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“Prodottia iorina
rotonda
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Sistema Convenience Food

Con i nostri sistemi C-LINE é possibile

produrre diversi tipi di Convenience Food

(elaborati pronti). | componenti C-LINE presentano

una struttura modulare e possono quindi essere combinati.
Incrementano i vantaggi offerti dalle riempitrici.

FREY sistemi C-Line permettono di ampliare la gamma di
prodotti dei nostri clienti.




Per la preparazione di prodotti a forma rotonda, come polpette di carne, polpette

danesi, gnocchi, crocchette, ecc. Si puod collegare a tutti i tipi di macchine per il
riempimento sottovuoto Frey.

Con i sistemi per la formatura di prodotti rotondi FREY praticamente non ci sono
limiti. Sono possibili le pia svariate forme: sfere, cilindri,doppi coni, ecc.

Versioni:

Dati tecnici:

Le dimensioni dei prodotti dipendono dalla Altezza piano di lavoro: 920 - 1120 mm

testata di formatura. L x P x H: 930 X 450 X 1420/ 1220 mm
Motoriduttore a controllo

Testata di formatura _Dimensioni pro di frequenza: 0,2 KW / 230V / 50 Hz

dotto Gamma di velocita: 10 - 150 giri/min.
BF <o 0 - mm Capacita di porzionatura: 1 testata/ 2 testate/ 4 testate:
> 45 150/300/600 porz./min.

BF 50-2 10 - 45 mm o 65 kg

BF 50-4 10 - 45 mm

BF 70 20 - 60 mm Sincronizzazione con il segnale di clippatura mediante con-

BFf 70-2 20 - 60 mm trollo della riempitrice;

BF 100 20 - 85 mm incluso azionamento, supporto di base e raschiatore.
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La formatrice per prodotti rotondi a 4 testate BF 50-4 € adatta per la produzione di grandi quantita di
prodotti rotondi. La ripartizione in 2 flussi di riempimento e le viti di regolazione assicurano un‘elevata
precisione di porzionatura dei prodotti. Capacita max.: 60o porz./min. Al termine del processo di
formatura, i raschiatori integrati assicurano una netta separazione.

Principio di funzionamento:

e le formatrici per prodotti rotondi Frey sono

dotate di un sistema di lame a diaframma Raschiatore
e Servo motoriduttore a regolazione continua BF 50-1 - BF 70-2 di serie,
e Sistema scalabile meccanico per regolare forma e BF 100 optional

diametro

e |[‘altezza puo essere continuamente regolata
mediante il supporto di base per un migliore pas-
saggio dei prodotti ai successivi sistemi (cottura,
cottura al forno, friggitura, ecc.)



Per la formatura e il taglio in forme cilindriche o palline di
prodotti pastosi, ad es. polpettine di carne, wiirstel, crocchette,

insalate, cibi pronti, ecc.

Dati tecnici PM4o:

Include 3 inserti 25, 30 e 35 mm per la formatura di
sfere o forme cilindriche

Diametro inserti: 10 - 45 mm

Elevata velocita di lavorazione: max. 400 porz./min

Estrema facilita d‘uso

Cavo di collegamento incluso per controllo riempitrice.

Azionamento pneumatico

Compatibile con tutte le macchine per il riempimento
sottovuoto Frey.

Pressione di esercizio: 6 bar

Dati tecnici PMys:

Apertura: 15 - 75 mm

Include 1 inserto con fori a scelta
Max. 120 porz./min.

Consumo d‘aria: 6 bar/ 18 l/min.

Include un‘unita di comando per attacco pneumatico
necessario DIN ISO 8573-1 Classe 2

Collegamento singoli tubi escluso

Provvedimenti di sicurezza da implementare nel sito



PMz7s5 in collaborazione con la band
universale UTB

Larghezza di banda = 300 mm, max.
Raccordo individualmente in esclusiva
Dispositivo di sicurezza deve essere
sul posto

Testata di riempimento universale UFK

Per la suddivisione e la formatura del flusso di riempimento di una riempitrice in flussi di
riempimento uguali, per nastri da 400 - 1000 mm di larghezza, con supporto di base mobile e
regolabile in altezza.

Solo per il riempimento diritto. Non adatta per la porzionatura.

Il numero é selezionabile in base alle dimensioni degli ugelli.

Il numero di ugelli selezionabile in base alla griglia, alla dimensione dell‘ugello e alla forma.




Per la porzionatura di hamburger rotondi e ovali, con
iniezione d‘acqua e supporto di base mobile.

Qualita ottimale del prodotto grazie

allo speciale sistema di stampi FREY
Combinabile con il nastro trasportatore universale UTB
Altre forme disponibili su richiesta

Sistema di cambio rapido del prodotto con la semplice
sostituzione della piastra di formatura

Supporto di base regolabile in altezza

Pulizia rapida garantita dalla struttura igienica

Dati tecnici PF130:

Azionamento pneumatico con controllo sincronizzazione
tramite il controller della riempitrice CAN6o, LCD3 e TC.

Dimensioni delle porzioni:

Diametro: 60 - 125 mm

Altezza delle porzioni: 6 - 20 mm

Max. capacita di porzionatura: 66 porz./min (a seconda
della riempitrice)

Aria compressa necessaria (min. 6 bar).

Accessori: 2 stampi standard rotondi.

Rullo per stampa in rilievo disponibile in via opzionale
con UTB o CLB



la porzionaturi

- divisore del flus:

FT162/FTS162 per la suddivisione e la formatura del Possibilita di configurazione:

flusso di riempimento della riempitrice in singoli flussi di 2, 4, 6, 8 0 10 uscite,

uguale portata e precisione altre uscite su richiesta

Diametro del prodotto di 10 - 32 mm. Standard per collegamento del tubo

Altre misure disponibili su richiesta

e Dispositivo di taglio a S opzionale
Con supporto di base mobile e regolabile in altezza, Aria compressa necessaria (min. 6 bar)
con 1 inserto di formatura

e Dispositivo di taglio a filo opzionale
La capacita di produzione dipende dal prodotto e dalla Lama Teflon o doppia lama
riempitrice. (per es. per prodotti caseari)
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Sistema di porzionatura
e formatura con tecnologia
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La linea é costituita da una lama doppia,
un‘unita CLB e un nastro di formatura FB3o/50 per la
Spianatura dei prodotti.

Motori a tamburo controllati elettronicamente in acciaio
inox.

Velocita, direzioni e percorsi controllabili
Separatamente

Il nastro di formatura arrotonda i bordi dei prodotti
conferendo loro una forma come quella fatta in casa. La
doppia lama pneumatica permette di separare anche i
prodotti pit difficili con un taglio netto

[ volume delle porzioni, il diametro e l‘altezza delle
forme sono selezionabili in modo flessibile

Dopo il processo di separazione, il prodotto cade sul
nastro trasportatore con una rotazione di 9o°. Di conse-
guenza durante la lavorazione della carne, le fibre mus-
colari sono allineate verticalmente. Durante il processo
termico conclusivo, il prodotto acquisisce una particolare
Stabilita di forma



Si compone di:
Lama doppia DMgo
Apertura massima 9o mm

Include 2 ugelli e filtri a scelta

Nastro trasportatore CLB 30/135 con 2 raschiatori,
incluso sistema di umidificazione del nastro

Nastro di formatura FB 30/50 per la formatura e I’ap-
piattimento dei prodotti Larghezza del nastro = 300mm.
Sistema di umidificazione del nastro e raschiatore
Include la calotta di protezione

Include unita di comando per controller della riempitrice.
Attacco pneumatico necessario. Raccordo per tubi incluso

e Stabilita ottimale della forma del prodotto
come quella fatta in casa

Valorizzazione del prodotto grazie a un
delicato processo di riempimento e formatura

Struttura del prodotto completamente
inalterata

Ottimo aspetto estetico del prodotto

e Lavorazione senza problemi di prodotti
ammorbiditi dall’azione dell’umidita con acqua
od olio

Maggiore morbidezza al morso

e Allineamento verticale in caso di prodotti con
fibre

® Rapidi tempi di allestimento durante il cambio
del prodotto

e Scorrimento del nastro con design igienico con
rivestimento antibatterico |

e Semplice pulizia con nastri rimovibili |

e Altezza delle uscite per il successivo trasporto
regolabile i

e Struttura modulare per combinazione con il‘ |
divisore del flusso o una linea per carne maci-
nata .

® Realizzazione di diverse finiture grazie al rullo

per stampa in rilievo opzionale

Dati tecnici:

Diametro del prodotto: 30 - 150 mm

Forme ovali: 30 - 200 mm

Altezza del prodotto: 5 - 55 mm

Passaggio max.: 90 mm

Versione CAN: max. 150 porz./min. (a seconda)
delle prestazioni della riempitrice)
Max. 220 porz./min. (a seconda
delle prestazioni della riempitrice)
Aria compressa: DIN ISO 8573-1 Classe 2
Consumo d‘aria: 6 bar/ 18 l/min.

Rullo per stampa in rilievo opzionale per design di
prodotto speciali. Altezza regolabile mediante il nastro.

LINEAR




Dispositivo di inserimento carta
PE120

Dispositivo di inserimento carta per hamburger o porzioni di
carne tritata per un’ulteriore automazione della produzione

PETD 120

Dispositivo di inserimento carta per hamburger o
porzioni di carne tritata

Con disimpilatore vaschette integrato
Cassetta con 2 pile per vaschette
Cassette per le diverse dimensioni
rimovibili

La soluzione completa per la vostra

produzione Massimo grado di automazione

Dati tecnici PE120 / PE120S

Velocita fino a 120 porz./min; tempo di lavorazione 33 ms
Carta/pellicola per alimentazione rullo fino a diametro
max. esterno: 200 mm (fino a 500 mm)

interno: 40 - 76 mm.

Larghezza carta/pellicola: 40 - 160 mm

Lunghezza carta/pellicola liberalmente impostabile

Velocita del nastro infinitamente variabile

Controller con pannello touch inclusi 100 programmi.
Include comunicazione al controller della riempitrice
Altezza di ingresso del prodotto: 950 - 1200mm
Valore connessione: 230V 50/60 Hz, 1,0 Kw

Attacco pneumatico necessario DIN ISO 8573-1
Classe 2, 6 bar

Per cera, Cellofan e carta comune

Dispositivo di inserimento carta servo-controllato con dispositi-
vo di taglio pneumatico

Dispositivo di inserimento carta con nastro

smistatore PE120S

Dispositivo di inserimento carta con nastro smistatore per ham-
burger

Altezza della pila e numero liberamente impostabile fino a max.
8 porzioni

Dati tecnici PETD120

Velocita fino a 120 porz./min; tempo di lavorazione 33 ms
Carta/pellicola per alimentazione rullo fino a

diametro max. esterno: 200 mm (fino a 500 mm)

interno: 40 - 76 mm. Larghezza carta/pellicola: 40 - 160 mm
Lunghezza carta/pellicola liberalmente impostabile
Disimpilatore vaschette a 2 vie e inseritore

Velocita del nastro infinitamente variabile

Controller con pannello touch inclusi 100 programmi
Include comunicazione al controller della riempitrice
Altezza di ingresso del prodotto: 950 - 12200mm

Altezza rilascio vaschetta: 8oo - 840mm

Valore connessione: 230V 50/60 Hz, 2,0 Kw

Attacco pneumatico necessario DIN ISO 8573-1

Classe 2, 6 bar




Lo sviluppo di un nuovo dispositivo accessorio per la
lavorazione dei prodotti Convenience. Questo sistema
consente il dosaggio multiplo e simultaneo, la porziona-
tura e la separazione di carni o prodotti simili. Questa
linea di produzione é unica nel suo genere e rappresenta
una rivoluzione nella produzione di carne macinata e pro-
dotti Convenience

Il processo di formatura Kerformer avviene in un sistema
brevettato con la creazione di una struttura aperta del
prodotto e la possibilita di scegliere una forma diversa.
La pressione di formatura é regolabile da bassa ad alta
pressione.

Cio assicura prodotti esclusivi.

Maschinenbau

Sistema di porzionatura e formatura con
tecnologia a bassa e alta pressione e tritacar-
ne integrato

Adatto anche per la produzione di carne
tritata

Funzionalita tecnica per prodotti dalle
caratteristiche esclusive:

Prodotti sensibilmente migliori con struttura
aperta del prodotto

Lo speciale processo di riempimento consente
di realizzare prodotti con fibre corte partico-
larmente teneri e con dimensioni completa-
mente nuove

Un ulteriore vantaggio é costituito dal fatto
che l'effetto della lavorazione e la stabilita
della forma ricordano quelli di pezzi interi di
muscoli

® Nuovo design di prodotto

* Nuove possibilita di aggiunta di senape,
ketchup, salse e prodotti simili
con il processo di coestrusione

Dati tecnici:

Dimensione degli hamburger:
Larghezza del prodotto
(carne tritata):

Altezza del prodotto:
Prestazioni:

Collegamento:

Aria compressa:

Consumo d‘aria:

80 - 140 mm

60 - 100 mm

8 - 35 mm

max. 30 porz./min.

max. 6 KW

DIN ISO 8573-1 Classe 2

6 bar/ 8 l/min.



.LPS320
Produzione di ca

con e senza carta

Tritacarne WK130 + e Opzionalmente con dispositivo di separazione

Kit Freeﬂow FF130 + e Velocita del nastro continuamente regolabile con con-
. troller TC

Sistema completo CLPS320 e Optional: Inserto per vaschette/bilancia di controllo/

In via opzionale la linea pud essere combinata con un Bilancia Checkweight

dispenser di vaschette o con nastri retrattili

® Produzione di carne tritata automatizzata Dati tecnici:

max. 75 porz./min.

e Masima precisione di porzionatura e qualita
Larghezza del prodotto freeflow: 70 - 140 mm

® Produzione igienica con dispenser vaschette, il prodot-

to non viene toccato i\eftef box opz.: g7N- égo(gmm .
ria compressa: -1 Classe 2
e Qualita ottimale del prodotto grazie all‘utilizzo della Consumop o 6 bar / 1851/7 rrs;in

macchina per riempimento sottovuoto FREY (SA), con

tritacarne WK130 Abbinabile a separatore del flusso di riempimento,

testata di riempimento CL6 o DMgo
e Taglio del prodotto con la carta P ?



Inserto per vaschette TDL60o

Disimpilatore vaschette per inserimento automatico delle
porzioni, come carne macinata nei vassoi

La dimensione del vassoio é regolabile

Elevato grado di automazione

Nastro di alimentazione per i prodotti a regolazione
continua

Nastro di alimentazione per vassoi regolabile 90°
Riconoscimento sensoriale del prodotto

Versione in acciaio inox

Immagine: Versione sinistrorsa della macchina
Funzionamento e carico dal lato di lavoro

Optional: Aggiunta alla cartuccia dei vassoi

Dati tecnici:

Prestazioni:
Valore connessione:

Aria compressa:
Consumo d‘aria:
Dimensioni vaschette

FRREY
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max. 60 porz./min.
230V 50/60Hz 1,0 KW

DIN ISO 8573-1 Classe 2
6 bar / 18 l/min.

di min. 120x100mm
fino a max. 300x370mm

Cartuccia fino a max. 250 vaschette, con caricamento

manuale



ontrollo del p
ontrollo del peso e del

Bilancia di controllo processo dinamico
CWP Neptune

Controllo del peso e del riempimento in un processo

di produzione sensibile all‘igiene. Grazie al controllo di
riempimento e processo prima linea di confezionamento,
permette di risparmiare materie prime preziose (materi-
ale per prodotti e imballaggi). Ottimizza l‘efficienza delle
linee e aumenta i profitti. Le bilance di processo CWP
tipicamente si trovano nel processo di produzione del
reparto di riempimento. | pacchetti non conformi vengono
scartati in tempo utile prima della macchina di confezi-
onamento. In alternativa, é disponibile il controllo della
tendenza opzionale per [‘ottimizzazione automatica della
porzionatura. Bilanciamento delle fluttuazioni dei prodotti
(soprattutto densita, temperatura e consistenza).

Dati tecnici:

Produzione: fino a 200 prodotti/min.
Intervallo di pesatura: 50 — 6000 g

Utilizzo nel settore alimentare, con controllo
della tendenza

Controllo del peso e del riempimento ottimizzato
Altezza di trasporto: 950 mm - 1050 mm
Direzione di trasporto: destra-sinistra

Larghezza del nastro: 200 mm
Lunghezza piattaforma
di pesatura: 300 mm

Display: touchscreen a colori 12,1, SVGA
Sistema di separazione: nastro di svincolo



DK20 S

Unita di dosaggio stazionaria su riempitrici per il
dosaggio di prodotti pastosi o liquidi in contenitori.
Volume della porzione liberamente selezionabile
Diametro di uscita: 20 mm. Include inserti a vite

come desiderato. Include unita di comando per
controller della riempitrice.

Raccordo dell‘aria compressa necessario DIN ISO 8573-1
Classe 2, 6 bar / 7 l/min. Rilevamento fotoelettrico
opzionale.

DK 20 F
Unita di dosaggio manuale con raggio di azione
ca. 1500 mm,

con supporto scorrevole per il dosaggio di prodotti liquidi
0 pastosi in contenitori o macchine confezionatrici.
Volume della porzione liberamente selezionabile.
Diametro di uscita: 20 mm. Include inserti a vite

come desiderato. Include unita di comando per controller
della riempitrice.

Raccordo dell‘aria compressa necessario DIN I1SO 8573-1
Classe 2, 6 bar / 7 l/min.

DK 40

Pistone di dosaggio con controllo pneumatico per
RIEMPIMENTO verticale di prodotti pastosi o liquidi in
contenitori come barattoli, vaschette, ecc.

Diametro di uscita: max 40 mm

Include unita di comando per controller della riempitrice
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Dispositivo di coestrusi

Dispositivo di coestrusione con PM4o o vuoto Frey con controller TC266/733
PM75 oo o y Dati tecnici:
Dispositivo per la produzione di prodotti ripieni set di . .
prodotto-forma, per l‘utilizzo con due macchine per riem- Pliveieii et Phide 25 - 45 mm
pimento sottovuoto sincronizzate. Controllo digitale con Inserti PM4o: 10 - 35 mm
mastery/slave Velocita di lavorazione: max. 400 porz./min.
Peso e posizionamento preciso dell‘inserto Prodotto periferico PM75: 30 - 75 mm
La combinazione di alimenti diversi permette nuovi gusti .

. Inserti PMgo: 20 - 60 mm
e forme di prodotto o . :
Porzionatura accurata del prodotto centrale e periferico Velocita di lavorazione max. 1201 porz,/miti
I prodotti possono essere progettati per essere aperti o Cavo di collegamento incluso per controllo riempitrice.
chiusi. Estrema facilita d‘uso Azionamento pneumatico, pressione di esercizio 6 bar

Compatibile con tutte le macchine per riempimento sotto-  Djametro DM9go maggiore possibile



Sistema di dosaggio e porzionatura servo-controllato con

separatore del flusso di riempimento integrato.
Distribuzione in 1-8 scomparti e dosaggio:

- in termoformatrice

- in barattoli o vassoi

- Su piastre o griglie

- in fogli di pasta

Separazione e dosaggio del peso esatto con diversi pistoni o lama. Corsa di movimento
continuamente e liberamente regolabile da servomotore con funzione

Dati tecnici:
Mobile ha anche sotto termoformatrici e nastri

trasportatori

Intervallo del pistone di dosaggio regolabile

Movimento e velocita di corsa infinitamente variabile
Controller su TCi00

Memoria per 150 programmi

Prestazioni fino a 30 colpi/min.

Quantita di dosaggio: 5 - 10.000 g

Unita di dosaggio del prodotto singolarmente sostituibile

Attacco pneumatico necessario DIN ISO 8573-1 Classe 2
6 bar/ 18 l/min in 8 pistoni.

Collegamento: 1,1 KW, 400V, 50/60Hz, 3PH/PE
Sincronizzazione con tutte le attrezzature di

confezionamento comuni
Facile da pulire.

Il sistema di dosaggio puod essere rimosso per la pulizia
dell‘impianto di confezionamento

Diverse teste di dosaggio disponibili per
adattarsi ai prodotti

Separazione pulita dei prodotti, nessun gocciolamento




Nastro trasportatore universale UTB 30/135
Nastro trasportatore universale a controllo digitale
(larghezza 300 mm)

con supporto di base mobile e regolabile in altezza e
angolo di inclinazione regolabile

Da utilizzare con PF 130, FT, BF, PM 40 ecc.

Possibilita di commutazione tra modalita di
funzionamento a impulsi e continua, con raschiatori

Nastrino di porzionatura

Nastro trasportatore a controllo digitale
(larghezza 300 mm),

con supporto carta per rotoli fino a max. 600 m

Velocita del nastro regolabile mediante il controller della
riempitrice (TC266/TC733)

Facile produzione di cevapcici

La testa riempitrice CL6 € particolarmente indicata per la
produzione di prodotti rotondi come cevapcici - mici - croc-
chette.

Diverse combinazioni sono possibili con i nastri trasporta-
tori C-LINE.

La fornitura comprende 6 ugelli di dosatura con diametro
18 - 28 mm

Altri formati su richiesta




C-LINE offre possibilita di produzione e combinazione quasi illimitate, che
possono essere illustrate solo in parte in questa brochure. Per ulteriori informazioni
rivolgersi ad uno dei nostri consulenti specializzati o al proprio rivenditore di fiducia.

PM40

PM75

DMFB90

DMFB92 **

CL6

WK130

WK98
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BFS50 /70/100 ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok M ‘
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KF30 ok®™ | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok “ | “

UFK ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok | ok ‘ | “ ‘ I
ok™ Clipperdose erforderlich (clipper tin necessary) | ‘\‘ | Il

** CAN-Modul erforderlich (CAN-Modul necessary) ‘ r
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Cereali

Surimi Polpette Barrette di miisli

Maiale
Pollame

Formaggi e ecc. ecc. ecc.
latticini

Pesce Snack Snack
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Commerciante:

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH

Fischerstr. 20
89542 Herbrechtingen

Germania

Telefono: +49 7324 172 o
Fax: +49 7324 172 44
www.frey-online.com
info@frey-online.com




