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Das Tritan™-GN-Betriebssystem. Zum Produkt

Der stabile Tritan™-Behalter zur standardisierten Lagerung, Prasentation, Vorberei-
tung, Aufbewahrung und Ausgabe von Kaltspeisen. Erhéltlich in sieben GréBen und
bis zu vier Tiefen, ohne Griffe, passend zum transparenten Tritan™-Deckel sowie
durchgéngig kompatibel mit GN-Behéltern und GN-Deckeln aus Edelstahl.

Der transparente Tritan™-Behéalter erhalt in Kombination mit dem passenden Tritan™-
Deckel sowie durch die Kompatibilitat mit GN-Behaltern und GN-Deckeln aus Edel-
stahl seine prozessschrittabhéngige Funktion. Von hochfunktionalen Anwendungen
wie der sicheren Lagerung und dem Transport in Kombination mit dem wasserdichten
Steckdeckel oder dem vaculid®-Deckel zum Vakuumieren bis hin zum Flach- und
Steckdeckel fur hygienischen Schutz. Die hohe Stabilitat des Tritan™-Behalters wird
durch den kleinen Eckradius unterstitzt. Hochliegende, ausgepragte und abgesetzte
Stapelschultern erméglichen ein platzsparendes Einstapeln sowie ein einfaches Ent-
stapeln und definieren gleichzeitig die maximale Fullhéhe, sodass der Deckel sauber
und sicher auf dem Behalter verschlossen werden kann.

Fur universale Einsatzmdglichkeiten bei der Vorbereitung von Kaltspeisen, Salaten,
GemUse und Obst, zum raumeffizienten Kihlen im gastropolar®-Systemkihlschrank,
flr den Transport im thermoport® sowie zum Prasentieren und Ausgeben in Buffetlo-
sungen und mobilen Geraten.



TECHNISCHE MERKMALE
GN-Behalter 1/4 100 Tritan

TECHNISCHE MERKMALE

Material

Abmessungen

Inhalt

Gewicht
Umgebungstemperatur
Spulmaschinentauglich
GN-Norm

GN-Tiefe

Bestellnummer

Rieber GmbH & Co. KG +49 7121-518 0
Hoffmannstrasse 44 info@rieber.de
D-72770 Reutlingen rieber.systems
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VORTEILE

Tritan™ Copolyester Tritan™, absolut lebensmittelecht, glasklar, robust,

hygienisch, geruchs- und geschmacksneutral.
162 x 265 x 100 mm

Mit eng ausgeflihrten Eckradien fiir mehr Stabilitat und

2L
Volumen.
0,34 kg
Hochwertig verarbeitete Stapelschulter fiir eine perfek-
-20°C bis +80°C te Stapelbarkeit und Luftzirkulation.
Ja . . . .
Bis zu 30 % Platzgewinn durch die eckige Ordnungs-
GN 1/4 systematik gegentiber runden Behéltern.
100 mm Die hohe Transparenz sorgt fUr eine optimale Prasenta-
tion von Kaltspeisen.
84410114

Glasklare Transparenz fur eine schnelle Sichtkontrolle
und hygienische Handhabung.

84 41 01 14 / 14 08 2026. Technische Anderungen sowie
Irrtimer und Fehler vorbehalten. Abbildungen ahnlich.



