   Contacto FRITSCH
Así nos pueden contactar en FRITSCH por correo electrónico, correo postal o teléfono
¿Quiere conocernos, desea una oferta o tiene una pregunta? Utilice las siguientes posibilidades de contacto para comunicarnos lo que necesita. Estamos encantados de ser su persona de contacto para todas las preguntas relativas al tema máquinas panificadoras y estamos siempre a su lado, asesorándole.
 
FRITSCH Bakery Technologies GmbH & Co. KG
 Bahnhofstraße 27-31
 97348 Markt Einersheim
 Alemania
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"Nuestra colaboración en los últimos años ha sido parte esencial para la visión y la misión de nuestra empresa y familia - innovadora a la hora de hornear, sin influir en la excelencia de la tradición del pan.¡Juntos horneamos la diferencia!"

David Mafoud
Principal of Damascus Bakery, Inc. (USA)
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Pan y panecillos
Tecnología de plantas para pastelería rústica de la más alta calidad.
 [image: Pan y panecillos] 
  
Pastelería fina
Tecnología de panadería para la producción de repostería variada. 
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Cruasanes y otros productos enrollados
Tecnología eficiente de cruasanes y productos enrollados para cada tamaño de empresa 
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Pizza y pan plano
La tecnología moderna planta para pizza y pan plano en todas las formas y tamaños.
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Entrelazados
Equipos para elaboración de pretzel y pastelería entrelazada
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Especialidades
Sistemas flexibles para los productos horneados más inusuales. 
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     ROLLFIX basic
 La laminadora con mando de pedal
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   ROLLFIX plus
 La laminadora manejada por ordenador
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   ROLLFIX prime
 La laminadora de alto rendimiento también para masa filo
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VARIOCUT
Las máquinas de corte para todo tipo de masas 
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VARIOFLEX M 700
La línea de pastelería compacta
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VARIOFLEX L 700
La línea de pastelería fina de alto rendimiento
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  MULTIFLEX M 700
 La máquina de cruasanes para una gran variedad de productos enrollados
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MULTIFLEX L 700
La máquina de panadería para una máxima variedad
 [image: MULTIFLEX L] 
  
DOUGHLINER 700
La solución universal para la producción de bandas de masa
 [image: DOUGHLINER 700] 
  
LAMINATOR 700
La laminadora para la producción automática de bandas de masa
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VARIOFLEX M 700
La línea de pastelería compacta
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MULTITWIST
El multitalento que es más que una máquina de bretzels
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LAMINATOR
La laminadora para la producción industrial de bandas de masa
 
    IMPRESSA bread
 La línea de alto rendimiento para la producción industrial de pan.
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   IMPRESSA croissant
 La línea de alto rendimiento para todos los productos enrollados
 [image: IMPRESSA croissant]  
   IMPRESSA pizza
 La línea industrial de pizza y pan plano.
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YOUNG CLASSICS
 clasicos jovenes y legendarios con retoque final profesional
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  IMPRESSA croissant: La línea de alto rendimiento para todos los productos enrollados
Troquelado y girado en un solo paso para una gran exactitud de peso, forma y posición
La IMPRESSA croissant es "Hightech made in Germany" y garantiza un proceso seguro y siempre reproducible. Con ella no solo pueden ser fabricados cruasanes en sus más variadas formas de manera completamente automática, sino también una gama completa de productos enrollados en calidad superior y grandes cantidades.
Por medio del formado, laminado y estirado de la banda de masa especialmente suaves, ya en estos pasos de trabajo se crea la base para la excelente calidad de los productos finales posteriores. De ello se ocupa la famosa LAMINATOR 3000 en la IMPRESSA croissant. 
El troquelado y girado de las piezas de masa se realiza en la IMPRESSA croissant en un paso de trabajo fluido. Esto garantiza una alta exactitud de forma, posición y peso y consigue las condiciones óptimas para un procesamiento ulterior limpia y la fabricación de productos de calidad superior.
De un enrollado exacto se ocupa la enrolladora en vacío CSV. Fija las piezas de masa desde abajo creando un vacío y así asegurando siempre un enrollado preciso. El curvado de los productos se produce de manera totalmente automática. Además, es posible una gran variedad de curvaturas hasta cruasanes cerrados redondos de manera exacta según especificaciones y siempre asegurando un posicionamiento exacto.

	Alto rendimiento
	Amplio espectro de productos
	Alta precisión de forma, peso y posición
	Enrollado preciso
	Curvado de alta precisión



 Product examples
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[image: ]Bent croissants
[image: ]Pinched croissants
[image: ]Spanish croissants
[image: ]Mini croissants
[image: ]Chocolate croissants with filling
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El especialista para pequeños croissants curvados
La unidad de doblado FRITSCH
Con la unidad de doblado, Fritsch lleva ofreciendo al mercado una solución única para el curvado de croissants desde hace años. Con las herramientas de doblado servomotorizadas, la unidad de doblado reproduce el proceso de fabricación manual. Al mismo tiempo, el sistema asegura la máxima precisión en la posición de los productos, ya que la herramienta actúa sobre cada pieza de forma individualizada sobre el transportador guiada por una cámara de visión. Se puede conseguir una produccion de hasta 150 golpes/minuto.
Con el objetivo de poder doblar croissants todavía más pequeños, Fritsch ha lanzado al mercado este año  una nueva herramienta con un principio novedoso en el curvado. Con este nuevo sistema, es posible curvar croissant  totalmente cerrados, con forma circular, partiendo de una base del triángulo de 100 a 180 mm. Además, la forma del producto y el hueco central puede ser ajustado según los requisitos del cliente. Esta nueva tecnología asegura que las dos puntas del croissant se colocan una sobre la otra  y se presionan de forma paralela con un solape definido.
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Country
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







 Detalles de la IMPRESSA croissant
Datos técnicos, ventajas 


	Datos técnicosAnchos de mesa disponibles:
	 900 mm
	 1.100 mm
	 1.300 mm

Rendimiento de masa:
	500 - 6.000 kg/h





	Ventajas	Alto rendimiento (150 golpes por minuto)
	Amplio espectro de productos: peso de unidad desde 10 g hasta más de 150 g.
	Alta precisión de forma, peso y posición gracias a un proceso de troquelado-girado innovador
	Tiempos de cambio mínimo
	Enrollado preciso de las piezas de masa por medio de técnica de vacío
	Curvado de alta precisión exactamente según especificaciones y asegurando un posicionamiento exacto
	Tratamiento suave de la masa gracias a una tecnología de SoftProcessing que se aplica constantemente
	Sencillo manejo
	Limpieza sencilla gracias a un diseño higiénico y a una buena accesibilidad
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 Los componentes de la IMPRESSA croissant
LAMINATORUnidad de troquelado-girado (CCT)DosificadoraEnrolladora en vacío CSVUnidad de curvado
[image: Slider Image]
LAMINATOR
 
	Formado de banda de masa
	Laminación
	Cabezal satélite

A la Laminator
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Unidad de troquelado-girado (CCT)
 
	Troquelado y girado en un paso de trabajo
	Alto rendimiento (hasta 150 golpes por minuto)
	Productos perfectamente posicionados alineados
	Alta precisión de forma y peso
	Tratamiento suave de la masa
	Sistema de cambio rápido
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Dosificadora
 
	Hasta diez filas controladas individualmente
	Dosificación de puntos y de tiras
	Opcional: operación continua
	Rápido cambio de producto
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Enrolladora en vacío CSV
 
	Sistema innovador
	Fácil de integrar
	Posición exacta
	Para productos con y sin relleno
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Unidad de curvado
 
	Cinta o robot de curvado
	Brazos de prensado con servomotor
	Curvado de alta precisión exactamente según las especificaciones
	Uso de diferentes herramientas de curvado
	Cruasanes cerrados redondos posibles
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#INSPIRATION
DELICIOSA ENVOLtURA: LOS CROISSANTS son PURAS EMOCIONES
Los alimentos favoritos de nuestros tecnólogos de la masa de todo el mundo
 
Leer mas



       EL FABRICANTE DE EQUIPOS PARA PANADERÍA CON PASIÓN POR LA MASA
FRITSCH – por décadas, este nombre, ha sido en el mundo de la tecnología e ingeniería para la panadería, sinónimo de alta calidad, líneas eficientes e innovación dentro de sector de laminado y procesado de masas. Los equipos de FRITSCH se utilizan en todo el mundo para producir productos de panadería y bollería premium.
FRITSCH es impulsado por su principio „Passion for Dough“ en combinación por su entusiasmo por la tecnología. Desde laminadoras manuales a líneas industriales de alta eficiencia, la empresa, fundada en 1926, ofrece a sus clientes soluciones adecuadas para una amplia gama de productos en cualquier capacidad productiva requerida.
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