   Kontakt zu Fritsch
So erreichen Sie uns per E-Mail, Post oder Telefon
Sie möchten uns kennenlernen, wünschen ein Angebot oder haben eine Frage? Nutzen Sie die folgenden Kontaktmöglichkeiten, um uns Ihr Anliegen mitzuteilen. Wir sind gerne Ihre Ansprechpartner für alle Fragen rund um das Thema Bäckereimaschinen und stehen Ihnen mit Vergnügen beratend zur Seite.
 
FRITSCH Bakery Technologies GmbH & Co. KG
 Bahnhofstraße 27-31
 97348 Markt Einersheim
 Deutschland
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„Unsere Zusammenarbeit in den letzten Jahren war ein entscheidender Bestandteil für die Vision und Mission unserer Firma und Familie - innovativ zu backen, ohne die althergebrachte Vortrefflichkeit des Brotes zu beeinträchtigen.
Gemeinsam backen wir den Unterschied!

David Mafoud
Geschäftsinhaber Damascus Bakery, Inc. (USA)
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Brot und Brötchen
Anlagentechnik für rustikale Gebäcke in höchster Qualität 
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Feingebäck
Bäckereitechnik zur Herstellung vielfältiger Feingebäcke 
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Croissants und gewickelte Produkte
Leistungsstarke Croissant- und Wickeltechnik für jede Betriebsgröße 
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Pizza und Flachbrot
Moderne Anlagentechnik für Pizza und Flachbrote in allen Formen und Größen 
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Geschlungenes
Anlagen zur Herstellung von Brezeln und geschlungenen Gebäcken 
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Spezialitäten
Flexible Systeme für die außergewöhnlichsten Backwaren 
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     ROLLFIX basic
 Die manuelle Teigausrollmaschine mit Fußschaltung
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   ROLLFIX plus
 Die computergesteuerte Teigausrollmaschine
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   ROLLFIX prime
 Die leistungsstarke Ausrollmaschine auch für Dünnteig
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VARIOCUT
Schneidetische für alle Teigarten 
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VARIOFLEX M 700
Die kompakte Feingebäcklinie
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VARIOFLEX L 700
Der leistungsstarke Spezialist für Feingebäck
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 Der Spezialist für gewickelte Vielfalt
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MULTIFLEX L 700
Das Multitalent für Feingebäcke, Brot, Brötchen und gewickelte Produkte 
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DOUGHLINER 700
Die Universallösung für die Teigbandherstellung 
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LAMINATOR 700
Die Teigbandausrollanlage für die automatisierte Teigbandherstellung 
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PROGRESSA bread
Die neue kompakte Brotlinie
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MULTITWIST
Das Multitalent für Produkte auf Teigstrangbasis
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LAMINATOR
Die Laminieranlage für die industrielle Teigbandherstellung 
 
 
    IMPRESSA bread
 Die Hochleistungslinie für die industrielle Brotherstellung
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   IMPRESSA croissant
 Die Hochleistungslinie für alle gewickelten Gebäcke
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   IMPRESSA pizza
 Die industrielle Pizza- und Flachbrotlinie
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  YOUNG CLASSICS
 Junge und legendäre Klassiker mit professionellem Feinschliff
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  IMPRESSA croissant: Die Hochleistungslinie für alle gewickelten Gebäcke
Stanzen und Drehen in einem Schritt für eine hohe Gewichts-, Form- und Lagegenauigkeit
Die IMPRESSA croissant ist "Hightech made in Germany" und gewährleistet einen sicheren und dauerhaft reproduzierbaren Prozess. Mit ihr können nicht nur Croissants in den verschiedensten Formen vollautomatisch gefertigt werden, sondern die ganze Palette an gewickelten Gebäcken in ausgezeichneter Qualität und hoher Stückzahl.
Durch das besonders schonende Ausformen, Laminieren und Ausrollen des Teigbandes wird bereits in diesen Prozessschritten der Grundstein für die hervorragende Qualität der späteren Endprodukte gelegt. Dafür ist bei der IMPRESSA croissant der bewährte LAMINATOR 3000 verantwortlich.
Das Stanzen und Drehen der Teigstücke erfolgt bei der IMPRESSA croissant in einem fließenden Arbeitsschritt. Dies gewährleistet eine hohe Form-, Lage- und Gewichtsgenauigkeit und schafft die optimalen Voraussetzungen für eine saubere Weiterverarbeitung und die Entstehung qualitativ hochwertiger Produkte.
Für eine sehr genaue Wicklung sorgt der Vakuumwickler CSV. Er fixiert die Teiglinge von unten mit einem Vakuum, so dass ein präziser Einschlag jederzeit sichergestellt ist. Das Biegen der Produkte läuft vollautomatisch ab. Dabei ist die ganze Vielfalt unterschiedlicher Biegungen bis hin zu geschlossen rundgebogenen Croissants exakt nach Vorgabe und stets unter Sicherstellung der Lagegenauigkeit möglich.

	Hohe Leistung
	Breites Produktspektrum
	Hohe Form-, Gewichts- und Lagegenauigkeit
	Präzises Wickeln
	Hochgenaues Biegen



 Produktbeispiele
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Der Spezialist für kleine, gebogene Croissants
Der FRITSCH Biegeroboter CBS
Mit dem Biegeroboter CBS bietet FRITSCH seit Jahren eine einzigartige Lösung zum Biegen von Croissants am Markt an. Mit seinen servomotorisch angesteuerten Biegewerkzeugen bildet der CBS den manuellen Herstellungsprozess nach. Dadurch ermöglicht er die ganze Vielfalt unterschiedlicher Produktformen bis hin zur geschlossen rundgebogenen Variante. Gleichzeitig sorgt das System für höchste Lagegenauigkeit der Produkte, denn die Biegewerkzeuge richten sich mithilfe einer Kamera individuell an der tatsächlichen Lage des Teiglings auf dem Band aus. Und das bei einer Leistung von bis zu 150 Takten pro Minute.
Das Bestreben, immer kleinere Croissants geschlossen biegen zu können, veranlasste FRITSCH, in diesem Jahr ein Werkzeug mit ganz neuem Biegeprinzip auf den Markt zu bringen. Mit diesem neuen System ist es jetzt auch möglich, Croissants mit einer Basisbreite von 100 bis 180 Millimetern geschlossen und rund zu biegen. Zudem können die Form des Produktes und des Lochs in der Mitte nach Kundenwunsch angepasst werden. Mit der neuen Technik ist es zudem möglich, dass die beiden Croissantenden mit definiertem Überstand parallel übereinander gelegt und verpresst werden.
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Land
Afghanistan
Aland Islands
Albania
Algeria
American Samoa
Andorra
Angola
Anguilla
Antarctica
Antigua And Barbuda
Argentina
Armenia
Aruba
Australia
Austria
Azerbaijan
Bahamas
Bahrain
Bangladesh
Barbados
Belarus
Belgium
Belize
Benin
Bermuda
Bhutan
Bolivia
Bosnia And Herzegovina
Botswana
Bouvet Island
Brazil
British Indian Ocean Territory
Brunei Darussalam
Bulgaria
Burkina Faso
Burundi
Cambodia
Cameroon
Canada
Cape Verde
Cayman Islands
Central African Republic
Chad
Chile
China
Christmas Island
Cocos (Keeling) Islands
Colombia
Comoros
Congo (Brazzaville)
DR Congo
Cook Islands
Costa Rica
Cote D'Ivoire
Croatia
Cuba
Cyprus
Czech Republic
Denmark
Djibouti
Dominica
Dominican Republic
Ecuador
Egypt
El Salvador
Equatorial Guinea
Eritrea
Estonia
Ethiopia
Falkland Islands (Malvinas)
Faroe Islands
Fiji
Finland
France
French Polynesia
French Southern Territories
Gabon
Gambia
Georgia
Germany
Ghana
Gibraltar
Greece
Greenland
Grenada
Guadeloupe
Guam
Guatemala
Guernsey
Guinea
Guinea-Bissau
Guyana
Guyane (French Guiana)
Haiti
Heard Island And Mcdonald Islands
Holy See (Vatican City State)
Honduras
Hong Kong
Hungary
Iceland
India
Indonesia
Iran
Iraq
Ireland
Isle Of Man
Israel
Italy
Jamaica
Japan
Jersey
Jordan
Kazakhstan
Kenya
Kiribati
Korea, North
Korea, South
Kosovo
Kuwait
Kyrgyzstan
Laos
Latvia
Lebanon
Lesotho
Liberia
Libya
Liechtenstein
Lithuania
Luxembourg
Macao
Macedonia
Madagascar
Malawi
Malaysia
Maldives
Mali
Malta
Marshall Islands
Martinique
Mauritania
Mauritius
Mayotte
Mexico
Micronesia, Federated States Of
Moldova
Monaco
Mongolia
Montenegro
Montserrat
Morocco
Mozambique
Myanmar
Namibia
Nauru
Nepal
Netherlands
Netherlands Antilles
New Caledonia
Newfoundland
New Zealand
Nicaragua
Niger
Nigeria
Niue
Norfolk Island
Northern Mariana Islands
Norway
Oman
Pakistan
Palau
Palestinian Territory, Occupied
Panama
Papua New Guinea
Paraguay
Peru
Philippines
Pitcairn
Poland
Portugal
Puerto Rico
Qatar
Reunion
Romania
Russia
Rwanda
Saint Helena
Saint Kitts And Nevis
Saint Lucia
Saint Pierre And Miquelon
Saint Vincent And The Grenadines
Samoa
San Marino
Sao Tome And Principe
Saudi Arabia
Senegal
Serbia
Seychelles
Sierra Leone
Singapore
Slovakia
Slovenia
Solomon Islands
Somalia
South Africa
South Georgia And The South Sandwich Islands
South Sudan
Spain
Sri Lanka
Sudan
Suriname
Svalbard And Jan Mayen
Swaziland
Sweden
Switzerland
Syria
Taiwan
Tajikistan
Tanzania
Thailand
Timor-Leste
Togo
Tokelau
Tonga
Trinidad And Tobago
Tunisia
Turkey
Turkmenistan
Turks And Caicos Islands
Tuvalu
Uganda
Ukraine
United Arab Emirates
United Kingdom
USA
United States Minor Outlying Islands
Uruguay
Uzbekistan
Vanuatu
Venezuela
Vietnam
Virgin Islands, British
Virgin Islands, U.S.
Wallis And Futuna
Western Sahara
Yemen
Zambia
Zimbabwe







 Details zur IMPRESSA croissant
Technische Daten und Vorteile


	Technische DatenVerfügbare Tischbreiten:
	900 mm
	1.100 mm
	1.300 mm

 
Teigdurchsatz: 
	500 - 6.000 kg/h





	Vorteile	Hohe Leistung (150 Takte pro Minute)
	Breites Produktspektrum: von 10 g bis zu mehr als 150 g Stückgewicht
	Hohe Form-, Gewichts- und Lagegenauigkeit durch innovativen Stanz-Dreh-Prozess
	Kurze Umrüstzeiten
	Präzises Wickeln der Teigstücke durch Vakuumtechnik
	Hochgenaues Biegen exakt nach Vorgabe unter Sicherstellung der Lagegenauigkeit
	Schonende Teigbehandlung dank durchgängiger SoftProcessing Technologie
	Einfache Bedienung
	Einfache Reinigung durch hygienisches Design und gute Zugänglichkeit
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 Die Komponenten der IMPRESSA croissant
LAMINATORStanz-Dreh-Einheit (CCT)FüllgerätVakuumwickler CSVBiegeeinheit
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LAMINATOR
 
	Teigbandformen
	Laminieren
	Satellitenkopf

zum Laminator
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Stanz-Dreh-Einheit (CCT)
 
	Stanzen und Drehen in einem Arbeitsschritt
	Hohe Leistung (bis zu 150 Takte pro Minute)
	Exakt ausgerichtete Produkte
	Hohe Form- und Gewichtsgenauigkeit
	Schonender Umgang mit dem Teig
	Schnellwechselsystem
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Füllgerät
 
	Bis zu zehn individuell ansteuerbare Reihen
	Punkt- und Streifenfüllungen
	Optional: kontinuierlicher Betrieb
	Schneller Produktwechsel
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Vakuumwickler CSV
 
	Innovatives System
	Einfach integrierbar
	Exakte Lage
	Für gefüllte und ungefüllte Produkte
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Biegeeinheit
 
	Bänder- oder Roboterbieger
	Servomotorische Greifarme
	Hochgenaue Biegung exakt nach Vorgabe
	Einsatz verschiedener Biegewerkzeuge
	Wahlweise geschlossen gebogene Croissants
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#INSPIRATION
KÖSTLICH GEWICKELT – CROISSANTS sind EMOTIONEN PUR
Lieblingsprodukte unserer Teigtechnologen aus aller Welt
 
Zur Bloggeschichte



       Bäckereimaschinenhersteller aus Leidenschaft
FRITSCH – der Name steht seit Jahrzehnten in der Welt der Bäckereitechnik und -technologie für hochwertige, leistungsfähige Anlagen und wegweisende Innovationen in der Teigformung und Teigaufarbeitung. Weltweit werden mit FRITSCH Maschinen Premium-Backwaren produziert.
Die Leidenschaft für den Teig und die Technologie treibt FRITSCH an – stets nach dem Grundsatz „Passion for Dough“. Von der manuellen Ausrollmaschine bis zur hocheffizienten Industrieanlage bietet das 1926 gegründete Unternehmen seinen Kunden passende Lösungen für die unterschiedlichsten Produkte in allen Leistungsklassen.
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