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Agenda

e Herstellverfahren direkt & Uber
Frostung

« Zubehor zur Herstellung der Churrini

StolRel Duve 2 Loch 45° gedrent & 1 Loch
15° gedrent (Folie 7)

StolBel Weisse 2 Loch 90° gedreht (Folie 8)
2er-Aufsatz Rapido (Folie 9)
Drehkolben/Hubkolben Boyens (Folie 12)

Einlaufblech steil fur Riehle Tauchverfahren
(Folie 13)

Preise (Folie 14)

» Anlageneinstellungen .o

Welchen spezifischen Aufsatz bendtige ich
far welche Anlagen oder Maschinen?
(Folie 16)

Jufeba (Folie 17)

Reimelt (Folie 21)

Opelka (Folie 23)
Tauchverfahren Riehle (Folie 25)
Innovaback (Folie 27)






Anwendungsrezeptur Churrini & ﬁ(':".:.

Rezeptur
1.000 g 1.800 g 2.800 g Masse
Churrini Wasser (temperiert) (Massentemperatur ca. 30°C,
15 - 20 Min. quellen lassen)
Herstellung

Direkt

in Siedefett bei 175° 10 - 15 Min. auskuhlen Zuckern
eindressieren 5 - 7 Min backen lassen



Anwendungsrezeptur Churrini

b
4\ //L‘,{
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VASE
A}.

Herstellung
Froster &
°® , .
in Siedefett bei 175° kurz auskuhlen frosten
rege“erleren eindressieren 5 - 7 Min backen lassen

in der Filiale

. 10 - 15 Min. auskthlen
im Ofen regenerieren lassen

220 - 230 °C, ca. 8 - 10 Min.
(ohne Schwaden)

zuckern
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Zubehor zur Herstellung

der Churr




Duve
StoBel 2 Loch 45° gedrenht und StéBel 1 Loch 15° gedreht




We

Bel 2 Loch 90° gedreht

StO




Jetzt neu: Der 2er Aufsatz fiir den Rapido




Einstellungen 1er Aufsatz Rapido

Obere Einstellung Untere Einstellung
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Einstellungen 2er Aufsatz Rapido

Obere Einstellung Untere Einstellung
-
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Boyens
Drehkolben/Hubkolben

Drehkolben Hubkolben
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Riehle Tauchverfahren
Finlaufblech steil

Quarkini Einlaufblech

Fiir Churrini eignet sich das

steile Einlaufblech am besten

13



Preise (Stand August 2023)

Zubehor-Teil

StoRel Duve 2 Loch 45° gedreht 925 €

StolRel Duve 1 Loch 15° gedreht 925 € e
StoBel Weisse 2 Loch 90° gedreht 745 €

/weier Vorsatz Rapido 09 €

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

14
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Welchen spezifischen Aufsatz benétige ich fiir ﬁ T
welche Anlagen oder Maschinen? bl Lot

Benotigter Aufsatz

Riehle Weil3e StoBel 2 Loch 90° gedreht

Jufeba Duve 2 Loch 45° gedreht

Reimelt Duve StoBel 22,5° oder 45° gedreht,
kommt auf die Korbe an

Innovaback Weil3e StoBel 2 Loch 45° gedreht

Opelka Weil3e StoBel 2 Loch 45° gedreht

Boyens Drehkolben oder fur altere Anlagen

Hubkolben

16



BRI LAY
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Jufeba - ﬁ X
7 *% e
Anwendungsrezeptur A
Rezeptur: Herstellung: ¥
 Churrini: 7.500 g * RUhrzeit: 3 Min. bei mittlerer
« Wasser (30°C): 12.800 g Geschwindigkeit im Planetrihrwerk mit

dem Flachschlager

Stehzeit: 15 Min.
Massentemperatur: 30°C
Gebackgewicht: ca. 15 - 20 g
Frittier-Temperatur: 1/0°C
Frittier-Zeit: 6,45 Min.

* Gesamt: 20.300 g
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Jufeba
Anlageneinstellungen

Gewichtseinstellung (Lange) Fettstand
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Jufeba

Anlageneinstellungen
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Verarbeitungszeit fur 20 kg
Masse vom Anrthren bis
zum letzten fertigen Churrini

19



J“féba i‘g. ﬁ..‘.: o
Tipp zur Reduzierung von Ausschuss N T

Verwendung von
Niederhalte-Blechen

Erklarung:

» Die Niederhalte-Bleche lassen sich beliebig auf dem Heberahmen,
auf den auch die Wendestationen gesteckt sind, positionieren

« Wahrend der Pausenzeiten eines Taktes, ohne mechanische
Bewegung der Anlage, befinden sie sich dicht Uber der
Fettoberflache und drticken die Gebacke in das Siedefett

»  Wie tief dies geschehen soll, lasst sich vor dem Einsetzen in die
Anlage Uber die vorhandenen Langlécher einstellen

20



Reimelt '
Anwendungsrezeptur

Rezeptur: Herstellung: .’

* Churrini: 25.000 g « RUhrprogramm Einstellungen:

« Wasser (30°C): 40.000 g — Phase 1/2: 1 Min. 10 Sek., 25 Umdrehungen,
* Gesamt: 65.000 g 0 Luft, O Abstieg

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

« Stehzeit: 15 Min.

* Massentemperatur: 30°C

« Gebackgewicht: ca. 15-20 g
* Frittier-Temperatur: 1/5°C

« Frittier-Zeit: 7 Min.

21



Reimelt
Anlageneinstellungen

Produkteinstellungen 1/6 o *
Produkt 3 OUARKBAELLCH
SolT Ist

Backzeit 3308
Backleistung ca. 2020 S5tk
Heizzone 1 175 "¢ {7 UL i
Heizzone 2 175 °C 1708 AU LTI
Heizzaone 3 169 C 17688 EIB“"”“"" b4l
Yorheiztemp. 160 °C ' \ I

F A S

1@ - nachstes Fenster
14 - wechsel zum EBacken
Dosierung Backprogramm Fetthohe: Programm Dosierung

Eingestellte Fetthdhe sollte beibehalten
werden, damit die Churrini bei der
Tauchstation unter dem Fettspiegel
sind

22
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Opelka
Anwendungsrezeptur

Rezeptur:

e Churrini: 1.000 g

» Wasser (30°C): 1.600 —1.700 g
* Gesamt: 2.600 - 2.700 g

Herstellung:

* Rdhrzeit: 3 Min. bei mittlerer
Geschwindigkeit im Planetrihrwerk mit dem
Flachschlager

« Stehzeit: 15 Min.

« Massentemperatur: 30°C

« Gebackgewicht: ca. 15 - 20 g

« Frittier-Temperatur: 1/70°C

e Frittier-Zeit: 6,45 Min. {} diiin
by SErusl
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Opelka
Anlageneinstellungen

6.01.2023

l105mm + 45mm

— e
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Tauchverfahren Riehle
Anwendungsrezeptur

Rezeptur:

 Churrini: 7.500 g

» Wasser (30°C): 12.800 g
* Gesamt: 20.300 g

Herstellung:

* Rdhrzeit: 3 Min. bei mittlerer
Geschwindigkeit im Planetrihrwerk mit dem
Flachschlager

« Stehzeit: 15 Min.

« Massentemperatur: 30°C

« Gebackgewicht: ca. 15 - 20 g
« Frittier Temperatur: 175°C
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Tauchverfahren Riehle
Anlageneinstellungen

Rlehle R e Y

www.riehle . de
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Innovaback

Anwendungsrezeptur
Rezeptur:

 Churrini: 10.000 g

» Wasser (25°C).  17.000 g
 Backpulver: 0,100 g

* Gesamt: 2/7.100 g

Herstellung:

RUhrzeit: 3 Min. bei mittlerer
Geschwindigkeit im Planetrihrwerk mit
dem Flachschlager

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

27



Innovaback
Anlageneinstellungen

5 Churﬂniz e Program Name Chumini2 Ch e
: Bmin  30sek _ Tak‘[zeﬁ 1 33s Backzeit 6min  30sek : Program Name urrini ! : —
:f;tuck 210 ' Fillzahler : 1327 Temperatur Wanne 170 °C Elektrisch Heizen [El] Hub ?;’g" "i‘;‘e ”;;e“ Z:;‘DM'“"' e
z: =, ¢ xk ms
Backziel - Ostk Backzihl : Einwiirfe - Stick-R 10 : 5 :
Q it Band Drehzahl o Zurdck | Fahrzeit Pause Gesch.Vor Gesch.Zur
E Temperatur Wanne 4o 258 50% Kette S G e T &
Soll | st i 4 el i Modus m 1 .
‘ i | Tomperatur : We Kipp Zeit 1 Oms Oms Oms
Ein 170 °C | 140°C  144°C | SekmneuSHin Zufuhr
- e : | Ausgueg Ven We Kipp Zeit2  oms B oe.l
i Temperatur Tank 1@ F—etipumpe Tisch Steuerung Wend Wor Aufnahme - Mor Grund Nach Kippan - Wolt Voit
o o ender
"ﬁaueﬂauf Aus e EillbnNarne 500ms Oms Oms . 1200mV 1200mV

Hzt

Ist 70 £l e
~

‘Q\ Geback Filler

e Netzband Getaktet AUS!
0 —_—1 Reaktions Follzelt  © Riackhub = Drehzahl
Gebackfiller A “
= . Oms  350ms  350ms  80%

Band{ Gesch. Band2-3 Gesch Balken Zeit Unten
60% 80%  5000ms
(:)Wenderstatiangn . s

& &
.

260 °C

Reihen Vorfahren 2
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