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FRITURE SUCREE

Riehle ~ 1pa1100-20 Riehle ~ IDA1100-20
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CONTROLE TACTILE INTUITIF

Tous les composants de I'IDA sont commandés de maniere
centralisée par un systeme de commande qui peut étre
géré par Internet et a distance. Le logiciel permet d‘en-
registrer différents niveaux d’utilisateurs avec les droits
d‘acces correspondants. La commande de I'IDA

est également possible via une tablette.

Riehle 7 IDA10-20

Production de grandes quantités
Economie maximale de personnel
Production continue au moyen d‘une installation en continu

Commande de toutes les parties de l'installation raccordées via un panneau tactile intuitif
pouvant étre entretenu a distance.

Le remplissage est également commandé par le programme de cuisson, les quantités de
remplissage sont automatiquement modifiées.

Plusieurs zones de chauffage pouvant étre réglées indépendamment les unes des autres,
pour une température constante et une absorption de graisse réduite

Couvercle a vapeur pour un plus grand volume de patisserie SYSTEMES D’ENIREE

Filtre a graisse intégré pour une plus longue durée d‘utilisation des graisses

s Selon les produits, des systemes d’entrée modulaires

e
> sont disponibles pour I'IDA :

& Doseur 32 comparti-
ments (e lstérale) | ndicateur de tissu, chargeur automatique pour chariot

- de systéeme avec unité de transfert/distribution, Doseur
= = Indicateur de tissu (Vue d'oiseau) R . ~
. J4 a 2 compartiments pour boules de fromage blanc, gate-
o - WP Automatic Loader (Vue d'oiseau) g
i - aux a éclabousser, cake donuts, etc.
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Le couvercle vapeur RIEHLE, qui a fait ses preuves, permet d’obtenir un excellent volume de patisserie, méme sur les
grandes installations IDA. Le controle intelligent de la température réduit I'absorption de graisse a un minimum.
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FRITURE SUCREE

Riehle ~  ioa1100-20 Riehle ~ IDA1100-20

CAPOT DE FRITURE

INDICATEUR DE TISSU DOSEUR A 2 COMPARTIMENTS

COMMANDE CENTRALE
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RESERVOIR/
FILTRE/
REGULATION DE
NIVEAU

BANDE DE RETOUR
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FRITURE SUCREE

Riehle e IDA 1100-20 Riehle DA 1100-20

2 ra

RESERVOIR/FILTRE/REGULATEUR DE

COMMANDE CENTRALISEE

NIVEAU | |
= Commande par écran tactile intuitif Beckhoff % ¥
= Commande de tous les éléments connectés = Pour faire fondre et préchauffer la graisse Longueur avec chargeur 8.013 mm
m Niveaux d'utilisateurs 3 plusieurs niveaux = Avec trappe d‘introduction pour un remplissage sGr et sans Longueur avec table d’entrée 5700 mm \E
= Télémaintenance intégrée via Internet eclaboussures des blocs de graisse .
= Filtre de vidange intégré avec filtre permanent en acier inoxy- Hauteur du support Table de saisie 1.170 mm 2
dable pour une plus longue durée d'utilisation de la graisse L EN
argeur totale 1.700 mm
CHARGEMENT POSSIBLE = Pompe stable 3 200°C pour une régulation automatique du ‘
niveau de graisse dans la friteuse Tension 400V-50Hz T
= Sortie pour un nettoyage hygiénique . ]
CHARGEUR AUTOMA"QUE . o Puissance totale 76 kW v R S
= Avec couvercle amovible pour un nettoyage hygiénique L=
Puissance de chauffage 60 kw i i ;
= Entrée automatique par le biais du chariot et du dérouleur du _ - . ! !
systéme WP RIEHLE. REMPLISSAGE AUTOMATIQUE Puissance Table de saisie 0,5 kW & 1Y
I I ~
= Le chariot est automatiquement fixé et éjecté a la fin. Puissance du réservoir 6 kW ® i i -
éjecté = Remplissage sur 2 rangées o lon | |
. (9] oo
m Economie maximale de personnel grace au transfert automa- = Quantités de remplissage pour le programme de cuisson Puissance du chargeur 2 kw RN i
tique de 18 dérouleurs mémorisables dans la commande centrale Raccordement 400 V 125 A oy gl
= Quantités de remplissage précises grace a des pompes a eng
renages commandées par le temps uantité de remplissage 290 litres
INDICATEUR DE TISSU ges commandées p s Q plissag ,
= Economie maximale de personnel grace au changement Largeur utile 1100 mm 788 g
= Largeur d'entrée 2x 580/1x 980 ou 1x 1100 au choix automatique des quantités de remplissage avec le program- i I ) !
me de cuisson i hui '
= Entrée manuelle par des toiles en polyester avec ourlet creux . ) imale d a3 me de réci Parcours de friture dans 'huile 2.540 mm
et des barres de transport = Economie maximale de personnel grace au systéme de réci- . ,
o o p ) ) pients interchangeables pour différents remplissages diametre max. du produit max. 110 mm o
= Tiroir de réception intégré pour les toiles/barres )
4 Temps de friture 66 sec. - ~
= Mobile sur roulettes
m Economie maximale de personnel grace au dépot de 2 toles BANDE DE RETOUR g‘%n?sfe de rangées actives pour 20
en méme temps u
4 i
= Longueur utile 4770 mm (distance entre la deuxieme goulot- Distance entre les barres de trans- 119 mm
te et le bord de la goulotte par rapport au plateau tournant port

pour le sucre)

DOSEUR A 2 COMPARTIMENTS
= Apres le remplissage, les produits sont ramenés au début de
= Dosage automatique de boules de fromage blanc, de spritz, Iinstallation PERFORMANCES HORAIRES

de cake donuts, etc.

904

= Economie maximale de personnel grace au raccourcissement _ 1098
= En option : remplissage automatique des masses des trajets de travail

= Beignets berlinois : 10 pieces/rangée pour 6 min de I 2193
cuisson = jusqu’a 2.000 pieces/heure | 4270

PLATEAU TOURNANT POUR LE SUCRE = Beignets donut : 10 pieces/rangée pour 3 min de
cuisson = jusqu’a 4.000 pieces/heure

= Diametre de 115 cm

= 3 retournements commandés par servomoteur, escamotables

individuellement dans la cuve ) , ‘ X -
= Economie maximale de personnel grace au positionnement

directement a coté de la table de saisie, ce qui réduit les
trajets de travail

= Unité de levage hydraulique pour l'insert de transport et les
chauffages, donc cuve accessible de tous les cotés

= 4 zones de chauffage, réglées indépendamment les unes
des autres pour une température constante et une absorption

réduite de la graisse CAPOT D’EXTINCTION

CAPOT DE FRITURE = Dimensions : LxIxH : 4000x1900x450mm

= Suspendu au plafond, alternativement sur support

= Rabattre le capot lors de la premiere friture pour obtenir un
plus grand volume avec la méme pesée
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FRITURE FRITURE
SUCREE SALEE

SYSTEMES DE NETTOYAGE ROBOTIQUE /
SAUMURAGE DE LA PLAQUE AUTOMATION
DE CUISSON

CONGELATEURS INSTALLATIONS ACCESSOIRES
SPECIFIQUES

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

D-73463 Westhausen (Allemagne)

Tél. +49 7363 95390-0

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