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. . .  m i t  d e m  n e u e n  i n n o v a t i v e n  m e h r W e g -

v a k u u m s y s t e m

Die Anforderungen an Hotellerie, Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung und Catering werden immer vielfältiger. 

Der Wettbewerb steigt und die Ansprüche der Kunden werden immer höher, nicht nur an die Qualität. Eine richtige 

Küchenausstattung mit den jeweils individuell richtigen Produkten sowie den neuesten Technologien ist unerlässlich. 

Überall dort, wo Lebensmittel sicher und hygienisch gelagert, produziert oder angeboten werden, ist deshalb die 

Vakuumverpackung unentbehrlich geworden. Fleisch- und Wurstwaren, Geflügel, eigene Fertiggerichte, Suppen, 

Soßen, Käse, Fisch, Obst, Gemüse und andere Nahrungsmittel werden durch das Vakuumverpacken länger haltbar 

und haben dadurch weder einen Gewichts- noch Aromaverlust. 

JETZT NEU: der neue vaculid® von rieber erlaubt es, auch normale gn-behälter und thermoplates® von rieber 

in verbindung mit einer komet-maschine unter vakuum zu setzen. dadurch ergeben sich eine reihe weiterer 

vorteile:

•	 nachhaltigkeit – vaculid®, GN-Behälter und thermoplates® sind wiederverwendbar und tragen so zur 

Abfallvermeidung bei (Mehrwegsystem).

•	 schutz gegen verderben – keine Lichteinstrahlung möglich. Aus Edelstahl.

•	 schutz vor mechanischen einflüssen – aufgrund der Metallschale sind druckempfindliche Speisen wie z. B. 

Gemüse, Obst und Fisch auch beim Transport optimal geschützt. 

•	 bessere vorratshaltung und raumausnutzung – die Behälter können einfach, sicher und systematisch 

gestapelt werden.

•	 optimale küchenauslastung, Weniger stress in der vorbereitung und Während des service – 

durch eine flexible Vorbereitung außerhalb der Hauptzeiten. Niedertemperaturgaren möglich.

•	 sicherheit – Der Food-Flow: Lagern, Zubereiten, Transportieren und Ausgeben. Alles mit einem Deckel und Behälter.
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v a c u l i d ®   –  r i e b e r

Der vaculid® passt auf den klassischen Rieber GN-Behälter und auf Rieber thermoplates® (Kochgeschirr im GN-

Format) und ist sehr gut zu reinigen. In Verbindung mit den thermoplates® ist perfektes Niedertemperaturgaren 

möglich. Die Silikonlippe ist bis +180 °C hitzebeständig. Der Edelstahldeckel ist besonders robust und hygienisch.

gn 1/3

Größe (L x B) in mm: 325 x 176

ErHÄLTLICH:

in Schwarz und Rot

gn 1/2

Größe (L x B) in mm: 325 x 265

ErHÄLTLICH:

in Rot

gn 1/6

Größe (L x B) in mm: 162 x 176

ErHÄLTLICH:

in Schwarz und Rot

vaculid®

Einlegeboden

Rieber GN-Behälter oder  

Rieber thermoplates®

d i e  p r o d u k t e

vaculid® auf Behälter 

stecken und diesen in das  

Vakuumgerät stellen.

Deckel schließen, es 

entsteht ein Vakuum im 

Behälter.

Deckel öffnet auto-

matisch, vaculid® Plug 

hält das Vakuum.

Um den Deckel zu ent-

fernen, vaculid® Plug 

zusammendrücken.

S O  E I N F A C H  F U N K T I O N I E R T ‘ S :



va k u u m i e r e n  –  ko m e t 

Alle Komet Vakuumverpackungsmaschinen sind kompakt, leistungsstark, preiswert und Made in Germany. Sie sind 

komplett aus Edelstahl gefertigt, verfügen über eine elektronische Steuerung und eine Hochleistungsvakuumpumpe. 

Der Deckel ist aus Plexiglas – wichtig für z. B. das Verpacken von Soßen und Suppen. Für alle Maschinen gelten 

höchste Qualitätsanforderungen bei kostengünstiger Betriebsweise.

VACUBoy 

Außenmaße (B x T x H) in mm:  

420 x 500 x 360

Schweißlänge (mm): 350

Pumpe (cbm/h): 10

Gewicht (kg): 40

GVAC 1

Außenmaße (B x T x H) in mm:  

330 x 330 x 250

Pumpe (cbm/h): 10 (16)

Gewicht (kg): 20 (22)

PlUSVAC 20

Außenmaße (B x T x H) in mm:  

480 x 655 x 385

Schweißlänge (mm): 1 x 405 (2 x 405)

Pumpe (cbm/h): 21

Gewicht (kg): 70

GVAC 1 VACUBOy PLUSVAC 20

vaculid® 1/6 alle Größen ... max. Tiefe bis 100 mm max. Tiefe bis 100 mm

vaculid® 1/3 alle Größen ... max. Tiefe bis 65 mm max. Tiefe bis 100 mm

vaculid® 1/2 alle Größen ... max. Tiefe bis 65 mm max. Tiefe bis 100 mm

w E L C H E R  v a c u l i d ® PA S S T  I N  w E L C H E  M A S C H I N E ?

Bis zu 4 kg 

Produkt verpacken. Bis zu 7 kg 

Produkt verpacken.Vakuum-

Pumpstation.

Vaculid®, GN-Behälter und thermoplates®, die aufgrund ihrer Größe nicht in die Maschinen Vacuboy oder PlusVac 20 

passen, können über die Option einer externen Absaugung an der Vakuumkammermaschine trotzdem zur Anwendung 

kommen.



KOMET MASCHINENFABRIK GMBH 
Am Filswehr 1 · D-73207 Plochingen 
Tel.: +49 (0) 7153 83 25-0
Fax: +49 (0) 7153 83 25-26 
www.vakuumverpacken.de
www.gourmet-thermalisierer.de

RIEBER GMBH & CO. KG
Hoffmannstraße 44 · D-72770 Reutlingen
Tel.: +49 (0) 7121 518-0
Fax: +49 (0) 7121 518-300
info@rieber.de
www.rieber.de 

•  Für Informationen wenden Sie sich bitte 
an den entsprechenden Hersteller.

• Technische Änderungen vorbehalten.
•  Die Maschinen der Firma Komet sind 

in weiteren Größen und Ausführungen 
lieferbar.fm
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W e i t e r e  p r o d u k t e  v o n  ko m e t 

Emily

Thermalisierer zum Sous-Vide-Garen.

Die Auftisch-Lösung für den perfekten 

Einstieg in die Sous-Vide-Küche.

PlUSVAC 24

Vakuummaschine.

Robust. Bewährt. Leistungsstark. 

Für jede Betriebsgröße.

SoPHiE

Thermalisierer zum Sous-Vide-Garen.

Ideal für die größeren Mengen in der 

Gastronomie.

Bis zu 2 kg 

Produkt garen. Bis zu 9 kg 

Produkt garen.Bis zu 10 kg 

Produkt verpacken.

W e i t e r e  p r o d u k t e  v o n  r i e b e r 

GAStronorm-BEHältEr

GN-Behälter sind heute Standard in jeder Großküche. Doch die scheinbar unendlichen Einsatzmöglichkeiten 

gehen weit über die Lagerung und den Transport von Speisen hinaus. Die richtige Kombination an Behältern, der 

richtige Deckel und die Wahl der Oberfläche sind entscheidend, um aus einem einfachen Edelstahl-Behälter ein voll 

funktionsfähiges Kochgeschirr zu machen. Arbeiten Sie mit System – die Rieber Gastronorm-Behälter.




