
Freidora en 
manteca

La freidora en manteca con control 
táctil para las más altas exigencias

2000 TOUCH
Linie



Nuevo!Con panel táctil! 

LINIE 2000 TOUCH SHORTFACTS
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BENEFICIOS
	 Tapa hermética WP RIEHLE para  

	 un mayor volumen horneado con el  
	 mismo peso  

	 Mayor duración de la manteca gracias  
	 al calentamiento preciso 

	 Menor consumo de energía y tem- 
	 peratura constante gracias al calen 
	 tamiento directo en aceite 

	 La menor absorción posible de grasa  
	 gracias a la temperatura constante 

	 Control computarizado con 10 pro- 
	 gramas de horneado para una  
	 calidad constante 

	 El modo automático hace innecesa- 
	 rio el trabajo durante el proceso de  
	 cocción
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TOUCH-CONTROL
	 El control por computadora es operado a través del  

	 panel táctil 

	 Hay disponibles 20 programas de cocción individual- 
	 mente programables 

	 El software único es extremadamente fácil de usar y  
	 tiene controles intuitivos

	 Proceso de volteado controlado por servomotores

OPCIONES
	 Cámara opcional para leudar, con  

	 tanque integrado de agua de 2 litros

	 Tanque opcional de drenaje del  
	 filtro de aceite con bomba de lava- 
	 do a contracorriente 

	 Disponible como estación indepen- 
	 diente con 2 dispositivos y mesa cen- 
	 tral común 

	 Cesta para voltear y bandeja para  
	 verter (de 4 y 6 filas) 

	 Placas en acero inoxidable (16,18, y  
	 20 bandejas)  

	 Amplia gama de accesorios disponib- 
	 les

DETALLES TÉCNICOS Tamaño 36 Tamaño 48 Tamaño 60

Longitud 1 650 mm 2 050 mm 2 450 mm

Anchura 990 mm 990 mm 990 mm

Peso sin carga aprox. 125 kg aprox. 135 kg aprox. 145 kg

Peso sin carga con cámara 
para leudar

aprox. 156 kg aprox. 178 kg aprox. 223 kg

Voltaje 230 V/400 V-50 Hz 230 V/400 V-50 Hz 230 V/400 V-50 Hz

Potencia:
Calentamiento
Calentador de cámara  
para leuda

 
6,0 kW 
0,95 kW

 
7,5 kW 
0,95 kW

 
9,0 kW 
0,95 kW

Conexión CEE 400 V 16 A CEE 400 V 16 A CEE 400 V 16 A

Capacidad de llenado 34 ltr/31 kg 42 ltr/39 kg 49 ltr/46 kg

EL VOLTEADO DE LOS PRODUCTOS EN LA GRASA DERRETIDA LOGRA 
MANTENER LA TEMPERATURA CONSTANTE DURANTE TODO EL PRO-
CESO DE COCCIÓN Y POR TANTO GENERA UN MÍNIMO ABSOLUTO DE 

ABSORCIÓN DE GRASA EN CADA PRODUCTO.

Los productos 

horneados son 

recogidos por 

carritos de retiro 

lateral a través 

de las láminas W 

sobre rodillos  


