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Riehle

AVANTAGES OPTIONS
= Différentes largeurs disponibles: 150, 300, 600, 660 = Filtration d’huile en continu
= Commande a écran en verre avec 7 programmes = Doseur automatique

= Régulation numérique du chauffage assurant une = Différents types de bandes transporteuses disponibles

température constante et réduisant ainsi I'absorption Puissance de chauffage renforcée pour les applications
de matiere grasse intensives

m Réduction du temps de travail et de friture jusqu'a 40% Egalement disponible en version 3 grande vitesse
grace au systeme de friture s bande immergée (pour la pré-friture)
= Résultat de friture homogene = Solutions d'alimentation et de déchargement personnalisées

= Nettoyage aisé grace au retrait sans outil de I'unité de  , Installations spéciales personnalisées

transport et du chauffage = Disponible en différentes longueurs et largeurs de friture

= Idéale pour la production de boules de fromage blanc, A partir de la largeur 600, unité de levage hydraulique pour
cake-donuts, beignets, chichis, falafels, etc. I'ensemble de transport et de chauffage, facilitant le nettoyage
de la cuve 3 graisse
= Large gamme d'accessoires pour différentes formes et tailles

de produits
Fritcuses automatiques en ' . . . .
continu pour la f l'i'l:ll P Eﬁ-ﬂ@g L’installation peut également fonctionner
. . AV ¢ / i i
immersion ou flottante des Richle? a\'re.c del e:u ;),: d‘lll bouillon au lieu de la
produits ; = graisse ou de I'huile.




Riehle

DETAILS TECHNIQUES

FRITURE SUCREE

DLA 150

DLA 150-1 DLA 150-2 DLA 150-3
Longueur 1485 mm 2 080 mm 2910 mm
Largeur 670 mm
Ic-lj\;Jeteéugf:izgi)supérieur dela 809 mm
Poids a vide env. 45 kg env. 90 kg env. 130 kg
Puissance 5,5 kw 10,5 kw 15,5 kw
Voltage 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Raccordement CEE 400V 16A CEE 400V 16A CEE 400V 32A
Quantité de remplissage max. 33 litres max. 60 litres max. 86 litres
Largeur utile 140 mm
Longueur de friture 850 mm 1580 mm 2 400 mm

Temps de friture

24 sec. ... 6 min.

55 sec. ... 12 min.

55 sec. ... 11 min.

Diametre max. du produit

max. 5,5 cm

BAKERYGROUP
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DETAILS TECHNIQUES

DLA 300

DLA 300-1 DLA 300-2 DLA 300-3
Longueur 1450 mm 2200 mm 2900 mm
Largeur 590 mm
Ic-lj\tjeteéugf:i(;g)supérieur dela 870 mm
Poids a vide env. 54 kg env. 100 kg env. 135 kg
Puissance 95 kw 18,5 kw 27,5 kw
Voltage 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Raccordement CEE 400V 16A CEE 400V 32A CEE 400V 63A
Quantité de remplissage max. 49 litres max. 99 litres max. 150 litres
Largeur utile 285 mm
Longueur de friture 850 mm 1600 mm 2 400 mm

Temps de friture

18 sec. ... 6 min.

55 sec. ... 12 min.

55 sec. ... 11 min.

Diametre max. du produit

max. 5,5 cm




FRITURE SUCREE

Riehle ~ DLAG00

= Réservoir de filtration de vidange intégré sous la cuve 3
graisse, avec réqulation automatique du niveau, filtre

permanent lavable en acier inoxydable et trappe pour Longueur 2050 mm 3050 mm
I'introduction sans éclaboussures de blocs de graisse.

DLA 600-2 DLA 600-3

= Unité de levage hydraulique pour l'ensemble de Largeur 1100 mm
transgort gt deochauifqge,\ faultl'tagt le rgje\tltoxl;zzieéggéa Hauteur (bord
cuve 3 graisse. Obligatoire 3 partir du modéle . supérieur de la 870 mm

cuve 3 graisse)

Puissance 37 kW 56 kW

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

Raccordement CEE 400V 63A CEE 400V 125A

Quantité de

) max. 185 litres max. 260 litres
remplissage
Largeur utile 585 mm
Longueur de
1600 mm 2 400 mm

friture

Temps de friture | 55sec. .. 12 min | 55sec. ... 11 min

Diametre max.

du produit max. 5,5 cm

BAKERYGROUP
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OPTIONS SUPPLEMENTAIRES 660

DLA 660 DONUTMASTER

DETAILS TECHNIQUES

Disponible en option avec deux retournements DLA 6602 DLA 660-3

Espacement standard des barres : 119 mm

Filtration de vidange pour un entretien complet de la Longueur 3712 mm 3844 mm

graisse et une durée de vie prolongée du bain de friture

. ) L Largeur 1107 mm

Systeme de levage hydraulique pour I'unité de trans-

port, facilitant le nettoyage. Electrique ou mécanique. Hauteur (bord

Table d'alimentation a toile pour le chargement manuel supén\eur de la 870 mm

a I'aide de toiles en polyester, transfert automatique de Cuve 3 graisse)

Iq pate vers |a friteuse et bac de récupération pour PUissance 31 kW 43 kW

toiles et barres sous Ia table

Doseur automatique (en remplacement de Ia table Voltage 230 V/400 V/N/PE 50 Hz

d’alimentation 2 toile) pour le dosage automatique de ]

boules de fromage blanc, beignets et cake-donuts Raccordement CEE 400V 63A CEE 400V 125A

Table de dépose produit avec grille de récupération. Quantité de max. 215 litres max. 320 litres

Peut également étre utilisée comme bac a sucre remplissage ' ’

Largeur utile 660 mm
. fLStr‘U%ge“r de 1536 mm 2366 mm

Idéale pour la fabrication El_ﬁ@
de donuts et de boulesde | 574 Diameétre max. max. 10 cm
Berlin. & du produit :
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AVANTAGES SUPPLEMENTAIRES

= Armoire électrique externe avec commande via écran
tactile intégrée
m Ecran tactile résistant 3 'eau, a la saleté et a la
graisse/huile
= L'ensemble des composants de la ligne de production
est piloté via I'écran tactile

= Commande compatible avec Internet et maintenance
a distance

4

OPTIONS SUPPLEMENTAIRES 600 IT

= Régulation automatique du niveau avec réservoir de
fusion de graisse assurant une quantité constante de
matiere grasse dans la friteuse

= Unité de levage hydraulique pour I'ensemble de
transport et de chauffage, facilitant le nettoyage de
la cuve 3 graisse. Obligatoire 3 partir du modele
DLA 600-3 IT.

FRITURE SUCREE

INDUSTRY TOUCH

DLA 600-2 DLA 600-3

Longueur 2 050 mm 3050 mm
Largeur 1100 mm
Hauteur (bord
supérieur de la 870 mm
cuve 3 graisse)
Puissance 37 kw 56 kW
Voltage 230 V/400 V/N/PE 50 Hz
Raccordement CEE 400V 63A CEE 400V 125A
Quant]te de max. 185 litres max. 260 litres
remplissage
Largeur utile 585 mm
Longueur de

. 1600 mm 2 400 mm
friture
Temps de friture | 55sec. .. 12 min | 55sec. ... 11 min
Diamétre max.

. max. 5,5 cm

du produit

“Sans armoire électrique

BAKERYGROUP




FRITURE FRITURE
SUCREE SALEE

TREMPAGE NETTOYAGE
ALCALIN DE LA PLAQUE
DE CUISSON

CONGELATEURS INSTALLATIONS ACCESSOIRES
SPECIFIQUES

© 2025 WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH, version 10/2025.
Toutes les indications sont données sans garantie. Sous réserve d'erreurs, de modifications et de tous droits réservés.
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