
Informationen zu 
Technik & Herstellung



• Anlageneinstellungen
• Welchen spezifischen Aufsatz benötige ich 

für welche Anlagen oder Maschinen? 
(Folie 16)

• Jufeba (Folie 17)
• Reimelt (Folie 21)
• Opelka (Folie 23)
• Tauchverfahren Riehle (Folie 25)
• Innovaback (Folie 27)

Agenda

• Herstellverfahren direkt & über 
Frostung

• Zubehör zur Herstellung der Churrini
• Stößel Duve 2 Loch 45° gedreht & 1 Loch 

15° gedreht (Folie 7)
• Stößel Weisse 2 Loch 90° gedreht (Folie 8)
• 2er-Aufsatz Rapido (Folie 9)
• Drehkolben/Hubkolben Boyens (Folie 12)
• Einlaufblech steil für Riehle Tauchverfahren 

(Folie 13)
• Preise (Folie 14)
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Herstellverfahren
direkt & über Frostung
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Anwendungsrezeptur Churrini

Rezeptur
1.000 g
Churrini

1.800 g
Wasser (temperiert)

2.800 g Masse 
(Massentemperatur ca. 30°C,
15 - 20 Min. quellen lassen)

Herstellung
Direkt

in Siedefett 
eindressieren

bei 175°
5 - 7 Min backen

10 - 15 Min. auskühlen
lassen

zuckern
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Anwendungsrezeptur Churrini

Herstellung
Froster & 
regenerieren 
in der Filiale

in Siedefett 
eindressieren

bei 175°
5 - 7 Min backen

kurz auskühlen
lassen

frosten

zuckernim Ofen regenerieren
220 - 230 °C, ca. 8 - 10 Min. 

(ohne Schwaden)

10 - 15 Min. auskühlen
lassen



Zubehör zur Herstellung 
der Churrini
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Duve
Stößel 2 Loch 45° gedreht und Stößel 1 Loch 15° gedreht
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Weisse
Stößel 2 Loch 90° gedreht
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Jetzt neu: Der 2er Aufsatz für den Rapido
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Einstellungen 1er Aufsatz Rapido

Untere EinstellungObere Einstellung
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Einstellungen 2er Aufsatz Rapido

Untere EinstellungObere Einstellung
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Boyens
Drehkolben/Hubkolben

HubkolbenDrehkolben
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Riehle Tauchverfahren
Einlaufblech steil

steiles Einlaufblech

andere Versionen von Riehle

Quarkini Einlaufblech

Für Churrini eignet sich das 
steile Einlaufblech am besten 13



Preise (Stand August 2023)
Zubehör-Teil Preis

Stößel Duve 2 Loch 45° gedreht 925 € 

Stößel Duve 1 Loch 15° gedreht 925 € 

Stößel Weisse 2 Loch 90° gedreht 745 €

Zweier Vorsatz Rapido 69 €

Drehkolben Boyens 426 €

Hubkolben Boyens Auf Anfrage

Einlaufblech steil DLA 300 222 €

Einlaufblech steil DLA 150 197 €

Niederhalte Bleche Jufeba 190 €

* alle Preise verstehen sich zzgl. MwSt. und Verpackung + Versand 
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Anlageneinstellungen 
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Welchen spezifischen Aufsatz benötige ich für 
welche Anlagen oder Maschinen?

Anlage Benötigter Aufsatz

Riehle Weiße Stößel 2 Loch 90° gedreht
Jufeba Duve 2 Loch 45° gedreht
Reimelt Duve Stößel 22,5° oder 45° gedreht, 

kommt auf die Körbe an
Innovaback Weiße Stößel 2 Loch 45° gedreht
Opelka Weiße Stößel 2 Loch 45° gedreht
Boyens Drehkolben oder für ältere Anlagen 

Hubkolben
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Herstellung:
• Rührzeit: 3 Min. bei mittlerer 

Geschwindigkeit im Planetrührwerk mit 
dem Flachschläger

• Stehzeit: 15 Min.
• Massentemperatur: 30°C
• Gebäckgewicht: ca. 15 - 20 g
• Frittier-Temperatur: 170°C
• Frittier-Zeit: 6,45 Min. 

Jufeba
Anwendungsrezeptur
Rezeptur:
• Churrini: 7.500 g
• Wasser (30°C): 12.800 g
• Gesamt: 20.300 g
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Jufeba
Anlageneinstellungen

Gewichtseinstellung (Länge) Fettstand
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Jufeba
Anlageneinstellungen

Erste Wendung in der 2. Bohrung Zweite Wendung in der 5. Bohrung Dritte Wendung in der 9. Bohrung

Abstände auf einen Blick Backtemperatur Verarbeitungszeit für 20 kg 
Masse vom Anrühren bis 
zum letzten fertigen Churrini 19



Jufeba
Tipp zur Reduzierung von Ausschuss

Verwendung von 
Niederhalte-Blechen
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Erklärung: 
• Die Niederhalte-Bleche lassen sich beliebig auf dem Heberahmen, 

auf den auch die Wendestationen gesteckt sind, positionieren
• Während der Pausenzeiten eines Taktes, ohne mechanische 

Bewegung der Anlage, befinden sie sich dicht über der 
Fettoberfläche und drücken die Gebäcke in das Siedefett

• Wie tief dies geschehen soll, lässt sich vor dem Einsetzen in die 
Anlage über die vorhandenen Langlöcher einstellen



Reimelt
Anwendungsrezeptur
Rezeptur:
• Churrini: 25.000 g
• Wasser (30°C): 40.000 g
• Gesamt: 65.000 g

Herstellung:
• Rührprogramm Einstellungen:

– Phase 1/2: 1 Min. 10 Sek., 25 Umdrehungen,  
0 Luft, 0 Abstieg

– Phase 2/2: 2 Min. 30 Sek., 50 Umdrehungen, 
1 Luft, 1 Abstieg

• Stehzeit: 15 Min.
• Massentemperatur: 30°C
• Gebäckgewicht: ca. 15 - 20 g
• Frittier-Temperatur: 175°C
• Frittier-Zeit: 7 Min. 
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Reimelt
Anlageneinstellungen

Dosierung Backprogramm Fetthöhe:
Eingestellte Fetthöhe sollte beibehalten 
werden, damit die Churrini bei der 
Tauchstation unter dem Fettspiegel 
sind

Programm Dosierung
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Opelka
Anwendungsrezeptur

Herstellung:
• Rührzeit: 3 Min. bei mittlerer 

Geschwindigkeit im Planetrührwerk mit dem 
Flachschläger

• Stehzeit: 15 Min.
• Massentemperatur: 30°C
• Gebäckgewicht: ca. 15 - 20 g
• Frittier-Temperatur: 170°C
• Frittier-Zeit: 6,45 Min. 

Rezeptur:
• Churrini: 1.000 g
• Wasser (30°C): 1.600 – 1.700 g
• Gesamt: 2.600 – 2.700 g
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Opelka
Anlageneinstellungen
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Tauchverfahren Riehle
Anwendungsrezeptur

Herstellung:
• Rührzeit: 3 Min. bei mittlerer 

Geschwindigkeit im Planetrührwerk mit dem 
Flachschläger

• Stehzeit: 15 Min.
• Massentemperatur: 30°C
• Gebäckgewicht: ca. 15 - 20 g
• Frittier Temperatur: 175°C
• Frittier Zeit: 5:30 Min. 

Rezeptur:
• Churrini: 7.500 g
• Wasser (30°C): 12.800 g
• Gesamt: 20.300 g
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Tauchverfahren Riehle
Anlageneinstellungen
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Innovaback
Anwendungsrezeptur
Rezeptur:
• Churrini: 10.000 g
• Wasser (25°C): 17.000 g
• Backpulver: 0,100 g
• Gesamt: 27.100 g

Herstellung:
• Rührzeit: 3 Min. bei mittlerer 

Geschwindigkeit im Planetrührwerk mit 
dem Flachschläger

• Stehzeit: 15 Min.
• Massentemperatur: 30°C
• Gebäckgewicht: ca. 15 - 20 g
• Frittier-Temperatur: 170°C
• Frittier-Zeit: 6,30 Min. 
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Innovaback
Anlageneinstellungen
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