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Durchlaufanlagen (DLA)
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Automatische Durchlauffritteusen fiir untergetauchtes
und schwimmendes Frittieren von Produkten.

=>» Konstant beste Qualitat: gleichmallig frittierte Pro-
dukte =» Bekémmlichere Produkte durch reduzierte

ZUM PRODUKT ALTERNATIVEN

|\1G|1[Q

Fettaufnahme => Effizienzsteigerung durch 40% kiirze- :ﬁ!‘-" :ﬂ "EEPIF
re Frittierzeit =» Energiereduktion durch kirzere Frittier- L |
zeit, direkte Heizung und effiziente Bauweise
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https://www.wp-riehle.de/produkte/siedegebaeck-dla-150-600.html
https://www.wp-riehle.de/produktwelt/komponenten.html#!siedegebaeckanlagen

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

« Digitale Heizungssteuerung fiihrt 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

« Ideal fiir Produkte wie Quarkballchen, Cake-Donuts,
Spritzkuchen, Spritzringe usw.




« Kontinuierlicher Olfilter

- Automatischer Dosierer

« Verschiedene Transportbander erhaltlich

« Verstdrkte Heizleistungen fiir Extrem-Anwendungen

« Auch als Schnellldufer erhaltlich (fiirs Vorfrittieren)

« Kundenspezifische Zufiihr- und Entladelésungen

- Kundenspezifische Sonderanlagen

« In verschiedenen Frittierlangen und -breiten erhaltlich

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

« Umfangreiches Zubehor fiir verschiedene Produktformen
und -gré3en erhaltlich

'




FETTBACKEN

Durchlaufanlagen

Mit ein oder zwei Wendungen fir die Herrstellung von Cake-
Donuts, Spritzkuchen und anderen schwimmend frittierten
Produkten.

feststehend oder verfahrend, zur Nutzung der vollen Fritteu-
senbreite, fir die Produkiton von Quarkballchen, Spritzku-
chen, Cake-Donuts uvm.

Riehle www.wp-riehle.de



FETTBACKEN

Durchlaufanlagen

OPTIONAL: QUERVERTEIIBAND

Zur einreihigen Ubernahme aus automatischen Form-Maschi-
nen und mehrreihigen Ubergabe auf die gesamte Fritteusen-
breite. Eignet sich hervorragend fiir gefiillte Quarkballchen.

OPTIONAL: ZUCKERDREHTELLER

Im Anschluss an die Durchlauffritteuse

Riehle www.wp-riehle.de



FETTBACKEN

DLA 150

pDLA1t150

- nutzbare Breite: 140 mm
- Verstarkung der Heizleistung maglich

Riehle www.wp-riehle.de



Video iiber Browser anschauen


https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-150-2-Quarkbaellchen.mp4
https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-150-2-Quarkbaellchen.mp4
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DLA 150-2: Herstellung von Spritzkuchen und Berlinern

Video iiber Browser anschauen

CVP Richle | < = i ahae wwwwprlehlede " :


https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-150-Backversuch-bei-Jung-Zeelandia-Spritzkuchen-Berliner.mp4
https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-150-Backversuch-bei-Jung-Zeelandia-Spritzkuchen-Berliner.mp4

FETTBACKEN

DLA 300

oLA300

* nutzbare Breite: 285 mm
- Verstarkung der Heizleistung maglich

Riehle www.wp-riehle.de
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DLA 300-2: Herstellung von gefiillten Quarkballchen

Video iiber Browser anschauen

CVP Richle | < = i ahae wwwwprlehlede " :


https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-300-2-gefuellte-Quarkbaellchen.mp4
https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-150-600/Videos/WP-Riehle-Durchlauffritteuse-DLA-300-2-gefuellte-Quarkbaellchen.mp4

FETTBACKEN

DLA 600

ptAeé00

- nutzbare Breite: 585 mm
- Verstarkung der Heizleistung maglich

.

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

* Hydraulische Hubeinheit fiir Transporteinsatz
und Heizung, zur leichten Reinigung der Fett-
wanne. Ab DLA 600-3 ist diese erforderlich.

Riehle www.wp-riehle.de



ALTERNATIVEN
Die DLA 660 Donutmaster ist die 6kono- -
mische Variante der Durchlauffritteusen -1,.,1L-ﬁ.|.-

und kann als Vorstufe zu den industriellen

e "R Jehler_

Durchlauffritteusen bezeichnet werden. Kt PR -\EEI

W Riehle www.wp-riehle.de'



https://www.wp-riehle.de/produkte/siedegebaeck-dla-660.html
https://www.wp-riehle.de/produktwelt/komponenten.html#!siedegebaeckanlagen

der DLA 660 Donutmaster

Die DLA 660 zeichnet sich durch modernste Technologien aus,
die eine einfache Bedienung, vielseitige Frittieroptionen und
konstante Ergebnisse bietet - eine fortschrittliche Lésung fir
die effiziente und qualitativ hochwertige Produktion von
Donuts und Berlinern.

W Riehle www.wp-riehle.de
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der DLA 660 Donutmaster

. : mit Wendeeinsatz mit einer Wendung
(alternativ auch mit zwei Wendungen)

. : Ermaglicht eine einfache
Bedienung und Uberwachung des Backprozesses

* s Zur
Anpassung des Backvorgangs an verschiedene
Rezepte und Anforderungen

. : Gewahrleistet eine
gleichbleibende Temperatur wahrend des Backens
fir optimale Ergebnisse

. : Zur Vermeidung von Fettver-
brennung an den Heizschlangen

l




| A o A
| der DLA 660 Donutmaster

stufenlos einstellbar

. - fahrbar

mit werkzeugfreier Entnahme

Mit der DLA 660 setzen wir neue Mal3stabe in
der Branche und bieten unseren Kunden eine
zuverldssige und innovative Lésung fir ihre
Backanforderungen.




FETTBACKEN

DLA 660 Donutmaster

DIGITALE HEIZUNGSSTEUERUNG

« mit 7 speicherbaren Backpro- = « je nach Wunsch mit ein oder
grammen zwei Wendungen erhaltlich

« 4 separate Heizzonen, indivi- = « Stangenabstand nach Wunsch
duell regelbar z lieferbar

« jede Heizzone mit eigenem

Sicherheits-Thermostat

W Riehle | www.wp-riehle.de



FETTBACKEN

DLA 660 Donutmaster

« fiir eine umfassende Fett-
pflege und langere Fettstand- - zur einfachen Reinigung
zeiten

 elektrisch oder mechanisch

Riehle www.wp-riehle.de



DLA 660 Donutmaster

fir manuelle Beschickung mit
Polyestertiichern

automatische Ubergabe der
Teiglinge an die Fritteuse

- Auffangbehalter fir Tacher

Riehle

und Stangen unterhalb des
Tisches

FETTBACKEN

« zum automatischen Dosieren

von Quarkballchen, Spritz-
kuchen und Cake-Donuts

www.wp-riehle.de




FETTBACKEN

DLA 660 Donutmaster

PRODUKTABLAGE

- mit Auffanggitter

« auch als Zuckerwanne
nutzbar

w Riehle . . www.wp-riehle.de



Video iiber Browser anschauen


https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-660/video/WP-Riehle-DLA660-Donut%20v2-1080.mp4
https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA-660/video/WP-Riehle-DLA660-Donut%20v2-1080.mp4

Mit unseren Maschinen verkiirzen Sie die
Frittierzeit um bis zu 40 % und erzielen _ZUM PRODUKT _‘ A”ERNA""EN
gleichmaRBige Ergebnisse. | |

Unsere DLASs sind in verschiedenen Konfigu-

rationen erhaltlich und eignen sich ideal fir
eine Vielzahl von Produkten.

W Riehle www.wp-riehle.de



https://www.wp-riehle.de/produkte/frittieren-dla-industry-touch.html
https://www.wp-riehle.de/produktwelt/komponenten.html#!siedegebaeckanlagen

Versionen

DLA 600 Industry Touch DLA 600 SC Industry Touch

« Die Produkte fallen direkt in das Fett « Verfigt Giber ein Einlaufband fiir einen rei-
« Ideal zum Frittieren von Quarkbadllchen, Falafeln bungslosen Produkteinzug
und anderen Produkten + Ideal zum Frittieren von Fleisch, Pommes Frites,
« Je nach Kundenwunsch kann die DLA Industry Gemiise und Fisch, zum Kochen von Knéddeln
Touch an bestimmte Anforderungen angepasst usw. Fir alle Produkte, die ohne direkten Einfall
werden. Sie ist mit verschiedenen, vorgeschal- ins Ol bzw. in die Fliissigkeit gelangen sollen
teten Maschinen kompatibel, wie z.B. Querver- « Zwei Methoden der Produktzufuhr:
teilungen, Dosiereinheiten, Panieranlagen automatische oder manuelle Eingabe

W Riehle www.wp-riehle.de
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der In_dustry Touch

« Touchpanel-Steuerung mit verschiedenen Pro-
grammen fir eine angenehme Bedienung

- Einfache Reinigung des Transportsystems und der
Heizelemente, durch eine integrierte, hydraulische
Hubeinheit, welche die Entnahme der Elemente
erleichtert

« Mit einem separaten Schaltschrank




der Industry Touch

Hydraulisches Anheben der kompletten Transportein-
heit und der Heizelemente zur einfachen Reinigung.

Riehle www.wp-riehle.de



Separater Schaltschrank mit Touchpanel-Steuerung:

« Die Steuerung erfolgt Giber ein intuitives Beckhoff-
Touch-Bedienpanel, dass eine vollstandige Sys-
temsteuerung und Visualisierung ermdéglicht

« Verschiedene Benutzerebenen: Operator, Master,
Service

« Online-Fernwartung

Bestandig gegen
Fett, Wasser, Staub
und Schmutz

W Riehle www.wp-riehle.de



der Industry Touch |

Wahlen Sie, je nach lhren Produkten, die richtige Basis als
Fillung fir Ihre Durchlaufanlage, wie:

- Fett / Ol: Um Produkte zu frittieren, konnen unsere Durch-
laufanlagen mit flissigem Fett oder Ol befillt werden. Ideal
fiir das Fettbacken von SiiBspeisen, wie z.B. Quarkballchen
oder fiir das Frittieren von herzhaften Produkten, wie z.B.
Schnitzel oder Falafeln.

- Wasser / Briihe:
Um Produkte zu kochen, wie zum Beispiel Bagels oder Kno-
del, konnen Sie die Anlagen auch mit Wasser oder einer ge-
wiirzten Flissigkeit befiillen.

Bitte besprechen Sie dies vorab mit unserem Verkaufsteam,
um Sie ideal beraten zu kénnen.

W Riehle www.wp-riehle.de
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der In_dustry Touch

« Erhaltlich mit verschiedenen Frittierlangen und
Frittierbreiten:

 kundenspezifische Lange: 2.500 mm oder mehr
« kundenspezifische Breite: 600 mm (standard),
1.000 mm oder mehr

« Transporteinheiten mit ma3geschneideten Forder-
bandern

 Erhéhte Heizleistung zum Frittieren je nach spezi-
fischen Kundenanforderungen und Produkten

« Zusatzausristung wie kontinuierlicher Fettfilter,
Tank mit Ablassfilter und automatischer Olstands-
kontrolle sowie Nachfilltank




der _Ir_1dustry Touch

=> Tank mit Ablauffilter und au-
tomatischer Olstandskontrolle

« Ausgestattet mit einem Heiz-
system zum Schmelzen und
Vorheizen auf bis zu 100 °C

« Abwaschbarer Dauerfilter aus
Edelstahl

« Olstandskontrolle in der Fritteu-
se mittels Nachfallpumpe und
Uberlaufrohr

« Spritzfreie Eingabe der Fettblo-
cke durch Eingabeklappe

=> Kontinuierliche Fettfilterung

« Ermoglicht eine kontinuierliche
Filterung von Ol/Fett wahrend
des gesamten Produktionspro-
zesses

« Mit selbstreinigendem Edel-
stahl-Dauerfilterelement

Sorgt stets fiir eine geringe An-
zahl an Schwebstoffen im Ol/
Fett

 Verlangert die Lebensdauer von
Ol/Fett

v

= Nachfiilltank

Edelstahltank mit einem Fas-
sungsvermogen von 200 Litern

Ausgestattet mit einer Pumpe
zum Nachfillen der Fritteuse

Enthalt einen Fiillstandssensor
far die Fritteuse, der eine auto-
matische Fiillstandsregelung
ermaglicht

Ausgestattet mit einem Heiz-
system zum Schmelzen und
Vorheizen auf bis zu 100 °C

Edelstahirohr zur Verbindung
des Nachfilltanks mit der Frit-
teuse, ohne Isolierung

Direkt neben der Fritteuse
positioniert

W Riehle www.wp-riehle.de



=
der Industry Touch

Kompatibel mit verschiedenen Systemen, zum Beispiel:

Integration einer DLA / DLA SC Industry Touch mit vor-
geschalteten Maschinen erfordert eine Querverteilung
fir die Produkte auf die gesamte Breite der Fritteuse

« Durch die Implementierung der Quer-
verteilung kann die Anzahl der Pro-
duktreihen innerhalb der Wanne erhéht
werden, was die Produktionsleistung
steigert

W Riehle www.wp-riehle.de



der Industry Touch

Beispiel einer automatisierten Produktionslinie
: Zufiihrband

Mehleinheit
Paniereinheit
Transportband

Querverteilung

Ablasstank (ohne Abbildung)
Durchlaufanlage Industry Touch
Kihlband

Nachfilltank

10.Kabelschiene

W o N oA WN A

11. Schaltschrank mit Touch-Steuerung
12.Hauptschalter

13.Not-Aus-Taste

14.Freigabetaste

15.Touch-Panel

W Riehle www.wp-riehle.de




der Industry Touch

Kompatibel mit verschiedenen Systemen, zum Beispiel:

Automatische Panieranlage -
die perfekte Ergdnzung zur DLA (5C) / DLA (SC) Industry Touch

« Die Produkte werden automatisch be-
schichtet, paniert und nacheinander in
die Fritteuse transportiert

 Die Kombination beider Maschinen
ermdglicht einen effizienten und rei-
bungslosen Produktionsprozess

- Einfache Bedienung und Reinigung

W Riehle www.wp-riehle.de
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der Industry Touch

- Die digitale Heizungssteuerung sorgt fiir eine kon-
stante Temperatur und dadurch fiir eine reduzierte
Fettaufnahme der frittierten Produkte

* Heizelemente aus Edelstahl

« Kompatibilitat mit ma3geschneiderten Zufiihr- und
Auslaufsystemen fiir einen effizienten und
reibungslosen Produktionsprozess

« Konstante Frittierergebnisse




Video iiber Browser anschauen

W Riehle : e e - wwwwprlehlede '. :


https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA_SC_Industry_Touch/Videos/WP-Riehle_DLA-600-Industry-Touch_mit_Paniereinheit.mp4
https://www.wp-riehle.de/fileadmin/wpriehle/produktwelt/DLA_SC_Industry_Touch/Videos/WP-Riehle_DLA-600-Industry-Touch_mit_Paniereinheit.mp4

Sie sich fiir WP RIEHLE entscheiden sollten:

Wir bieten Qualitat made in Germany

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

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

« Wir verfiigen iiber ein umfangreiches Portfolio und bieten Sonderanlagen-
bau

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

Wir verfiigen Gber mehr als 20 Vertretungen weltweit

www.wp-riehle.de



von WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH

Riehle

FETTBACKEN

BELAUGEN

FROSTEN

FRITTIEREN
& KOCHEN

BACKBLECH-
REINIGUNG

SONDER-
ANLAGENBAU

SNACK-BACKEN

ROBOTIK /
AUTOMATION

ZUBEHOR

www.wp-riehle.de



RONITAK
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

wemse /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



