
Döner 4.0 - processo di formatura ottimale per fette di doner kebab

KLB40 è un accessorio per la produzione di fette di doner kebab definite con 

precisione. Grazie alla tecnologia di controllo programmabile, le fette di doner kebab 

possono essere porzionate e modellate in diametri e spessori diversi una dopo l‘altra 

e nel quantitativo richiesto. Lo spiedo di kebab progettato individualmente 

per forma, peso e dimensioni viene creato dalle singole porzioni

Linea Kebab 
KLB 40

Da diversi anni, FREY offre una rete di assistenza 
completa affidandosi a consulenti specializzati per 
domande specifiche dell‘applicazione e, naturalmente, 
ai nostri competenti tecnici del servizio clienti che 
eseguono gli interventi di manutenzione e 
riparazione in modo rapido ed economico. 
Consigliamo di usufruire di uno dei nostri contratti di 
manutenzione. Ciò garantisce il massimo livello di 
affidabilità e prontezza operativa dell’insaccatrice.

Con riserva di modifiche tecniche.
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Edelstahlkonstruktion 
Steakmaße: 	 Länge: 80 bis 140 mm
Produktbreite:  	60 bis 100 mm
Produkthöhe:    8 bis   35 mm
Leistung: 	 max. 30 Port. / min
• 	Einfache Handhabung
• 	Inkl. Abfuhrband
• 	Vertikales Befüllen der Schale, synchronisiert  

mit dem Förderband
• 	Funktion gekoppelt mit einer Vakuumfüllmaschine  

des Typs F-LINE 60
• 	Erzeugung der Portionen mit Freeflow-Technik  

durch den integrierten Wolf 
• 	Synchronisation mit Schalendispenser

•	 Fette di doner kebab omogenee e dalla forma                                                    

precisa

•	 Formatura controllata dalla pressione 

    di riempimento brevettata

•	 Fette di doner kebab brevettate in diametri e spessori definiti in modo variabile, 

    prodotte una dopo l‘altra e nel quantitativo richiesto

•	 Movimento intelligente di sollevamento e abbassamento del tavolo elevatore 

    controllato da servomotore

•	 Movimento del coltello di taglio guidato del cuscinetto di precisione

•	 Nastro trasportatore controllato High-Line

•	 La rimozione del nastro trasportatore e il cambio della lama di taglio possono 

    avvenire senza l’uso di utensili

•	 Design igienico

•	 Aumento della capacità produttiva

•	 Riscaldamento inferiore grazie alla rapida lavorazione del prodotto

•	 Omogeneità ottimale di fette e spiedi grazie al sottovuoto

•	 Migliore durata di conservazione per eliminazione dell‘aria residua dal prodotto     

tramite sottovuoto

•	 Cambio rapido e semplice della forma e delle dimensioni dello spiedo tramite       

programmazione

•	 Postazione di lavoro ergonomica e confortevole

•	 Linea kebab ad alte prestazioni in abbinamento a insaccatrice FREY KK500 o F260P

Technische Daten:
Produktdurchmesser: 	 30 - 200 mm.
Produkthöhe: 		  5 - 55 mm.
Druckluft:		  DIN ISO 8573-1
			   Klasse 2 
Luftbedarf: 		  6bar / 18 L/min.

Zentrale Sicherheitsüberwachung
Abdeckung mit vertikaler Öffnung, überwacht durch 
einen Sensor mit kodierten Magneten.

Vantaggi per gli utenti 
KLB 40

Specifiche tecniche KLB 40:

Potenza di allacciamento	 ca. 3,5 kW
Fusibile	 16 A
Fette Ø	 ca. 100 - 400 mm
Altezza fette	 max. 90 mm
Potenza	 max. 40 porz./min.
Collegamento aria compressa	 max. 6 bar
Consumo d‘aria	 max. 40 porz./min 192Nl
Peso	 660 kg

Dall‘inventore 
dell’insaccatrice per kebab

La forma e le dimensioni delle fette di doner kebab possono 
essere regolate utilizzando il dispositivo di controllo del 
riempimento. Dividendo il lavoro di posizionamento delle fette e della 
carne, si ottiene la massima produttività. La linea di kebab 
perfetta si combina con l’accessorio 
FREY KLB40 e l’insaccatrice a pistone KK500 
Il modo migliore per 
abbinare la KLB40 con una 
F-Line F222 o una F260. Per 
ottenere la migliore qualità del 
prodotto, KLB40 è combinata 
alla KK500

Pagina dei parametri nastro trasportatore 
dell’unità di sollevamento:

•	 Impostazione flessibile per il nastro 
trasportatore a frequenza controllata

•	 Modalità di pulizia separata

Pagina dei parametri accettazione 
del nastro trasportatore:

•	 Impostazione flessibile per il nastro 
trasportatore a frequenza controllata

•	 Modalità di pulizia separata
•	 Tre tipi di controllo (ciclo, durata, 2 

tempi) per una facile rimozione delle 
fette di kebab

Pagina dei parametri dell‘unità di 
sollevamento:

•	 Impostazione flessibile per l‘unità di 
sollevamento servocomandata

•	 Regolazione dell‘altezza di       
trasferimento

Pagina dei parametri struttura dello 
spiedo di kebab:

•	 Forma tabulare
•	 Spessore della fetta regolabile
•	 Possibilità di impostare fino 
    a 30 fette variabili di doner kebab
•	 Fino a 4 spiedi
•	 Visualizzazione dei passaggi durante la


