
Технология 
хлебопекарного 

дела

В сочетании с нашими приставками C-LINE наши 
наполнительные машины FREY превращаются в 

гибкие системы, которые можно использовать для 
порционирования изделий из теста и полуфабрикатов. 

C-LINE компоненты собраны модульно, поэтому 
комбинируемы  и собираемы. Вы расширяете 

использование шприца наполнителя FREY. 

Системы для 
порционирования теста



Пневматический нож

Zum Formen und Abschneiden 
mit zylindrischer  
Form oder Bällchen aus 
pasteusen Massen; 
z.B. Pizzateig-Teiglinge, 
Butter, Cookies,  
Riegel, Mürbteig etc.

Технические данные PM75:
Проходное отверстие: до 75 мм,                                                                                                                                         
Производительность: 
макс. 120 порц./мин.                                                                              
Потребление воздуха: 6 бар/18 л/мин.                    
Включая управление шприцом,                                                                                 
требуется сжатый воздух                                                            
DIN ISO 8573-1 класс 2,                                                                            
Включая индивид.соед.патрубки                          

Технические данные PM40C:
Калибр: до 45 мм                                                                  
Только в комбинации с CLB                                                                                                                             
Производительность: 
макс. 400 порц./мин.                                                    
Потребл.воздуха: 6 бар 8 л/мин.                                                                                                                              
Включая соед.кабель для 
шприца, требуется сжатый 
воздух DIN ISO 8573-1 класс 2,                                                                                  
Совместимо со всеми шприцами Frey

Область применения PM40, PM75, 
PM100
Для формовки и нарезки пастообразных 
масс с цилиндрической формой, таких, 
как печенье, тесто для пиццы, сливочное 
масло, батончики, песочное тесто и т.д.

Технические данные PM100:
Проходное отверстие: до 100 мм                                                                                                                                              
Производительность: 
макс. 100 порц./мин.                                                                                    
Потребл.сжат.возд: 6 бар/19 л/м. 
Включая управление шприцом 
Проволочный нож опционально 
Требуется сжатый воздух                                                 
DIN ISO 8573-1 класс 2 
Включая индивид.соед.патрубки



Коэкструзия PM40/PM75/PM100

Коэкструзия с PM40 или PM75:
Устройство для производства 
наполненных продуктов в 
продукте, для использования                                                                                      
с двумя синхронизированными вакуумными 
наполнительными машинами. Цифровое 
управление ведущей / ведомой машиной. 
Точный вес и расположение включений. 
Сочетание разных продуктов дает 
совершенно новые вкусы и формы 
продукта. Точное порционирование 
центрального и внешнего продукта.
Возможен открытый или закрытый вид 
концов изделий.

Технические данные:
Внешний продукт PM40: 	       25 - 45 мм           
Включения PM40:	          	       10 - 35 мм 
Производительность: макс. 400 порц./мин.
Внешний продукт PM75: 	       30 - 75 мм  
Включения PM75:		         20 - 60 мм 
Производительность: макс. 120 порц./мин    
Привод пневматический, давление 6 бар 
Возможен больший диаметр DM90, 
Совместимо со всеми Frey вакуумными
наполнителями с пультом TC266/733. 



Пневматический нож PM200

Технические данные PM200:
Проходн.отв. до 200 мм, включая 1 комплект с 
отверстием на выбор. 
Макс. 90 порц./мин., Нож-проволока: 150 Порц./мин. 
Потребление сжатого воздуха: 6 бар/ 46л/мин.                                                                                     
включая управление шприцом.
Требуется сжатый воздух DIN ISO 8573-1 класс 2                                                                                       
Включены индивид.соед.патрубки.                                

F-Line F260P, PMFB200 CAN

Для формовки и нарезки пастообразных 
масс с цилиндрической формой 
такой, как печенье, тесто 

Для пиццы, сливочного масла, 
батончиков, песочного теста, 
сыра и т.д. Диаметр возможен 
до 200 мм. Опционально 
возможен проволочный нож с 
резанием до 150 порц./мин



Дозирующая станция DS

Сервоуправляемая система дозирования 
и порционирования со встроенным 
разделителем потока.
От 1-8-кратного распределения и дозировки:
- в термоформер
- в банки или формы
- на листы или сетки
- на листах теста

Точное разделение и 
дозирование с помощью 
различных поршней или 
разделительного ножа. 
Ход сервомотора плавно и 
бесступенчато регулируется 
с помощью функции обучения 
и заполнения.
Чистое разделение 
продуктов 
и отсутствие 
подтекания. 

Технические данные:
Мобильная конструкция под термоформер 
или ленточные системы, регулируемое 
расстояние от дозирующего поршня, 
бесступенчатое изменение хода и 
скорости, управление через TC100, 
память на 150 программ, производительн. 
до 30 такт./мин. 
Диапазон дозировки: 5 - 10.000 г. 
Дозирующая станция собирается 
индивидуально по продукту. 

Требуется сжатый воздух по DIN ISO 
8573-1, класс 2, 6 бар / 30 л / мин. 
С 8 дозирущими поршнями. 
Подключение 1,1 кВт соединение 
со всеми распространенными 
упаковочными системами. Станция 
DS соответствует высочайшим 
гигиеническим стандартам. 
Дозировочную систему можно 
отсоединить от упаковочной системы 
для очистки.



Поршневой шприц 
K-Line KK500

Промышленный поршневой шприц непрерывного действия
С K-Line KK500 Вы хорошо подготовлены к будущему. 
Перекрестно-поршневая система Frey непрерывного 
действия со встроенными отрезающими кромками 
гарантирует особенно нежное обращение с фаршем. 
Вы можете, независимо от наполняемой массы, от 
горячего, жидкотекучего масла, и продуктов с 	кусковыми 
включениями, как вареники, до твердой массы, как 
хлебное тесто, все сорта наполнять и олучать при
 этом высочайшее качество своей продукции. 

  Приводы
  Сервоприводы характеризуются высоким крутящим 
моментом и быстрым реагированием на команды. 
Так, например, ускорение привода может быть 
установлено индивидуально при запуске и остановке 
привода. Механизм ворошителя с отдельным приводом 
управляется компьютерным пультом в зависимости   
от скорости наполнения. Таким образом, подача может 
быть адаптирована к продукту и скорости наполнения. 

Энергия
В связи с высокой эффективностью использования 

энергии, KK 500 потребляет ее очень мало. В условиях 
повышающихся цен на энергоносители 

снижение энергопотребления имеет все 
большее значение. Эта технология 
привода имеет минимальный 
износ и требует минимального 
сервисного обслуживания.

Управление
Простое и надежное подключение 
различных дополнительных 

устройств в ударозащищенной зоне.                                                                                                                                     
Цифровое управление и соединение 

между TC733 Управлением шприца и 
дополнительными устройствами через CAN-

Bus систему обеспечивают безопасность и устойчивость 
процесса. 



Наполнительная 
техника KK500

Подающий насос KK500
K-Line работает с уникальной перекрестной 
поршневой системой. 6 движущихся поршней 
транспортируют продукт от зоны загрузки 
до выходного канала большого размера. 
Запатентованная FREY перекрестно-
поршневая система на сегодня является 
самым бережным принципом наполнения. 
Преимущества такого принципа в бережном 
наполнении продукта. Ротор вращается, 
вместе с ним все камеры, и происходит 
минимальное трение между механическими 
поверхностями и продуктом. Благодаря двум 
вакуумным зонам, которые последовательно 
соединяются, продукт втягивается уже в 
предварительно вакуумированные цилиндры, 
благодаря чему соотношение смеси массы 
остается неизменным. С помощью легко 
демонтируемых и сменных уплотнений 
поршня можно установить кольцевой зазор 
для предварительного вакуума, тем самым 
наполняя любую массу, от грубой до жидкой.  
Благодаря малому воздействию на продукт 
можно очень чувствительные продукты 
наполнять или порционировать. Еще одним 
преимуществом этой конструкции являются 
очень низкие поперечные силы, которые 
действуют между поршнем и цилиндром, 
что приводит к высокой эффективности   
при низком износе. Результатом является 
выдающийся рисунок на срезе. KK500  
достигает мощности наполнения до макс. 
8.200 кг/ч и давления наполнения  до 25 бар.

Очистка и гигиена
Простая очистка является основным требованием 
для достижения оптимальных гигиенических условий 
в производстве, поэтому наполнительные машины 
FREY сконструированы с гладкими поверхностями. 
KК500 соответствует директивам CE. Корпус 
машины состоит полностью из высококачественной 
нержавеющей стали. Простой демонтаж поршневых 
тарелок и автоматическая чистка (Чистота-на-месте) 
обеспечивают идеальные условия для уменьшения 
расходов на чистку и уход.



Вакуумный 
наполнитель F-Line

Гибкость является важным словом нашего 
времени. Сегодняшние клиенты ожидают 
большее разнообразие продуктов, чем раньше. 
С F-Line Вы хорошо подготовлены к будущему. 
Подающий насос FREY гарантирует особенно 
бережное обращение с продуктом. Вы можете, 
независимо от наполняемой массы, от 
горячего, жидкотекучего масла, и продуктов 
с кусковыми включениями, как вареники, 
до твердой массы, как хлебное тесто, все 
сорта наполнять и получать при этом 
высочайшее качество своей продукции. Для 
крупнокусковой продукции возможно простое 
переоборудование в любое время. По запросу 
доступны роторы с меньшим количеством 
лопаток и увеличенным объемом камеры.

Эргономичная эксплуатация
Панель управления была специально 
разработана для удобства 
пользователей. Вакуумное смотровое 
стекло расположено в зоне видимости. 
Потянув вакуумный клапан на крышке, 
можно прочистить вакуумный канал. 

Очистка и гигиена
Простая очистка является основным требованием для достижения оптимальных 
гигиенических условий в производстве. Поэтому наполнительные машины FREY 
сконструированы с гладкими поверхностями. F-Line наполнители соответствуют 
CE. Съемная защита от брызг и ударов обеспечивает дополнительную защиту от 
повреждений при мойке и от острых предметов. Корпус машины состоит полностью 
из высококачественной нержавеющей стали. Простой демонтаж и плавные переходы 
между деталями машины создают идеальные условия для низкозатратной очистки и 
обслуживания.  



Приводная техника  
F-Line

F-Line F193 SA с 
вак. колпаком

F-Line подающий насос
Frey использует в F-Line фаршевые насосы 
большого размера на 14 наполнительных 
камер. В системе Peek-Cam используется 
комбинация материалов, которая 
концентрирует износ на одной детали 
подающего насоса, что значительно 
увеличивает срок службы. Подающие насосы 
работают с максимальной точностью 
порционирования, а новая геометрия камеры 
обеспечивает оптимальную загрузку. 
Результатом является оптимальный вид 
на срезе, даже на критичных продуктах. 
В сочетании с современной технологией 
управления и привода FREY подающие 
насосы F-Line обеспечивают максимальную 
точность порционирования даже после 
большого количества наполненного продукта. 
Максимальная скорость порционирования 
составляет около 600 порц./мин



Мы имеем опыт и 
можем будущее

  лет
1946-2016

The specialist in filling technology



Heinrich Frey Maschinenbau GmbH 
была основана в 1946 году как 
производитель маслобоек. Со 
временем Frey стал одним из 
ведущих мировых производителей 
наполнительных машин в пищевой 
промышленности. 

В третьем поколении Мартин 
Фрай и Хайнрих Фрай управляют 
компанией. Frey в настоящее 
время насчитывает около 125 
сотрудников. 

На производственной площади 
более 6000 квадратных метров 
в Больхайме разрабатывают 
и собирают оборудование 
для будущего. Одним из 
наших принципов является 
предоставление нашим клиентам 
долговечных продуктов, которые 
соответствуют самым высоким 
стандартам качества. 

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH 
присутствует более чем в 80 
странах мира. 

Близость к клиенту является 
главным приоритетом для Frey. 
Прямой контакт и постоянное 
общение с нашими клиентами 
являются нашим главным 
приоритетом. Мы всегда 
доступны с первоклассным и 
быстрым обслуживанием. Это 
обеспечивается нашей глобальной 
дилерской сетью на месте. 

Как системные решения, Frey предлагает 
различные устройства, от дозирующей 
станции и формователя шариков до 
пневматического ножа и многое другое. 
Ассортимент машин варьируется от 
небольших поршневых наполнителей 
с производительностью 20 литров до 
промышленных вакуумных наполнительных 
машины с теоретической производительностью 
наполнения до 11 000 кг в час. Машины подходят 
как для хлебопека, так и для промышленного 
производства продуктов питания. 

лет
1946- 2016



Выдержка об оборудовании





Выдержка о доп.
устройствах





Heinrich Frey Maschinenbau GmbH
Fischerstr. 20
89542 Herbrechtingen
Германия / Germany
Телефон: +49 7324 172 0
Факс: +49 7324 172 44
www.frey-online.com
info@frey-online.com

Возможны технические изменения


