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Les Bacs et couvercles Rieber : 

La polyvalence en cuisine collective
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│
Qui sommes-nous?



14/11/2023 4



14/11/2023 5



02

14/11/2023 6

│ Loi EGalim
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Des solutions existent avec

 Les contenants (barquettes, assiettes, bols, pots et raviers) composés majoritairement de

plastiques seront interdits en 2025.

 La pasteurisation, la cuisson basse température, la cuisson sous-vide et la remise en

température dans les offices seront interdites en 2025 dans les contenants composés

majoritairement de plastique.

 La vaisselle réutilisable en plastique sera interdite en 2025.

Loi EGalim, article 28
« Au plus tard au 1er janvier 2025, il est mis fin à l’utilisation des contenants alimentaires de
cuisson, de réchauffe et de service en matière plastique dans les services de restauration
collective des établissements scolaires, universitaires ainsi que les établissements d’accueil
d’enfants de moins de 6 ans. Dans les collectivités territoriales de moins de 2000 habitants, le
présent alinéa est applicable au plus tard au 1er janvier 2028. »

Loi EGalim, nous sommes prêts !
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│ Couvercles

La polyvalence , un argument économique
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vercle plat

Couvercle étanche

Vaculid® ligth

Vaculid
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La polyvalence est la clé de l’adaptabilité

8 couvercles adaptables au même bac
8 couvercles pour définir votre besoin
8 couvercles pour facilité l’ergonomie des agents
8 couvercles pour réduire l’investissement
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Fiches techniques/FT Couvercle étanche Rieber bouchon aér.pdf
Fiches techniques/FT Couvercle étanche Rieber bouchon aér.pdf
Fiches techniques/ENODIS_RIEBER_FT Vaculid.pdf
Fiches techniques/ENODIS_RIEBER_FT Vaculid.pdf
Fiches techniques/FT Couvercle étanche Rieber.pdf
Fiches techniques/FT Couvercle étanche Rieber.pdf
Fiches techniques/RIEBER_FT_Couvercles standards.pdf
Fiches techniques/RIEBER_FT_Couvercles standards.pdf
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La polyvalence 
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Système breveté

Couvercle Vaculid pour mise sous vide
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Couvercle Vaculid pour mise sous vide

Système breveté

Récipient GN

Fond amovible

Couvercle vaculid
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Couvercle Vaculid® pour mise sous vide & cuisson
Système breveté
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Système breveté

Couvercle vide partiel pour mise sous vide partiel
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Système breveté
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../../../MARQUES/4-RIEBER/Docs techniques/Bacs et couvercles/FT Couvercle étanche Rieber.pdf
../../../MARQUES/4-RIEBER/Docs techniques/Bacs et couvercles/FT Couvercle étanche Rieber.pdf
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│ Bacs

La polyvalence, un argument économique
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Fonction:

Accessoires / Application - Compatibilité / Crosselling:
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SYSTÈME DE RÉCIPIENTS GN
LE SYSTÈME D’EXPLOITATION GN POLYVALENT.

Le robuste récipient GN fournit le système d’exploitation parfait tout au long du

processus, idéal pour un stockage, une conservation, un transport ainsi qu ’une
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│ L’usine de production  

Une matière première française
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│ Traçabilité
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RIEBER MISE SUR LES FUTURES NORMES INTERNATIONALES ET

CONTRIBUE À LES FAÇONNER

Projet de norme en cours d'élaboration :

„Appareils de cuisine professionnelle - Exigences

relatives au marquage pour l'identification et la

EN 631-1".

Normalisation du code à utiliser

GS1 Digital Link:
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│ Chariots de stockage et d’expédition 
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Fiches techniques/FT Thermoport Inox 3000 K.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport Inox 3000 K.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport Inox 1000 C.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport Inox 1000 C.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport Inox 1600 U.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport Inox 1600 U.pdf
Fiches techniques/ENODIS - FT Thermoport 105L 1000 N 1000 H 1000 DU.pdf
Fiches techniques/ENODIS - FT Thermoport 105L 1000 N 1000 H 1000 DU.pdf
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Fiches techniques/FT Thermoport 100 K.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport 100 K.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport 1000 K.pdf
Fiches techniques/FT Thermoport 1000 K.pdf
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Fiches techniques/FT hybrid kitchen 200_FR.pdf
Fiches techniques/FT hybrid kitchen 200_FR.pdf
Fiches techniques/FT hybrid kitchen 140_FR.pdf
Fiches techniques/FT hybrid kitchen 140_FR.pdf
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│ Contact



www.rieber-france.fr
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8 Rue du Périgord 
68270 Wittenheim

crieker@rieber-france.frTél : 03 89 62 50 60 

Jmplunian@enodis.frTél +33 6 16 09 11 75



Nous restons à votre disposition pour tout complément d’information
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