/8 84030317

​

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Löffelausschnitt GN 1/1 84030201

GN 1/2 84030203

GN 1/3 84030204

GN 1/4 84030205

GN 1/6 84030206

GN 1/9 84030207

GN 2/3 84030202

GN 2/4 84030208

GN 2/8 84030217

​
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GN-Flachdeckel 
aus Polycarbonat

Der transparente GN-Flachdeckel aus Polycarbonat - optimal zum hygieni-
schen Lagern oder Präsentieren von Kaltspeisen, wie Salat, Gemüse/Obst. 
Für die Reinigung von Polycarbonat nur geeignete Mittel verwenden (nicht 
säurebeständing) -  in Anwendung mit GN-Behälter aus Edelstahl/Polycarbo-
nat (nicht geeignet für GN-Behälter mit Tiefen 20, 40mm). Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84200105

GN 1/2 84200106

GN 1/3 84200107

GN 1/4 84200108

GN 1/6 84200109

GN 1/9 84200113

GN 2/3 84200114

GN 2/4 84200111

GN 2/8 84200112

​

GN-Scharnier Flachdeckel 
aus Edelstahl

Der mittig klappbare GN-Flachdeckel mit Scharnier, aus Edelstahl. Ermög-
licht einen minimalen Temperaturverlust beim Öffnen, da nur halbseitig geöff-
net werden kann, praktisch in der Anwendung und einfach in der Reinigung, 
spülmaschinengeeignet - in Anwendung mit allen Edelstahl GN-Behältern, 
nicht geeignet für GN-thermoplates®. Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griff- & Löffelausschnitt GN 1/1 84040401

GN 1/2 84040402

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84040301

GN 1/2 84040302

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Löffelausschnitt GN 1/1 84040201

GN 1/2 84040202

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84040101

GN 1/2 84040102

​
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GN-Flachdeckel 
aus Polycarbonat

Der transparente GN-Flachdeckel aus Polycarbonat - optimal zum hygieni-
schen Lagern oder Präsentieren von Kaltspeisen, wie Salat, Gemüse/Obst. 
Für die Reinigung von Polycarbonat nur geeignete Mittel verwenden (nicht 
säurebeständing) -  in Anwendung mit GN-Behälter aus Edelstahl/Polycarbo-
nat (nicht geeignet für GN-Behälter mit Tiefen 20, 40mm). Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84200105

GN 1/2 84200106

GN 1/3 84200107

GN 1/4 84200108

GN 1/6 84200109

GN 1/9 84200113

GN 2/3 84200114

GN 2/4 84200111

GN 2/8 84200112

​

GN-Scharnier Flachdeckel 
aus Edelstahl

Der mittig klappbare GN-Flachdeckel mit Scharnier, aus Edelstahl. Ermög-
licht einen minimalen Temperaturverlust beim Öffnen, da nur halbseitig geöff-
net werden kann, praktisch in der Anwendung und einfach in der Reinigung, 
spülmaschinengeeignet - in Anwendung mit allen Edelstahl GN-Behältern, 
nicht geeignet für GN-thermoplates®. Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griff- & Löffelausschnitt GN 1/1 84040401

GN 1/2 84040402

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84040301

GN 1/2 84040302

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Löffelausschnitt GN 1/1 84040201

GN 1/2 84040202

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84040101

GN 1/2 84040102

​
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GN-Steckdeckel 
aus Edelstahl 

Der stapelbare GN-Steckdeckel aus Edelstahl, praktisch, robust & spülma-
schinentauglich, zum hygienischen Abdeckeln von Lebensmitteln/Speisen 
- in Anwendung mit Edelstahl GN-Behältern (nicht geeignet für die Tiefen 20, 
40mm & thermoplates® in GN-Größe 1/1). 

Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84090201

GN 1/2 84090203

GN 1/3 84090204

GN 1/6 84090207

GN 2/8 84090206

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84090101

GN 1/2 84090103

GN 1/3 84090104

GN 1/6 84090107

GN 1/9 84090108

GN 2/3 84090102

GN 2/8 84090106

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffmulde GN 1/1 84090210

​
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GN-Steckdeckel 
aus Edelstahl 

Der stapelbare GN-Steckdeckel aus Edelstahl, praktisch, robust & spülma-
schinentauglich, zum hygienischen Abdeckeln von Lebensmitteln/Speisen 
- in Anwendung mit Edelstahl GN-Behältern (nicht geeignet für die Tiefen 20, 
40mm & thermoplates® in GN-Größe 1/1). 

Mehr Infos

Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffausschnitten GN 1/1 84090201

GN 1/2 84090203

GN 1/3 84090204

GN 1/6 84090207

GN 2/8 84090206

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

ohne Ausschnitte GN 1/1 84090101

GN 1/2 84090103

GN 1/3 84090104

GN 1/6 84090107

GN 1/9 84090108

GN 2/3 84090102

GN 2/8 84090106

​
Ausführung GN-Norm Bestell-Nr.

​ ​ ​

mit Griffmulde GN 1/1 84090210

​



THERMOPLATES®

GN-KOCHTOPF
Die Rieber Vorteile

STAPELFUNKTION

Variante mit hochwertiger Stapelschul-
ter für optimales Handling, damit kann 
das thermoplates® sicher, einfach und 
raumeffizient gestapelt und entstapelt 
werden. Mit konischer Form für optimale 
Luftzirkulation.

EINSPARPOTENTIALE 
COOK & CHILL

Das stapelbare thermoplates® garantiert 
bei Cook & Chill Verfahren mehr Ausbrin-
gungsmenge in gleicher Zeit und enorme 
Einsparpotentiale in jedem Prozess-
schritt (Abkühlen bis zu 30% mehr Füll-
menge und beim Erwärmen bis zu 60% 
Zeitersparnis).

OPTIMAL TRAGBAR 
MIT GRIFFEN 

Mit fest montierten, robusten Griffen 
erhältlich, für problemloses Einschieben, 
Herausziehen, Tragen und Einstellen in 
die Ausgabe.

TEPPANYAKI 
EFFIZIENT GRILLEN 

Mobile Grillplatte aus SWISS-PLY Mate-
rial für hervorragende Grillergebnisse auf 
Induktion-/Cerankochfeldern und maxi-
male Anwendungsflexibilität. Die teppa-
nyaki Platte kann in Sekundenschnelle 
gewechselt und in der Spülmaschine 
gereinigt werden.

ABGERUNDETE VARIANTE

thermoplates® C in Cateringausführung mit 
abgerundeten Ecken bieten die perfekte & 
stilvolle Buffetlösung abgestimmt auf un-
sere mobile Auftischküche K|POT®. Jetzt 
auch digital steuerbar über unsere Rieber 
CONNECT App.

OBERFLÄCHENVARIANTEN 

Je nach Anwendung mit einer hochwer-
tigen Antihaftbeschichtung (PFO- und 
PFOA-frei) oder robust und kratzfest mit 
einer Nano-Oberflächenbehandlung*.

*Die robuste Nano-Oberfläche mit Antihaftwirkung, für Elek-
tro-, Ceran-, Induktion- & Gaskochstellen sowie im Kombi-
dämpfer/Ofen. Bei Antihaftbeschichtung keine Anwendung 
auf Gas möglich.

ENERGIEEINSPARUNG 

Eine bis zu 10x höhere Leitfähigkeit 
(kalt/warm) im Vergleich zu herkömm-
lichem Edelstahl, durch den Aluminium-
kern, für signifikante Energieeinsparung 
und effiziente Zubereitung. 

ECKIGE VARIANTE

Die thermoplates® mit eckigen Ecken 
eignen sich wie herkömmliche GN-Be-
hälter, passgenau zum Einhängen in alle 
Ausgabeelemente oder mobile Schöpf-
systeme – ohne Entweichen von Wärme 
oder Kälte über die Ecken.

DECKELSYSTEM 
& KOMPATIBILITÄT

Für jeden Prozessschritt die passende De-
ckelvariante, die kompatibel gewechselt 
werden kann, ob zur Lagerung, dem 
Transport, dem Kochen oder in der Aus-
gabe. Vielfältige Optionen aus dem GN-
Deckel Standardprogramm – multifunktio-
nal anwendbar.

Gleichmäßige Leitfähigkeit des Alumi-
niumkerns, bis in den Rand, auch bei 
punktueller Energiezuführung überall 
perfekt temperiert.

Über den gesamten Pro-
zess anwendbar ohne 
Umzuschütten – durch-
gängig im GN-Format für 
mehr Effizienz im Hand-
ling.

Mehrschichtmaterial mit einem Aluminiumkern zwischen 
zwei Edelstahlschichten, vereint die hygienischen Edelstahl-
Vorteile mit den thermischen Aluminium-Vorteilen. 

Buffetdeckel | Ausgabe

Kochdeckel | Zubereitung

vaculid® Deckel | Lagerung

Wasserdichter Steckdeckel | Transport

Gelochter Behälter | Vor- & Zubereitung
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dämpfer/Ofen. Bei Antihaftbeschichtung keine Anwendung 
auf Gas möglich.
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kern, für signifikante Energieeinsparung 
und effiziente Zubereitung. 

ECKIGE VARIANTE
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eignen sich wie herkömmliche GN-Be-
hälter, passgenau zum Einhängen in alle 
Ausgabeelemente oder mobile Schöpf-
systeme – ohne Entweichen von Wärme 
oder Kälte über die Ecken.

DECKELSYSTEM 
& KOMPATIBILITÄT

Für jeden Prozessschritt die passende De-
ckelvariante, die kompatibel gewechselt 
werden kann, ob zur Lagerung, dem 
Transport, dem Kochen oder in der Aus-
gabe. Vielfältige Optionen aus dem GN-
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