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GN-Behalter 1/1 100 -
Fallgr. - SP-Boden

Das Edelstahl-Gastro-Norm-Betriebssystem mit Swiss-Ply Boden. Zum Produkt

Der robuste GN-Behalter — ideal zum hygienischen und standardisierten Lagern,
Aufbewahren, Transportieren und Ausgeben von Speisen — in nahezu jeder GréBe und
Tiefe, durchgangig kompatibel in allen GN-Systemen und -Produkten.

Durch Kombination mit dem GN-Deckelsortiment erhélt der GN-Behalter die prozess-
schrittabhangige Funktion. Von hochfunktionalen Optionen, wie dem wasserdichten
Steckdeckel flr absolut sichere Lagerung und Transport, dem vaculid®-Deckel flr
Vakuumieren, bis hin zum Flach- und Steckdeckel flr hygienischen Schutz.

Um ein problemloses und platzsparendes Einschieben, Herausziehen und Tragen zu
ermdglichen, auch mit versenkbaren Fallgriffen erhaltlich. Bei den Ausfiihrungen ab
55 mm Tiefe mit hochliegender, gut ausgepragter und abgesetzter Stapelschulter,

die platzsparendes Einstapeln und einfaches Entstapeln ermdglicht und zudem die
maximale Fullhdhe* definiert, damit der Deckel auf dem Behélter sauber und sicher
verschlossen werden kann.

FUr universale Einsatzmdglichkeiten — Vorbereiten in waterstation® cubic Spulen,
raumeffizient Kihlen im gastropolar®-Systemkuihlschrank, temperaturbestandig Trans-
portieren im thermoport®, sowie Prasentieren und Ausgeben in Buffetldsungen und
mobilen Geraten.
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TECHNISCHE MERKMALE
GN-Behdlter 1/1 100 - Fallgr. - SP-Boden

TECHNISCHE MERKMALE

Material
Abmessungen
Inhalt
Gewicht
Materialstarke
GN-Norm

GN-Tiefe

Bestellnummer
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Edelstahl 1.4301 (CNS) Hochwertiger Edelstahl 18/10, rostfrei, hitzebestandig,

lebensmittelecht, antibakteriell & hygienisch.
325 x 530 x 100 mm

Hochste Formstabilitat in Ofen/Kombidampfer, durch

1,7L
eng ausgefuhrte Eck- & Bodenradien, zudem mehr
4,2 kg Fallmenge.
0,6 mm Perfekt stapelbar durch gut ausgepréagte Stapelschul-
GN 1/1 ter
100 mm Optimale Luftzirkulation Uber spezielle Eckenausfih-
rung.
99 03 02 20

Intergrierter SWISS-PLY Mehrschichtboden fur energie-
effizientes Kochen mit direkter Kontaktwéarme (Ceran/
Induktion).

Standardisiertes System im 1/1 GrundmaB passt in und
auf alle Kiichengerate (weitere Teilungen/Verdoppelun-

gen in anderen GN GroBen).

Eckige Ordnungssystematik bietet bis zu 30% Platz-
gewinn im Vgl. zu runden Behéltern/Topfen.

Kompatibilitat mit versch. GN-Deckelvarianten.

Nachrustbarer QR-Code fur digitale Mehrweg-Ruck-
verfolgung.

Handliches Einschieben, Einsetzen, Herausziehen
sowie Tragen, durch die versenkbaren Fallgriffe.

Robust, langlebig & spulmaschinentauglich.

99 03 02 20 / 12 11 2025. Technische Anderungen sowie
Irrtiimer und Fehler vorbehalten. Abbildungen ahnlich.



