


FETTBACKEN

“Riehle A 1100-20 Riehle ~ 10A1100-20

INTUITIVE TOUCH-STEUERUNG
Riehle 57 IDA 1020

Alle Komponenten der IDA werden zentral iber eine
Steuerung bedient, diese ist internet- und fernwartungs-
fahig. In der Software konnen verschiedene Benutzerlevel
mit entsprechenden Zugriffsrechten hinterlegt werden. Die
Steuerung der IDA ist auch Gber ein Tablet moglich.

Produktion groBer Mengen
Maximale Personaleinsparung
Durchgangige Produktion mittels Durchlaufanlage

Bedienung aller angeschlossenen Anlagenteile iiber intuitive Touchpanel-Steuerung,
die ferngewartet werden kann

Uber das Backprogramm wird auch die Befiillung gesteuert, die Filllmengen werden
automatisch umgestellt

Mehrere Heizzonen, die unabhangig voneinander geregelt werden konnen, fiir gleich-
bleibende Temperatur und geringere Fettaufnahme

Dampfdeckel fir groBeres Gebackvolumen EINGABESYSTEME

Integrierte Fettfilterung fiir Iangere Fettnutzungsdauer

Je nach Produkten sind modulare Eingabesysteme fir die
IDA erhaltich: Tucheingabetisch, automatischer Lader fir

<€ 2-fach Dosierer Systemwagen mit Ubergabe-/Verteileinheit, automatische
N (seitenansich) 2-fach Dosierung fur Quarkballchen, Spritzkuchen, Cake-
- Donuts uvm.
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Der bewdhrte RIEHLE-Dampfdeckel sorgt auch bei den grollen IDA-Anlagen fir ein hervorragendes Gebackvolumen.
Die intelligente Temperatursteuerung verringert die Fettaufnahme auf ein Minimum.
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Riehle ~  ioa1100-20 Riehle ~ IDA1100-20

TUCHEINGABETISCH 2-FACH DOSIERER

DAMPFDECKEL

LENTRALSTEUERUNG
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FETTBACKEN

Riehle ¢ 2 00 IDA 1100-20 Riehle ~ IDA1100-20

N 1600
ZENTRALSTEUERUNG TANK/FILTER/NIVEAUREGULIERUNG | TECHNISCHE DETAILS | _ 3102
= Bedienung Uber intuitive Beckhoff-Touchpanelsteuerung = 7um Schmelzen und Vorheizen des Fettes ' ' % ¥
m Steuerung aller angeschlossenen Anlangeteile = Mit Eingabeklappe zum sicheren, spritzfreien Nachfillen von Lange mit Lader 8.013 mm =
= mehrstufige Benutzerlevel Fetiblocken Ldnge mit Einlauftisch 5.700 mm ."‘}i
= integrierte Fernwartung Uber das Internet = Integrierte Ablassfilterung mit Edelstahl-Dauerfilter fur lange- :
re Fettnutzungsdauer Hohe Auflage Eingabetisch 1.110 mm P~
~
” m 200°C dauertemperaturstabile Pumpe fir automatische Gesamtbreite 1700 mm <
MOGLICHE BESCHICKUNG Niveauregulierung des Fettstandes in der Fritteuse
= Ausfahrbar zur hygienischen Reinigung Spannung 400V-50Hz : ™
= Mit abnehmbarem Deckel zur hygienischen Reinigung : i S
AUTOMATISCHER LADER Gesamtleistung 76 kw |V | s s 3
. ‘ - Heizleistung 60 kw i i i
= Automatische Eingabe iber WP RIEHLE Systemwagen und AUTOMATISCHE BEFULLUNG . ' !
-abroller Leistung Eingabetisch 0,5 kw @ i o
I ! ~
= Der W?gen wird automatisch fixiert und am Ende aus- m 2-reihige Befillung Leistung Tank 6 kW @ : If -
geworten = Fillmengen zum Backprogramm in der Zentralsteuerung ab- 2 2 =
= Maximale Personaleinsparung durch automatische Ubergabe speicherbar Leistung Lader 2 kw a3 '
von 18 Abrollern » Genaue Fillmengen durch zeitgesteuerte Zahnradpumpem Anschluss 400 V 125 A bt ol
= Maximale Personaleinsparung durch automatische Umstel- i
lung der Fllmengen mit dem Backprogramm Follmenge 290 Liter
TUCHEINGABETISCH ' - s f
= Maximale Personaleinsparung durch Wechselbehéltersystem Nutzbare Breite 1100 mm . 788 ¢
= Fingabebreite 2x 580/1x 980 oder 1x 1100 nach Wunsch far verschiedene Fallungen o o T
, i i , Frittierstrecke im Ol 2.540 mm
= Manuelle Eingabe uber Polyester-Tacher mit Hohlsaum und
Transportstangen RUCKFUHRBAND max. Produktdurchmesser max. 110 mm 4
= Integrierte Auffangschublade fr Ticher/Stangen Frittierzeit 66 sek_ - ~
= Fahrbar auf Rollen = Nutzldnge 4770 mm (Abstand von der zweiten Rutsche bis . . .
‘ _ Anzahl aktiver Reihen bei 3
= Maximale Personaleinsparung durch Auflage von 2 Blechen zur Kante der Rutsche zum Zuckerdrehteller) Wendungen 20 '
gleichzeitig m Nach dem Fullen werden die Produkte zum Anfang der An- ) i
lage zuriickgefuhrt é\tgshtggﬁl zwischen den Transport- 119 mm
= Maximale Personaleinsparung durch Verkirzung der Arbeits- ' |
2-FACH DOSIERER wege =
(o)
= Automatische Dosierung von Quarkbélichen, Spritzkuchen, W
Cake Donuts, uvm. ZUCKERDREHTELLER — 1098
= Durchmesser 115 ¢cm > bis 7u 2.000 Stk /Std. ‘ 4270

= Maximale Personaleinsparung durch Positionierung direkt
neben dem Eingabetisch und dadurch Verkirzung der Arbeits-
wege

= Donuts: 10 Stk./Reihe bei 3 min Backzeit
- bis zu 4.000 Stk./Std.

= 3 servomotorgesteuerte Wendungen, einzeln in der Wanne
versenkbar

= Hydraulische Hubeinheit fUr Transporteinsatz und Heizungen, FEUERLOSCHHAUBE

daher Wanne von allen Seiten zuganglich

= 4 Heizzonen, unabhangig voneinander geregelt fur gleichblei- = MaBe: LxBxH: 4000x1900x450mm
bende Temperatur und geringere Fettaufnahme m Deckenhdngend, alternativ auf Stander

DAMPFDECKEL

= Vor der ersten Wendung um bei gleicher Einwaage ein
groReres Volumen zu erreichen
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FETTBACKEN FRITTIEREN SNACK-BACKEN
& KOCHEN

BELAUGEN BACKBLECH- ROBOTIK /
REINIGUNG AUTOMATION

FROSTEN SONDER- ZUBEHOR
ANLAGENBAU
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