   Contacter Fritsch
Vous pouvez nous joindre par e-mail, par courrier ou au téléphone
Vous désirez faire notre connaissance, souhaitez un devis ou avez une question ? Utilisez les possibilités de contact ci-dessous pour nous faire part de votre demande. Nous sommes à votre disposition pour toutes les questions relatives aux machines de boulangerie et serons heureux de vous conseiller.
FRITSCH Bakery Technologies GmbH & Co. KG
 Bahnhofstraße 27-31
 97348 Markt Einersheim
 Allemagne
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« Dans le courant des dernières années, notre coopération a été un élément décisif de la vision et de la mission de notre entreprise et de notre famille qui est d’innover dans notre production sans compromettre l’excellence traditionnelle de notre pain. Ensemble, nous produisons la différence !“

David Mafoud
Propriétaire de Damascus Bakery, Inc. (États-Unis)






+49 (0) 9326 83-0 mail[at]fritsch-group.com
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Pain et petits pains
Technologie dédiée aux lignes pour des produits de boulangerie rustiques de qualité supérieure
 [image: Pain et petits pains] 
  
Viennoiseries
Systèmes de boulangerie pour la fabrication de viennoiseries variées 
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Croissants et autres produits façonnés
Systèmes performants pour croissants et produits façonnés adaptés aux entreprises de toutes tailles
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Pizzas et pain plats
Technologie moderne dédiée aux lignes pour pizzas et pains plats dans toutes les tailles et formes 
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Produits twistés
Lignes pour la fabrication de bretzels et de produits de boulangerie bouclés 
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Spécialités
Systèmes flexibles pour les produits de boulangerie les plus insolites
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     ROLLFIX basic
 Le laminoir manuel avec commande au pied
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   ROLLFIX plus
 Le laminoir à commande numérique
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   ROLLFIX prime
 Le laminoir haute performance, même pour la pâte fine
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Tables de découpe 
Les machines de découpe pour tous les types de pâte
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VARIOFLEX M 700
La ligne compacte de viennoiseries
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VARIOFLEX L 700
Le spécialiste performant pour viennoiseries
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  MULTIFLEX M 700
 Le spécialiste des produits enroulés variés
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MULTIFLEX L 700
Le talent multiple pour viennoiseries, pains, petits pains et produits enroulés
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DOUGHLINER 700
La solution universelle pour la fabrication de rubans de pâte
 [image: DOUGHLINER 700] 
  
LAMINATOR 700
Le laminoir pour la fabrication automatisée de rubans de pâte
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VARIOFLEX M 700
La ligne compacte de viennoiseries
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MULTITWIST
Le talent multiple pour produits à base de pâtons
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LAMINATOR
La ligne de laminage pour la fabrication industrielle de rubans de pâte
 
    IMPRESSA bread
 La ligne haute performance pour la production industrielle de pain
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   IMPRESSA croissant
 La ligne haute performance pour tous les produits de boulangerie emballés
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   IMPRESSA pizza
 La ligne de pizzas et de pains plats industriels
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YOUNG CLASSICS
 des classiques jeunes et légendaires avec une finition professionnelle
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  IMPRESSA croissant : la ligne haute performance pour tous les produits façonnés
Poinçonnage et découpe en une seule étape pour une haute précision de poids, de forme et de position
L'IMPRESSA croissant est une ligne high-tech fabriquée en Allemagne qui assure un procédé fiable et toujours reproductible. Elle permet de produire entièrement en automatique non seulement des croissants des formes les plus variées, mais aussi la gamme complète de produits enroulés et cela en excellente qualité et à grand débit.
La bande de pâte est formée, laminée et étalée en douceur, et ces étapes du processus constituent déjà la base de l'excellente qualité des produits finaux ultérieurs. Sur la ligne IMPRESSA croissant, elles sont réalisées par la ligne éprouvée LAMINATOR 3000.
Les morceaux de pâte sont poinçonnés et tournés en une seule opération fluide sur la ligne IMPRESSA croissant. Cela assure une haute précision de forme, de position et de poids et crée des conditions optimales pour un parfait traitement ultérieur et la réalisation de produits haut de gamme.
La façonneuse à vide CSV assure un façonnage très précis. Elle fixe les produits par le bas à l'aide d'un vide et assure donc à tout moment un façonnage précis. Le cintrage des produits se fait entièrement en automatique. Cela permet de réaliser toute la gamme des différents types de cintrage jusqu'à des croissants complètement cintrés, fermés exactement selon les spécifications, toujours en respectant la position précise.

	Grand débit
	Vaste gamme de produits
	Haute précision de poids, de forme et de position
	Façonnage précis
	Cintrage extrêmement précis



 Product examples
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Le spécialiste des petits croissants pliés
Le robot de pliage CBS FRITSCH
Avec le robot de pliage CBS, FRITSCH propose depuis des années une solution unique sur le marché pour plier les croissants. Avec ses outils de pliage contrôlés par des Servomoteurs, CBS simule le processus de fabrication manuelle. Cela permet toute une variété de formes de produits différentes jusqu'à la version ronde fermée. Dans le même temps, le système garantit une précision de positionnement maximale des produits, les outils de pliage étant individuellement alignés sur la position réelle du pâton sur la bande à l'aide d'une caméra. Et cela avec une performance allant jusqu'à 150 cycles par minute.
Le désir de pouvoir plier des croissants de plus en plus petits, a poussé FRITSCH à commercialiser un outil reposant sur un principe de flexion totalement nouveau cette année. Avec ce nouveau système, il est maintenant possible de faire des croissants avec une largeur de base de 100 à 180 millimètres, fermés et arrondis. De plus, la forme du produit et le trou au milieu peuvent être personnalisés en fonction des besoins du client. Avec la nouvelle technologie, il est également possible que les deux extrémités de croissant soient posées parallèlement et pressées l'une contre l'autre.
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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







 L‘IMPRESSA croissant en détail
Caractéristiques techniques, avantages et options
 


	Caractéristiques techniquesLargeurs de tables disponibles
	 900 mm
	 1 100 mm
	 1 300 mm

Débit de pâte :
	500 à 6 000 kg/h





	Avantages	Grand débit (150 coups par minute)
	Vaste gamme de produits : de 10 g jusqu'à plus de 150 g par pièce
	Haute précision de forme, de poids et de position due à un processus de poinçonnage et de rotation innovant
	Temps d'équipement courts
	Façonnage précis des produits par technologie du vide
	Cintrage très précis suivant exactement les spécifications tout en respectant la précision de position
	Traitement en douceur de la pâte grâce à la technologie SoftProcessing appliquée tout au long du processus
	Utilisation facile
	Nettoyage simple grâce à la conception hygiénique et à une bonne accessibilité
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 Les composants de l’IMPRESSA croissant
LAMINATORUnité de poinçonnage et de rotation (CCT)DoseuseFaçonneuse à vide CSVUnité de cintrage
[image: Slider Image]
LAMINATOR
 
	Formage la bande de pâte
	Laminage
	Tête satellite

vers la Laminator
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Unité de poinçonnage et de rotation (CCT)
 
	Poinçonnage et rotation en une seule opération
	Grand débit (jusqu'à 150 coups par minute)
	Alignement exact des produits
	Grande précision de forme et de poids
	Traitement de la pâte en douceur
	Système de changement rapide
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Doseuse
 
	Jusqu'à 10 rangées séparément réglables
	Dosage de points et de traits
	Option : fonctionnement continu
	Changement de produit rapide
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Façonneuse à vide CSV
 
	Système innovant
	Facile à intégrer
	Position exacte
	Pour produits fourrés et non fourrés
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Unité de cintrage
 
	Cintreuse par tapis ou robot
	Pinces entraînées par servomoteur
	Cintrage très précis suivant exactement les spécifications
	Utilisation de différents outils de cintrage
	Croissants courbés et fermés au choix
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#INSPIRATION
DÉLICIEUSEMENT EMBALLÉ - CROISSANTS sont DES EMOTIONS PUR
Les aliments préférés de nos technologues des pâtes du monde entier
 
Lire la suite



       Constructeur de Machines de Boulangerie par passion
FRITSCH - Depuis plusieurs décades, le nom fait partie du monde des technologies de la boulangerie pour les équipements performants et efficaces, de même que les innovations de pointe concernant la mise en forme et le traitement de la pâte. Dans le monde entier, les machines FRITSCH sont renommées pour les produits de boulangerie de qualité.
La passion pour la pâte et la technologie motive FRITSCH - toujours sur le principe "Passion for Dough". Depuis le laminoir manuel jusqu’au installation industrielles, société créée en 1926, offre à ses clients des solutions adaptées à une grande variété de produits dans toutes les classes de performances.
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