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Mit der Linie 2000 E (Einzelgerdte, VARIO oder TRIO) ist ALTERNATIVEN
ein vollautomatisches Backen, dank der programmier-
baren Backvorgdange und der automatischen Wendun-
gen maglich. Der Volumendampfdeckel bleibt bis zu
jeder Wendung geschlossen und sorgt damit fiir ein
groBeres Gebackvolumen bei gleicher Einwaage.
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der Linie 2000 Energy |

P Richle LINIE 2000

« Dicht schlieBender WP RIEHLE-Dampfdeckel fiir gré3eres |
Gebdackvolumen bei gleicher Einwaage ' .

- Ldngere Fettlebensdauer durch gleichbleibende Temperatur

« Geringster Energieverbrauch und gleichbleibende Tempe-
ratur durch direkte Heizung im Ol

« Geringer Energieverbrauch durch Energiesparwanne

« Computersteuerung mit individuell programmierbaren
Backprogrammen fir gleichbleibende Qualitat

« Alle angeschlossene Anlagenteile werden Gber das Back-
programm gesteuert. Beim Wechsel des Backprogrammes
wird z.B auch die Befiillung automatisch umgestellt

l
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der Linie 2000 Energy

Verschiedene Ausfithrungen maglich, wie:
Einzelgerat, Vario-Station, Trio-Station usw.

« Flexibilitdt zur Optimierung der Arbeitsablaufe in der
Produktion

« Fahrbar mit Feststellbremsrollen

« Hohe Energieeinsparung

« Ressourcenschonende Produktion
(Strom, Fett, Personal, Platz)
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deralie semb Eame

 Geringer Energieverbrauch: Durch die direkte Heizung
gibt es weniger Ubergangsverluste, 100 % der erzeug-
ten Energie geht in das Ol bzw. Fett

Gleichbleibende Temperatur: Die direkte Heizung re-
agiert schneller auf die Temperaturmessungen und hat
dadurch deutlich geringere Temperaturschwankungen.
Vorteile der gleichbleibenden Temperatur:

 Ldngere Fettlebensdauer
 Deutlich geringere Fettaufnahme der Produkte

« Gleichbleibende Frittierqualitdt wahrend des kom-
pletten Fettbackens/Frittierens

Kein Anbrennen von abgefallenen Produktteilen am
Boden durch die Kaltzone unterhalb der Heizelemente
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- NACHHA
bei der Linie 2000 Energy
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ca. 50% Energieeinsparung beim Aufheizen,
ca. 25% Energieeinsparung beim Backen,
ca. 25% Energieeinsparung beim Leerlauf

Senkung des Fettvolumens von 49 | auf 40 |,

Senkung der Fettaufnahme durch digitale Heizungsteuerung,
Getaktete Aufheizung gegen Fettverbrennung sorgt fiir
ldngere Nutzungsdauer des Fettes

Halbierung der Wartezeit beim Aufheizen, dadurch héhere
Maschinenenverfiigbarkeit,

Ergonomische Arbeitshéhe von 91,5 cm,

der Einsatz von Vario- und Triostationen sorgt fiir deutliche
Verkiirzung von Arbeitswegen und Wartezeiten

Energieeinsparung
47%

Aufheizen
Energieverbrauch 3,8kW 1u 7,2kW/h
£ 34 min zu 66 min

Energieeinsparung
9%

Backen mit
Energieverbrauch offenem Deckel
Ak 3,7 kW zu 4,1 kW/h

Energieeinsparung
25%

Wartezeiten
Energieverbrauch ohne Backen
75% 1,2kW/h zu 1,6kW/h

Energieeinsparung
250,

Backen mit
Energieverbrauch geschloBenem Deckel
et 3,1kW zu 4,1kW/h

e

L2000E compared to L2000A




FETTBACKEN
Fettbackgerat Linie 2000 Energy

ISOLIERTER WANNENBODEN:

Ein isolierter Wannenboden reduziert Abstrahlverluste nach
unten, minimiert Warmeverluste und tragt zur Effizienz-
steigerung bei.

Isolierte Seitenwdnde senken seitliche Abstrahlverluste,
wodurch die Warme im Inneren des Systems besser gehalten
wird und weniger Energie verloren geht.
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FETTBACKEN

Fettbackgerat Linie 2000 Energy

DICHT SCHLIESSENDER VOLUMENDECKEL:

Ein dicht schlieBender Volumendeckel, auch nach den Wende-
vorgangen, reduziert Abstrahlverluste nach oben und sorgt
dafiir, dass die Warme im Inneren des Systems gehalten wird.

VERRINGERTES WANNENVOLUMEN:

Die Reduzierung des Wannenvolumens von 50 auf 40 Liter
hat zur Folge, dass weniger Energie fiir das Aufheizen bené-
tigt wird. Dies fuhrt zu einem effizienteren Energieeinsatz.
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Fettbackgerat Linie 2000 Energy
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GROSSERES GEBACKVOLUMEN

PROGRAMMIERBARE
BACKPROGRAMME
Der dicht schlieBende WP RIEHLE-Vo-

lumen-Deckel ermadglicht bis zur ers-  § exakte Temperatursteuerung

ten Wendung einen héherer Dampf- alle Backparameter sowie die Ein-
druck auf dem Geback,was zu einem 2 stellung aller angeschlossenen Gera-
groBeren Gebackvolumen bei gleich- te, wie Befiillung, Bezuckerung, Be-
bleibender Einwaage fiihrt. & puderung, Zuckerdrehteller, werden
im jeweiligen Backprogramm zentral

LEICHTER UND BEKOMMLICHER gespeichert. Dadurch wird immer die

Geringere Fettaufnahme durch gleiche Qualitat produziert und Aus-
exakte Temperatursteuerung schuss oder Retouren verhindert
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Breite 2.450 mm

Tiefe 983 mm

Hohe (mit gedéffnetem Deckel) 1.433 mm
Arbeitshéhe 915 mm
Fillmenge ca. 40 Liter
Heizleistung 9 kW bei 400V / 50 Hz
Anschluss Cekon-Stecker 16A

(5-polig)

Diese Parameter sind entscheidend fiir die Leistungsfahigkeit und Eignung der Maschinen in verschiedenen Betriebsumgebungen.
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Vario-Station

ZUFUHRBAND BEFULLUNG
DAMPFDECKEL

BEFULLUNG MITTELTISCH MIT AUTOM.

‘ ABFUHRBAND

ZUCKERDREHTELLER WENDEKORE

TOUCHPANEL-STEUERUNG

FESTSTELLBREMSROLLEN

FETTBACKGERAT
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FETTBACKEN
| OPTIONEN &
Zubehor

Verschiedene Anlagekonfigurationen verfiigbar, wie z.B.:
Einzelgerat, Vario-Station, Trio-Station usw.

Optionales Zubehér:
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FETTBACKEN

| OPTIONALES

Zubehor

ZUBEHOR FUR
OPTIMIERTE PROZESSE:

- Mobiler Wagen mit Ol-Ablass-
filtertank, Fett-Schmelzeinheit,
Heizung und Rickspilpumpe

Wendekdrbe und Kipptrogel
(je 4- und 6-reihiqg)

Niroschragen (8, 9, 10, 16, 18
und 20 Ablagen)

Umfangreiches Zubehor, wie z.B.:
automatische Befillung, Bezucke-
rung, Bepuderung, Zuckerdrehtel-
ler, Dosiergerate fiir Spritzkuchen,
Donut- und Quarkballchen

WP Riehle
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Sie sich fir WP RIEHLE entscheiden sollten:

Wir bieten Qualitdt made in Germany

Wir produzieren nach allen aktuellen Vorgaben und Richtlinien Deutsch-
lands und der EU

Wir verfiigen iiber 50 Jahre Erfahrung im Maschinenbau fiir die Lebens-
mittelbranche

« Wir verfiigen (iber ein umfangreiches Portfolio und bieten Sonderanlagen-
bau

« Wir sind Teil der WP BAKERYGROUP, dem weltgrof3ten Hersteller von
Backereimaschinen und kénnen umfassende Komplettlosungen anbieten

Wir verfiigen iber mehr als 20 Vertretungen weltweit
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von WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH

Riehle

FETTBACKEN

BELAUGEN

FROSTEN

FRITTIEREN
& KOCHEN

BACKBLECH-
REINIGUNG

SONDER-
ANLAGENBAU

SNACK-BACKEN

ROBOTIK /
AUTOMATION

ZUBEHOR

FETTBACKEN
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und Bestellungen

WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH
Dr.-Rudolf-Schieber-Str. 15
D-73463 Westhausen

Tel. +49 (0)7363 95390-0

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

wewoe \W P BAKERYGROUP

Sie haben Fragen?

Unser Sales Team freut sich
von lhnen zu horen!

Samtliche Angaben sind ohne Gewahr. Irrtum,
Anderungen und alle Rechte vorbehalten.
Version 2/2025



