


Riehle

BENEFITS

OPTIONEN

= Verschiedene Breiten: 150, 300, 600, 660
= Glas-Display-Steuerung mit 7 Programmen

= Digitale Heizungssteuerung fuhrt zu gleichbleibender
Temperatur und verringert dadurch die Fettaufnahme

= Senkung der Arbeits- und Frittierzeit von bis zu 40%
durch untergetauchtes Bandfrittieren

= GleichmaRiges Frittierergebnis

= Leichte Reinigung durch werkzeugfreie Entnahme der
Transporteinheit und Heizung

= |deal fur Produkte wie Quarkballchen, Cake-Donuts,
Spritzkuchen, Spritzringe, Falafeln usw.

Automatische Durchlauf-
fritteusen fiir untergetauch- E%E%

0 WP r
tes und schwimmendes m

Frittieren von Produkten.

Kontinuierlicher Olfilter

Automatischer Dosierer

Verschiedene Transportbander erhaltlich

Verstdrkte Heizleistungen fur Extrem-Anwendungen
Auch als Schnelllaufer erhaltlich (firs Vorfrittieren)
Kundenspezifische Zufuhr- und Entladelésungen
Kundenspezifische Sonderanlagen

In verschiedenen Frittierlangen und -breiten erhdltlich

Ab 600 hydraulische Hubeinheit fir Transporteinsatz und
Heizung, zur leichten Reinigung der Fettwanne

Umfangreiches Zubehor fir verschiedene Produktformen
und -groRen erhaltlich

Anstelle von Fett oder 0l kann die
Anlage auch mit Wasser oder Briihe
betrieben werden.




Riehle

TECHNISCHE DETAILS

Riehle

FETTBACKEN

DLA 150

DLA 150-1 DLA 150-2 DLA 150-3
Lange 1.485 mm 2.080 mm 2.910 mm
Breite 670 mm
Hohe (Fettwannenoberkante) 809 mm
Leer-Gewicht ca. 45 kg a. 90 kg ca. 130 kg
Leistung 5,5 kw 10,5 kW 15,5 kW
Spannung 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Anschluss CEE 400V 16A CEE 400V 16A CEE 400V 32A
Fullmenge max. 33 Liter max. 60 Liter max. 86 Liter
Nutzbare Breite 140 mm
Frittierlange 850 mm 1.580 mm 2.400 mm
Frittierzeit 24 sek. ... 6 min. 55 sek. ... 12 min. 55 sek. ... 11 min.
max. Produktdurchmesser max. 5,5 cm

BAKERYGROUP




Riehle

TECHNISCHE DETAILS

DLA 300

DLA 300-1 DLA 300-2 DLA 300-3
Lange 1.450 mm 2.200 mm 2.900 mm
Breite 590 mm
Hohe (Fettwannenoberkante) 870 mm
Leer-Gewicht a. 54 kg ca. 100 kg ca. 135 kg
Leistung 95 kw 18,5 kW 27,5 kw
Spannung 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Anschluss CEE 400V 16A CEE 400V 32A CEE 400V 63A
Fullmenge max. 49 Liter max. 99 Liter max. 150 Liter
Nutzbare Breite 285 mm
Frittierlange 850 mm 1.600 mm 2.400 mm
Frittierzeit 18 sek. ... 6 min. 55 sek. ... 12 min. 55 sek. ... 11 min.
max. Produktdurchmesser max. 5,5 cm




Riehle

ZUSATZLICHE OPTIONEN 600

= Integrierter Ablassfiltertank unter der Fettwanne,
mit automatischer Niveauregulierung und waschbarem
Edelstahl-Dauerfilter und Klappe zur spritzfreien Eingabe
von Fettblocken

= Hydraulische Hubeinheit fir Transporteinsatz und
Heizung, zur leichten Reinigung der Fettwanne.
Ab DLA 600-3 ist diese erforderlich.

FETTBACKEN

DLA 600

TECHNISCHE DETAILS
DLA 600-2 DLA 600-3
Lange 2.050 mm 3.050 mm
Breite 1.100 mm
rencherante) &70
Leistung 37 kW 56 kW
Spannung 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Anschluss CEE 400V 63A CEE 400V 125A
Fillmenge max. 185 Liter max. 260 Liter
Nutzbare Breite 585 mm
Frittierlange 1.600 mm 2.400 mm
Frittierzeit 55 sek. ... 12 min | 55sek. ... 11 min
max. Produkt- max. 5.5 cm

durchmesser

BAKERYGROUP




Riehle " DLA 660 DONUTMASTER

LUSATZLICHE OPTIONEN 660 ~~  TECHNISCHEDETAILS

optional mit zwei Wendungen lieferbar
- op g DLA 660-2 DLA 660-3
= Standard-Stangenabstand: 119 mm
= Ablassfilterung fur eine umfassende Fettpflege Lange 3.712. mm 3.844 mm
und langere Fettstandzeiten )
= Hydraulische Hubanlage fur Transporteinheit zur Breite 1.107:mm
einfachen Reinigung. Elektrisch oder mechanisch. Hohe (Fettwan- 570
= Tucheingabetisch fir die manuelle Beschickung mit nenoberkante) mm
Polyestertiichern, automatischer Ubergabe der Leist 1w 43 kW
Teiglinge an die Fritteuse und einem Auffangbehélter eistung
fur Ticher und Stangen unterhalb des Tisches Spannung 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
= Automatisches Dosiergerat (anstelle des Tucheingabe-
tisches) zum automatischen Dosieren von Quarkball- Anschluss CEE 400V 63A CEE 400V 125A
chen, Spritzkuchen und Cake-Donuts ) , ,
_ _ Fillmenge max. 215 Liter max. 320 Liter
= Produktablage mit Auffanggitter. Auch als Zuckerwanne
nutzbar Nutzbare Breite 660 mm
Frittierlange 1.536 mm 2.366 mm
max. Produkt-
max. 10 cm

e [E =AM durchmesser
Ideal fiir die Herstellung R

. WP

von Donuts und Berlinern. %;




Riehle

IUSATZLICHE BENEFITS

FETTBACKEN

INDUSTRY TOUCH

Externer Schaltschrank mit integrierter Touch-Panel-
. g DLA 600-2 DLA 600-3
Steuerung
= Touch-Panel ist unempfindlich gegen Wasser, Lange 2.050 mm 3.050 mm
Schmutz und Ol/Fett '
= Alle Komponenten der Produktionslinie werden ber Breite 1.100 mm
das Touch-Panel angesteuert und bedient Hohe (Fettwan- $70 mm
m Steuerung ist internet- und fernwartungsfahig nenoberkante)
Leistung 37 kW 56 kW
. Spannung 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
ZUSATZLICHE OPTIONEN 600 IT
Anschluss CEE 400V 63A CEE 400V 125A
" Autom?tisghe Niveauregulierung mit Fettsch.melztank Fillmenge max. 185 Liter max. 260 Liter
sorgt fur eine konstante Fettmenge in der Fritteuse
m Hydraulische Hubeinheit fur Transporteinsatz und Nutzbare Breite 585 mm
Heizung, zur leichten Reinigung der Fettwanne. T
Ab DLA 600-3 IT ist diese erforderlich. Frittierlange 1.600 mm 2.400 mm
Frittierzeit 55 sek. ... 12 min | 55sek. ... 11 min
max. Produkt- max. 5.5 cm

durchmesser

“ohne Schaltschrank

BAKERYGROUP
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FETTBACKEN FRITTIEREN

& KOCHEN

SNACK-BACKEN

BELAUGEN BACKBLECH-
REINIGUNG

FROSTEN SONDER- ZUBEHOR
ANLAGENBAU

WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH
Dr.-Rudolf-Schieber-Str. 15 | D-73463 Westhausen
Tel. +49 7363 95390-0

info@riehle.de | www.wp-riehle.de

g

© 2025 WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH, Stand 2/2025.
samtliche Angaben sind ohne Gewabhr. Irrtum, Anderungen und alle Rechte vorbehalten.



