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o Lava SB - Spezial-Gastronormbehélter mit GD-Deckel
eignen sich ideal zum Frischhalten von rohen Speisen wie
Salate, Wurst, Fleisch, Fisch oder auch von fertigen Gerich-
ten. Durch das beutellose Vakuumieren im Gastronorm-Be-
hélter arbeiten Sie wirtschaftlich und die Speisen sind ohne
Druckstellen sicher und hygienisch fiir eine lange Zeit ver-
packt. AuBerdem fallen weniger Abfélle und Anschnittver-
luste an. Ausfiihrung mit einer sehr hohen Materialstérke
und Verstdrkungsrippen, welche die notwendige Stabilitat
geben. Lieferbar in versch. Abmessungen,

ab Bestell-Nr. VL0040

e Lava GD - Deckel

aus Spezialkunststoff fiir GN-Behdlter, der extremen Belas-
tungen durch Unterdruck und Temperaturschwankungen
standhdlt. Ausfiihrung inklusive Dichtung und Spezial-Ventil.
Problemlos einsetzbar bei allen Standard 1/6 GN-Behaltern;
andere GroBen (1/3, 1/2 und 1/1) nur bedingt, je nach ver-
wendeter Materialstarke beim Behalter. --> Hier empfehlen
wir unsere verstérkten SB-Spezial-Gastronormbehdlter,
komplett mit GD-Deckel. Lieferbar in versch. Abmessungen,
ab Bestell-Nr. VL0047

e Einlegebdden

Einlegebdden mit Distanzbolzen, fiir GN-Behdlter - verhin-
dern zuverldssig, dass die Speisen im eigenen Saft liegen.
Lieferbar fiir alle gangigen GN-Behélter (1/3, 1/2, 1/1),

ab Bestell-Nr. VL0051

@Kennzeichnungsschild
Kennzeichnungsschild fiir eine eindeutige Kennzeichnung
der eingelagerten Speisen. Bestell-Nr. VL0055

m Vakuum-Druckregulierung L+

Damit ist die Vakuumstérke individuell regelbar, von
-0,1 bar bis max. Unterdruck - perfek fiir alles druck-
empfindliche wie Brétchen oder Saucen e.t.c....

Der Druckregler passt sich perfekt dem Design des Ge-
rates an und kann auch bei allen bisher gekauften
Geréten nachgeristet werden.

Bestell-Nr. VL0098



