


Riehle

BENEFICIOS

= Disponible en diversas anchuras de freido:
150, 300, 600, 660

= Pantalla de control de cristal con 7 programas

= El control digital de calentamiento permite una tempera-
tura estable y por lo tanto reduce la absorcién de grasa

= Reduccion del tiempo de funcionamiento y de frefdo
hasta en un 40% a través de la banda de freido por
inmersion

= Resultados de frefdo parejos

= Limpieza facil, se deja retirar la unidad de transporte y
de calentamiento sin necesidad de herramientas

= Ideal para productos tales como bolitas de queso,
rosquillas, churros, roscones, etc.

Freidoras automaticas con- Elﬁiﬂulhilﬁ
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tinuas para freir productos 47 ccict

sumergidos y flotantes. =]

OPCIONES

Filtro de aceite

Dispensador automatico

Disponibilidad de diversas bandas de transporte
Mayor potencia de calentamiento para usos extremos

También disponible como corredor rdpido
(para freir previamente)

Soluciones personalizadas de carga y descarga

Sistemas especiales personalizados

Disponible en diversas longitudes y anchuras de freido
Ab 600 hydraulische Hubeinheit fir Transporteinsatz und
Heizung, zur leichten Reinigung der Fettwanne

Amplia gama de accesorios para productos de diversas
formas y tamafios

En lugar de grasa o aceite, el sistema
también puede funcionar con agua o
caldo.




PANADERiA

Riehle LA 150

Riehle

DETALLES TECNICOS

DLA 150-1 DLA 150-2 DLA 150-3
Longitud 1.485 mm 2.080 mm 2.910 mm
Anchura 670 mm
;\Ietg(r)ar ét;oggaeszl;perior del conte- 809 mm
Peso sin carga aprox. 45 kg aprox. 90 kg aprox. 130 kg
Potencia (calentador y motor) 5,5 kW 10,5 kw 15,5 kw
Voltaje 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Conexion CEE 400V 16A CEE 400V 16A CEE 400V 32A
Volumen de llenado max. 33 litros max. 60 litros max. 86 litros
Anchura util 140 mm
Longitud de frefdo 850 mm 1.580 mm 2.400 mm
Tiempo de freido 24 seq. ... 6 min. 55 seq. ... 12 min. 55 seq. ... 11 min.
Anchura maxima de los productos .
3 freir max. 5,5 cm

BAKERYGROUP




Riehle

DETALLES TECNICOS

DLA 300

DLA 300-1 DLA 300-2 DLA 300-3
Longitud 1.450 mm 2.200 mm 2.900 mm
Anchura 590 mm
é\letg(r)ar ét;og:aeszl;perior del conte- 870 mm
Peso sin carga aprox. 54 kg aprox. 100 kg aprox. 135 kg
Potencia (calentador y motor) 9,5 kw 18,5 kw 27,5 kw

Voltaje 230 V/400 V/N/PE 50 Hz

Conexion CEE 400V 16A CEE 400V 32A CEE 400V 63A
Volumen de llenado max. 49 litros max. 99 litros max. 150 litros
Anchura Util 285 mm

Longitud de frefdo 850 mm 1.600 mm 2.400 mm
Tiempo de freido 18 seq. ... 6 min. 55 seg. ... 12 min. 55 seg. ... 11 min.
Anchura maxima de los productos max. 5,5 cm

a frefr




PANADERiA

Riehle ~ DLAG00
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OPCIONES ADICIONALES 600 DETALLESTECNICOS

= Depdsito de filtro de drenaje integrado debajo de la
bandeja de grasa, con control automatico de nivel y DLA 600-2 DLA 600-3
filtro pernjanente de acero inoxidable lavable y tapa Longitud 2,050 mm 3050 mm
para la alimentacién sin salpicaduras de los bloques de
grasa. Anchura 1.100 mm
= Unidad de elevacion hidrdulica para el inserto de Al 470
transporte y |a calefaccién, para facilitar la limpieza de ura mm
la bandeja de grasa. Se requiere a partir de DLA 600-3. Potencia 37 kW 56 kW
Voltaje 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Conexion CEE 400V 63A CEE 400V 125A
Xglr]ugsn de méx. 185 litros max. 260 litros
Anchura util 585 mm
foe?g(')t“d de 1.600 mm 2.400 mm
Tiempo de 4 )
freido 55seq. ... 12min | 55seq... 11T min
Anchura mad-
xima de los max. 5,5 cm
productos a freir

BAKERYGROUP




Riehle

OPCIONES ADICIONALES 660

= Disponible opcionalmente con dos giros
= Distancia entre barras estandar: 119 mm

= Filtro de drenaje para un cuidado exhaustivo y una
mayor vida util de Ia grasa

= Sistema hidrdulico de elevacion de la unidad de trans-
porte para facilitar la limpieza. Eléctrico o0 mecdnico.

= Mesa de entrada de pafos para carga manual con
pafnos de poliéster, transferencia automatica de los
trozos de masa a Ia freidora y contenedor de recogida
de pafos vy palillos debajo de la mesa.

= La mesa de Alimentacién se puede quitar y reemplazar
con una unidad de dosificacion (Por ejemplo para Cake
Donuts

= Bandeja para productos con rejilla colectora. También
puede utilizarse como bandeja para el azicar
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Ideal para hacer rosquillas
y berlinesas.

DLA 660 DONUTMASTER

DETALLES TECNICOS

4

DLA 660-2

DLA 660-3

Longitud

3.712 mm

3.844 mm

Anchura

1.107 mm

Altura (borde
superior del
contenedor de
Qrasa)

870

mm

Potencia (calen-
tador y motor)

31 kw

43 kw

Voltaje 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Conexion CEE 400V 63A CEE 400V 125A
Volumen de max. 215 litros max. 320 litros
llenado

Anchura util 660 mm

Longitud de 1536 mm 2366 mm
freido

Anchura ma-

xima de los max. 10 cm

productos a frefr




PANADERiA

Riehle ~ INDUSTRY TOUCH
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= Armario de control externo con panel de control tactil

integrad DLA 600-2 DLA 600-3
= El panel tactil es insensible al agua, la suciedad y Longitud 2.050 mm 3.050 mm
el aceite/grasa
= Todos los componentes de la linea de produccion se Anchura 1.100 mm
controlan y manejan a través del panel tactil Altura 870 mm
= La unidad de control es compatible con Internet y el
mantenimiento a distancia Potencia 37 kW 56 kW
Voltaje 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
OPCIONES ADICIONALES 600 IT Conexidn CEE 400V 63A | CEE 400V 125A
= El control automatico de nivel con depdsito de fusion XSLUQEH de max. 185 litros max. 260 litros

de grasa garantiza una cantidad constante de grasa en
|3 freidora Anchura util 585 mm

= Unidad de elevacion hidrdulica para el inserto de

transporte y 13 calefaccion, para facilitar la limpieza de fLroe?ggtud de 1.600 mm 2.400 mm

la bandeja de grasa.

Se requiere a partir de DLA 600-3 IT. Tiempo de 55 seg. .. 12 min | 55 seg. ... 11 min
freido o o
Anchura mad-
xima de los max. 5,5 cm

productos a freir

“sin armario eléctrico

BAKERYGROUP




L R'ehle
§ ,

w " «w A -
N
)| Py

FREIDORA FREIDORAS HORNO PARA
PARA CONTINUAS BOCADILLOS
PANADERIA

APLICACION LIMPIEZA DE
DE LEJiA BANDEJAS

CONGELADOR MAQUINARIA ACCESORIOS
ESPECIALIZADAS

WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH
Dr.-Rudolf-Schieber-Str. 15

D-73463 Westhausen (Alemania)

tel.: +49 7363 95390-0

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