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69 Friteuse.

@ Die Friteuse hat einen obenliegenden Korb (41), einen

untenliegenden Gasbrenner (8) und einen dazwischen LT — 17
liegenden Wirmetauscher (13) fiir den Wirmeaustausch i ﬂﬁ-‘ W0
zwischen einem gasférmigen Warmetréger (57) und dem it %7 0w ’% %
Fritierd! (55). Dabei erfolgt die Olzirkulation thermosipho- Bl lr' / /
nisch. I

Es ist ein Geblise (29, 31, 32, 33) angeordnet, wobei 37— :: Bl 5 *
ein Gebliseldufer (31) dem Wirmetréger (57) im Wérme- 22— f 1
tauscher (13) eine hdhere Durchstromgeschwindigkeit /a\ T H it ~ 112
erteilt. Das Geblise (29, 31, 32, 33) ist in der Frischluftzu- 1A e !‘g /,::':_153
fuhr (56), in der Gasabfuhr (57) und in der Kiihlluftzufuhr : ! ! j’*"gs
(58) zum Kiihlen der Abfithrgase angeordnet. Die drei % : ' 4
Gebliserdder (31 bis 33) sind auf ein- und derselben i —:H] s
Antriebswelle (30) angeordnet. Diese Friteuse niitzt die s o —H—ss'
zugefiihrte Wirme gut aus. Sie hat bei grossen Energie- 10 ——
dichten beziiglich des Olvolumens geringe spezifische zf h 7 1 =

= 3

Heizflichenbelastungen.
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PATENTANSPRUCHE

1. Friteuse mit obenliegendem Oltrog (14), untenliegen-
der Heizquelle (8) und dazwischen liegendem Wirmetau-
scher (13) fiir den Warmeaustausch zwischen einem gasfor-
migen Wérmetréiger (57) und dem Fritierdl (55), wobei die
Olzirkulation thermosiphonisch erfolgt, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die die beiden Wérmetauschmedien (55, 57)
trennende Wand (46) im Querschnitt rechteckimpulsférmig
ausgebildet ist, dass ein obenliegender Korb (41) angeordnet
ist und dass im Gasteil des Wirmetauschers (13) wirmeiiber-
tragende Zusatzflichen (48) angeordnet sind und diese aus
einander gegeniiberliegenden, mit je einem Schenkel (50) in-
einandergreifenden, U- oder L-Profilen (48) gebildet sind,
wobei alle sich folgenden Schenkel (50) gleichen Abstand
voneinander aufweisen.

2. Friteuse nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der Wirmetauscher (13) zentral angeordnet ist, um das
aufsteigende Ol zu erwirmen, und dass er mindestens auf ei-
ner Seite von einem einbautenfreien plattenférmigen Raum
(19) begrenzt ist, welcher der Abwirtsfiihrung des kélteren
Ols dient.

3. Friteuse nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Zusatzflichen (48) U-Profile und querge-
schlitzt (49) sind.

4. Friteuse nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dass sie als Duplex-Friteuse ausgebildet ist,
welche beziiglich einer lingsverlaufenden mittigen, z. B. weg-
nehmbaren Trennwand (44) im wesentlichen spiegelbildlich
ausgebildet ist.

5. Friteuse nach einem der Anspriiche 1 bis 4, gekenn-
zeichnet durch einen, vorzugsweise verstellbaren, kaminfor-
migen Anbau (23) zum Ableiten der Abgase (57) und deren
Mischen mit Kiihlluft (58), vorzugsweise mit gewiinschtem
Mischungsverhéltnis.

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Friteuse mit
obenliegendem Oltrog, untenliegender Heizquelle und da-
zwischen hegendem Wirmetauscher fiir den Wérmeaus-
tausch zwischen einem gasférmigen Wirmetriger und dem
Fritiersl, wobei die Olzirkulation thermosiphonisch erfolgt.

Friteusen dieser Bauart sind bekannt. So beschreibt bei-
spielsweise die DE-OS 2 443 156 ein Verfahren zum Braten
von Lebensmitteln und eine Friteuse zur Durchfiihrung des
bekannt gewordenen Verfahrens, wobei, wie iiblich, das Fri-
tierdl auf direkte Art erhitzt wird. Die Prozesswérme wird
dabei von der Warmequelle mittels Lamellen oder dhnlichen
heizflichenvergréssernden Vorkehrungen iiber die Olbehil-
terwinde in das Ol gebracht. Diese bekannten Verfahren
und die Friteusen, welche auf diesen Verfahren beruhen,
konnen aber nicht in allen Teilen befriedigen, da sie insbe--
sondere die zugefiihrte Wirme schiecht verwerten. Dabei
konnen ortliche Uberhitzungen auftreten.

Die vorliegende Erfindung bezweckt die Schaffung einer
Friteuse, welche die zugefiihrte Wirme bedeutend besser
ausniitzt und welche versucht, bei grossen Energiedichten
beziiglich des Olvolumens geringe spezifische Heizflichenbe-
lastungen zu erhalten und damit optimale Bezichungen zu
schaffen. .

Eine derartige erfindungsgemasse Friteuse zeichnet sich
dadurch aus, dass die die beiden Wirmetauschmedien tren-
nende Wand im Querschnitt rechteckimpulsférmig ausgebil-
det ist, dass ein obenliegender Korb angeordnet ist und dass
im Gasteil des Warmetauschers wirmetibertragende Zusatz-
flichen angeordnet sind und diese aus einander gegeniiber-
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liegenden, mit je einem Schenkel ineinandergreifenden, U-
oder L-Profilen gebildet sind, wobei alle sich folgenden
Schenkel gleichen Abstand voneinander aufweisen.

Ein Ausfiihrungsbeispiel des Erfindungsgegenstandes
wird anschliessend anhand einer Figur erliutert.

Es zeigen:

Fig. 1 einen Blick ins Innere einer sog. Duplex-Friteuse,
im wesentlichen geschnitten nach Schnittlinie I—1I der Fig. 3
bzw. in einem Teil gemdss zusitzlicher Schnittlinie Ia—1Ia
der Fig. 4,

Fig. 2 eine Aufsicht der Friteuse gemdss Fig. 1, mit weg-
gehobenem Fritierkorb,

Fig. 3 einen Schnitt durch die Duplex-Friteuse gemiss
den Fig. 1 und 2, im wesentlichen nach Schnittlinie III —III
der Fig. 1 und 4,

Fig. 4 einen Ausschnitt aus dem Wirmetauscher im
Querschnitt, im wesentlichen gemdass Schnittlinie IV—1IV der
Fig. 1.

Die in den Fig. 1 bis 4 dargestellte Friteuse 1 hat ein Ge-
hiuse 2, mit einem Unterbau 3 und einer Tiir 4. Das Gehiu-
se 2 begrenzt einen Innenraum 6, welcher der Aufnahme ei-
ner Gas-Automatenstation 7 zwecks Versorgung eines Gas-
brenners 8 mit Brenngas dient. Der Gasbrenner 8 besteht im
wesentlichen aus einem gelochten Gasrohr 9. In Betrieb ent-
steht eine Flamme 10. Der Gasbrenner 8 befindet sich in ei-
ner Brennkammer 12, in deren oberem Teil ein Wirmetau-
scher 13 elngebaut ist. Dieser bildet Teil eines Oltroges 14,
dessen Oberteil mit 15 bezeichnet ist. Der Oberteil 15 legt
den eigentlichen Fntlertrog 17 fest, wahrend der Mittelteil
18 des Oltroges 14 im wesenthchen aus dem Wirmetauscher
13 gebildet wird. Der unterste Teil des Oltroges 14 ist als Ol-
sumpf 19 ausgebildet. Er ist an seiner tiefsten Stelle mit ei-
nem Ablasshahn 20 versehen.

Aus der Brennkammer 12 fiihrt ein Rauchgaskanal 22in
einen Kamin 23. Die Verbrennungsluft wird durch Verbren-
nungsluftkanéle 24 einstromen. In diesem Bereich ist, wie
aus Fig. 1 ersichtlich, ebenfalls eine elektronische Steuerung
25 der Friteuse 1 eingebaut. Auf der Gegenseite befindet sich
ein Kiihlluftkanal 27,

Unterhalb der elektronischen Steuerung 25 ist ein Geblii-
se-Antriebs-Elektromotor 29 mit einer durchgehenden Welle
30 vorgesehen. Diese ist Tréger eines Liufers 31 fiir die For-
derung von Verbrennungsluft sowie, auf der anderen Seite
der Friteuse 1 eines Laufers 32 fiir die Férderung der Rauch-
gase und eines weitern, daneben angeordneten Liufers 33
fiir die Forderung der Kiihlluft.

Unterhalb des Kamins 23 befindet sich ein Hubautomat
35 mit einem Antrieb 36 und einem Hubgestinge 37, welches
in einem Korbhalter 38 endet. Ein Aufhiinger 39, am Fritier-
korb 41 befestigt, dient der Halterung des Korbes 41 in sei-
ner abgesenkten Fritierlage. Ein Handgriff 40 erlaubt das
Ergreifen des Korbes. Im oberen Bereich des Kamins 23 ist
eine Fritierkorbaufhingung 42 vorgesehen, an welcher, mit-
tels des Aufhéngers 39, der Fritierkorb vor bzw. nach dem
Fritieren aufgehdngt werden kann.

Wie aus Fig. 3 ersichtlich, handelt es sich bei der be-
schriebenen Friteuse um eine sog. Duplex-Ausfiihrung, bei
welcher eine Trog-Trennwand 44 vorgesehen ist. Diese teilt
die Friteuse 1 in Léngsrichtung in zwei spiegelbildlich gleiche
Ausfiihrungen. Jeder Teil weist somit die vorgehend be-
schriebenen Elemente auf, welche unabhingig voneinander,
einzeln oder synchron miteinander betrieben werden kon-
nen.

Wie Fig. 4 zeigt, besteht der Wirmetauscher zwischen
dem Fritierdl und den Rauchgasen aus einer rechteckimpuls-
férmig gebogenen Blechwand 46, in welche auf der Rauch-
gasseite U-formige Profile 48 an deren Basis 51 einge-
schweisst sind. Diese Profile 48 sind durch Querschlitze 49



unterteilt. Die Schenkel greifen abwechslungsweise ineinan-
der. Deren gegenseitiger Abstand ist, wie Fig. 4 zeigt, gleich-
missig.

Anstelle von U-Profilen kénnen auch L-Profile verwen-
det werden.

Die ausgezogenen Pfeile 55 zeigen den Weg und die
Strémung des Fritierdls an, wihrend die strichpunktierten
Pfeile 56 die Frischluftwege wiedergeben. Die Rauchgase
sind durch Pfeile 57 in gestrichelter Form dargestellt, wéh-
rend die Kiihlluft durch Pfeile 58, gezeichnet durch einen
Strich und drei Punkte, die Strémung dieser Kithiluft anzei-
gen.

Es ist natiirlich auch méglich, anstelle einer Gasheizung
eine elektrische Heizung in der Brennkammer 12 vorzuse-
hen, welche Kammer 12 dann als Erhitzungskammer be-
zeichnet werden kann. Die elektrisch erhitzte Luft folgt dann
den Wegen der in den Figuren dargestellten Rauchgase.
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Es ist ferner moglich, je nach Umstdnden einen der Liu-
fer 31 bis 33 wegzulassen.

Der Kamin kann verstellbar sein, was ermdglicht, das
Mischungsverhiltnis Abgas/Kiihlluft zu dndern.

Beziiglich Wirkungsgraderhohung haben sich nicht nur
die eingebauten Geblése bestens bewihrt, sondern sie erlau-
ben auch, zusammen mit der Ausfuhrung des Wirmetau-
schers in der dargestellten Weise eine grosse Energxedxchte in
der Grossenordnung von 1 kW/1 Ol, sowie eine geringe spe-
zifische Heizflichenbelastung in der Grésse von 3 W/em®
Wairmeaustauschfliche.

Ein relativ kleines Olvolumen erlaubt ferner einen spar-
samen Betrieb, wobei, bedingt durch die gute Olzirkulation
und die guten Wirmeiibergangsverhltnisse, auch auf Seiten
der Rauchgase bzw. der aufgeheizten Luft. Sie sichern kieine
Verbrennungsgefahren fiir das Ol und daher immer beste
Qualitét der fritierten Ware.
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