
В соединении с нашими C-LINE системами может быть 
произведен широкий перечень продуктов для удобного 

приготовления. C-LINE  компоненты собраны модульно и 
поэтому комбинируемы.

Вы расширяете использование шприца FREY.
Спектр продуктов наших заказчиков с системами  

C-Line значительно расширяется.

    Продукты удобного 
приготовления

C-Line

Формованные продукты

Круглые продукты

Гамбургерные продукты



Исполнения:

Размер продукта зависит от формующей 
головки.

Головка		Размер   продукта
BF 50		  10 - 45 mm
BF 50-2		  10 - 45 mm
BF 50-4		  10 - 45 mm
BF 70		  20 - 60 mm
BF 70-2		  20 - 60 mm
BF 100		  20 - 85 mm

Технические данные:

Высота выходного канала: 	 920 - 1120 mm
Д x Ш x В:      	 930 x 450 x 1420/ 1220 mm
Частотноуправляемый 
мотор-редуктор: 	 0,2 кВт  / 230В / 50 Гц
Количество оборотов: 	 10 - 150 об/мин.
Скорость порционирования: 1 голов./2 головки/4 головки: 
	                  150/300/600 порций/
мин.	
Вес: 	 65 кг

Синхронизация через Управление шприца с сигналом 
клипсования;
включая привод, станину и отсекатель.

BF70-1 BF 50-2

Системы формовки шариков

Для производства круглых шариков, как например, мясные шарики, фрикадельки, 
клецки, крокеты и т.д.  Стыкуются со всеми Frey-наполнителями.
С системой формовки шариков FREY практически отсутствуют границы при 
производстве.  
Идеи форм возможны в виде шариков, цилиндров, палочек и т.п.



Принцип работы:
	
• 	 Frey система формовки шариков работает с 

диафрагменной ножевой системой.
• 	 Бесступенчато регулируемый сервомотор-редуктор
• 	 Форма и диаметр определяются механически 

изменяемой системой
• 	 Высота станины бесступенчато изменяема, чтобы 

передавать продукт далее на следующие системы 
(варка, жарка, фритюрование и др.)

BF50-4

 Формователь шариков BF 50-4

Отсекатель
BF 50-1 - BF 70-2 стандарт, 
BF 100 дополнительно

4-головочный формователь шариков BF 50-4 предназначен для производства большого количества 
продуктов круглой формы. Разделение на 2 потока и  установочные винты обеспечивают высокую 
точность порционирования продукта. Макс.производительность: 600 порц./мин. Встроенный отсекатель 
обеспечивает в конце процесса формования чистое отделение.



Технические данные PM75:

Диаметр: 15 - 75 mm

включая 1 вставку с размером на выбор 

Макс. 120 порций/мин. 

Потребление воздуха: 6 бар/18 л/мин. 

включая управляющее устройство для подкл.воздуха  
по DIN ISO 8573-1 класс 2

Подключение трубок индивидульно выбираемо

Защитные устройства располагаются сбоку

Технические данные PM40:

Включая 3 комплекта 25, 30 и 35 mm  
для формирования шариков или цилиндров 

Диаметр: 10 - 45 mm

Высокая скорость работы: макс. 400 порц./мин.

Простая эксплуатация

Включая соединительный кабель к шприцу

Привод пневматический

Совместимо со всеми Frey наполнителями

Рабочее давление: 6 бар

PM40 PM75

Пневматический нож PM40/PM75

для формования и отсекания цилиндрических форм или 
шариков из пастообразных масс; 
например, мясные шарики, крокеты, салаты, готовые блюда и 
т.д.



Универсальная наполнительная 
головка UFK
для разделения и формования одного общего потока фарша от шприца на отдельные  
одинаковые потоки для лент шириной от 400 - 1000 mm; 
с подвижной, изменяемой высоты станиной. 
Используется только для прямого наполнения, без порционирования.
Количество и размер сопел можно выбрать. 

PM75 с UTB

PM75 в соединении с универсальной 
лентой UTB

Ширина ленты = 300 mm, макс. 

Подключение трубок индивидуально

Защитные устройства располагаются 
сбоку



Оптимальное качество благодаря  
специальной системе формовки FREY

Комбинируется с универсальной транспортерной 
лентой UTB

Дополнительно по запросу предлагаются различные 
формы 

Быстрая смена продукта благодаря простой замене 
формующей плиты

Высота станины изменяется

Простая очистка благодаря гигиеничной конструкции

Технические данные PF130:

Пневматически запускается синхронным управлением 
через CAN60, LCD3 и TC Управления.

Размер порций
Диаметр: 60 до 125 мм
Высота: 6 - 20 мм
Макс.производительность: 66 порц./мин (в зависимости 
от шприца)
Давление воздуха мин. 6 бар.
Оснащение: 2 круглые стандартные формы. 
Опционально поставляются прижимные ролики для UTB 
или CLB

Порционирование и формование с
PF130 в форму

для порционирования круглых и овальных гамбургеров,  
включая увлажнение водой и передвижную станину.



Возможности оснащения:
2, 4, 6, 8 или 10 выходов,
больше по запросу

Стандартно для подключения шланга

• Опционально отрезающее устройство S исполнение
   Сжатый воздух (мин. 6 бар) требуется 

• Опционально возможно с проволочным отрезателем,
   Тефлоновый нож или двойной нож    
   (например, для сырных продуктов)

Порционирование и формование с 
разделителем потока FT162/FTS162

FT162/FTS162 служат для разделения общего потока 
шприца и создания отдельных одинаково точных по 
форме и порции потоков

Диаметр продукта 10 - 32 mm
Особые размеры возможны по запросу

С передвижной, изменяемой по высоте станиной 
включая 1 формующую вставку

Производительность в зависимости от продукта и 
шприца.	                           



Линия состоит из двойного ножа, 
системы CLB-и формующей ленты FB30/50 для прижимания 
продукта 

Электронно управляемые барабанные моторы из 
нержавеющей стали.
Скорости, направления вращения и перемещения 
регулируются 

С формующей лентой получаются скругленные края в 
домашнем стиле. Пневматический нож позволяет чисто 
отрезать и трудные продукты

Объем порций, диаметр форм и высота гибко изменяемы
После отделения продукт падает на ленту, 
переворачиваясь на 90°. При наполнении продукта 
мясные волокна будут расположены вертикально. В 
связи с этим продукт при последующей термообработке 
будет иметь особенно стабильную форму. 

DMFB92 CAN / LINEAR

Установка для порционирования
и формования при низком 
давлении процесса



Технические данные:
Диаметр продукта 	 30 - 150 мм
Овальные формы:		  30 - 200 мм
Высота продукта: 		  5 - 55 мм
Макс.выходной канал:		  90 мм
CAN Исполнение:	 Макс 150 Порц./мин. (в  
зависимости от шприца)
LINEAR Исполнение	 Макс 220 Порц./мин. (в  
зависимости от шприца)
Сжатый воздух:		  DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Потребление воздуха: 		  6 бар/18 L/мин.
Опционально прижимные ролики для индивидуального 
дизайна продукта. Высота продукта определяется 
лентой

Преимущества DMFB92

Состоит из:
Двойной нож DM90  
Макс.диаметр выхода 90 мм 
включая 2 выходных сопла на выбор 
CLB 30/135 транспортирующая лента с 2 отсекателями,  
включая увлажнение ленты 
Формующая лента FB 30/50 для формования и прижимания 
продукта. Ширина ленты = 300мм. Увлажнение ленты и 
отсекатель, включая защитный кожух
Скорость лент, заданное количество и счетчик порций 
свободно задаются через TC266/733-Управление шприца
включая Управляющий блок для шприца. Требуется 
подключение сжатого воздуха. Подключение трубок 
индивидуально

• 	 Оптимальная стабильность формы продукта в 
домашнем стиле

• 	 Повышенная ценность продукта благодаря 
бережному наполнению и формованию

• 	 Структура продукта полностью сохраняется

• 	 Лучшее оптическое восприятие продукта 

• 	 Беспроблемная переработка мягких продуктов 
благодаря увлажнению водой и маслом

• 	 Ощущаемо мягкий надкус

• 	 Вертикальное расположение волокон продукта 

• 	 Короткое время смены продукта

• 	 Гигиеничное исполнение ленты с 
антибактериальным покрытием

• 	 Простая очистка благодаря съемной ленте

• 	 Выходная высота регулируется для дальнейшей 
транспортировки

• 	 Модульное исполнение для комбинирования 
с  разделителем потока или линией для 
рубленного фарша

• 	 Изменение поверхности продукта 
опциональным прижимным роликом



Бумагоподаватель PE120

Бумагоподаватель PE120
Бумагоподаватель для гамбургеров или фарша

для дальнейшей автоматизации производства

для восковой, целофанновой или бумажной подложки

Сервоуправляемый бумагоукладчик с пневматическим 
отрезателем

Бумагоподаватель с укладчиком PE120S
Бумагоподаватель с укладчиком для гамбургеров

Высота укладки и кол-во свободно выбираемы, до макс. 8 
порций друг на друге

PETD 120
Бумагоподаватель для гамбургеров или рубленого 
мяса

Со встроенным укладчиком форм

Кассета с 2 магазинами для форм

Кассеты для разных размеров

Компетентное решения для производства                   
с высокой степенью автоматизации

Технические данные PE120 / PE120S
Скорость до 120 порц./мин; Время подачи 33мс
Бумага/Пленка в родиковом исполнении 
макс. Диаметр наружный: 200 мм (до 500 мм) 
Внутренний: 40 - 76 мм.                                                       
Ширина Бумаги/Пленки: 40 - 160 мм
Длина Бумаги/Пленки не ограничена                      
Скорость ленты регулируется бесступенато
Управление сенсорной панелью вкл. 100 программ.
включая соединение со шприцом
Входная высота продукта: 950 - 1200мм
Подключение: 230В 50/60 Гц, 1,0 кВт
Подкл.сжатого воздуха DIN ISO 8573-1        Klasse 2  6 
бар                                                                                   

Технические данные PETD120                                        
Скорость до 120 порц./мин; Время подачи 33мс
Бумага/Пленка в роликовом исполнении  
макс. Диаметр наружный: 200 мм (до 500 мм) 
Внутренний: 40 - 76 мм. Ширина Бумаги/Пленки: 40 - 160 мм
Длина Бумаги/Пленки не ограничена
Подаватель и укладчик 
Скорость ленты регулируется бесступенато
Управление сенсорной панелью вкл. 100 программ
включая соединение со шприцом
Входная высота продукта: 950 - 1200мм
Высота прохода форм: 800 - 840мм
Подключение: 230В 50/60 Гц, 2,0 кВт
Подкл.сжатого воздуха DIN ISO 8573-1        Klasse 2  6 бар



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

Установка для порционирования и формования 
под низким и высоким давлением процесса со 
встроенной волчковой системой. 

Также используется для производства фарша 

Техническая функциональность облегчает 
получение особых свойств продукта:

Оптически качественный продукт с открытой 
структурой

Благодаря специальному процессу наполнения 
производятся продукты, которые свою нежную 
мягкость возносят на новый уровень 

Следующее преимущество в том, что эффект 
прожарки и стабильность формы соответствуют 
цельномышечному куску

Новый дизайн продукта
Новые возможности для дополнительного 
наполнения горчицы, кетчупа, соусов и 
подобного через коэкструзионный процесс

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.

Керформер KF30

KF30

Новый вид оборудования для производства удобных 
продуктов. С этой системой мясные или мясовидные 
продукты одновременно многократно дозируются, 
порционируются, разделяются и в конце отделяются. Эта 
установка единственная в своем роде и представляет 
революцию в производстве удобных продуктов 

Процесс с керформером происходит запатентованным 
методом, при котором с помощью волчка создается 
открытая структура продукта, которая может 
уплотняться в форму на выбор. 
Изменение давления устанавливается от низкого  до 
высокого. 
Это дает уникальное качество продукта 

Технические данные:

Диаметр продукта:			   80 - 140 мм
Ширина (рубленное мясо):	 60 - 100 мм
Высота продукта:			   8 - 35 мм
Производительность:		  макс. 30 порц./мин.
Подключение:			   макс. 6 кВт
Сжатый воздух: 			  DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Потребление воздуха 		  6 бар/ 8 L/мин.



Füllwolf WK130 + (Optional WK98)
Freeflow Kit FF130 + 
Komplettsystem CLPS320

Optional kann die Linie mit einem Schalendispenser  
oder Rückzugsbänder kombiniert werden.
•	 Große Produktionen von Hackfleisch
• 	 Hygienische Herstellung in Verbindung mit 

Schalendispenser, da Produkt nicht berührt wird
• 	 Optimale Produktqualität durch FREY Vakuumfüller (SA)

erforderlich, mit Wolfsystem WK130 oder WK98.
• 	 Schneiden des Produktes mit dem Papier

CLPS320 Производство 
рубленного мяса  

• 	 Produktionsstätten mit hohen Ansprüchen an 
Portionsgenauigkeit und Qualität

• 	 Optional mit Separiereinrichtung

Technische Daten:
max 60 Port/min.
Druckluft: 	 DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Luftbedarf: 	 6bar / 18 L/min.
Kombinierbar mit Füllstromteiler oder CL6 Füllkopf

с бумагой или без

Волчковая головка WK130 + 
Набор для свободного потока FF130 + 
полная линия CLPS320
Дополнительно можно оснастить линию укладчиком форм 
или лентой обратного хода
•	 Автоматизированное производство фарша
• 	 Высочайшие точность порционирования и качество
• 	 Гигиеничное производство в комбинации с 

укладчиком форм, т.к. продукта никто не касается
• 	 Оптимальное качество продукта благодаря шприцу 

FREY, требуется привод волчка(SA), волчок WK130
• 	 Отрезание продукта с бумагой

• 	 Опционально сепарирующее устройство
• 	 Скорость ленты бесстпенчато регулируется через 

управление TC 
• 	 Опционально: Укладчик форм/Контрольные весы
Технические данные:
макс 75 порц/мин.
Ширина продукта свободного потока:	 70 - 140 мм
Форма.:		 80 - 200 мм
Сжатый воздух: 	DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Поребление: 	 6 бар/18 л/мин.
Комбинируется с разделителем потока CL6 головкой или 
DM90 головкой



Подаватель форм TDL60

Подаватель форм TDL60
Формоподаватель для автоматической укладки поодукта, 
как например, фарш в форме 
Размер под формы устанавливается
Высокая степень автоматизации
Скорость ленты под продукты бесступенч. регулируется 
90°- регулировка ленты под формы
Сенсорное распознавание продукта 
Изготовлена из нерж.стали
Изображение: левое исполнение управления машиной и 
загрузка с рабочей стороны

Опционально: подача к магазину форм

Технические данные:

Производительность:	      макс. 60 порц./мин.
Подключение:        230В 50/60Гц 1,0 кВт

Сжатый воздух: 	     DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Потребление: 	      6 бар/18 л/мин.
Размер форм       от. 120x100 мм 
                        до макс. 300x370 мм

Магазин до. 250 форм, с ручной загрузкой



Контроль процесса с  Neptune CWP
Контроль веса и наполненного количества в
гигиеничном производственном процессе

Весы динамического процесса CWP Neptune
Контроль веса и наполненного количества в 
процессе. Контроль наполненного количества и 
регулирование процесса перед упаковочной линией  
позволяют экономить на сырье (фарш и упаковка). Вы 
оптимизируете функциональность линии и повышаете 
свою прибыль. CWP весы задействованы в процессе 
производства со шприцом. Не попадающие в диапазон 
порции будут удалены. Одновременно динамическое 
взвешивание заботится об автоматической оптимизации 
процесса. Выравнивание зависящих от сырья отклонений 
(особая плотность, температура и консистенция).                                                                                                                                   
                                                                                                                                                      

Технические данные:

Пропускная способность:         до 200 порций/мин.
Диапазон взвешивания: 	      50 – 6000 г
Включение в пищевую зону, со взвешиванием
Оптимизированный контроль веса и количества 
Транспортная высота:	       950 мм - 1050 мм
Транспортное направление:	       справа налево
Ширина ленты:	                 200 мм
Длина весовой платформы:   300 мм
Отображение:	       12,1‘‘ SVGA цветной сенс.экран
Система удаления:	       отъезжающая лента



DK40
Dosierkolben pneumatisch gesteuert 

zum vertikalen FÜLLEN von Pasteten in Behälter wie 
Terrinen oder Dosen.

Ausgangsdurchmesser 40mm.

Druckluftanschluss mit 6 bar erforderlich

Als Tauchrohr oder Stoßkolben erhältlich. Zum Füllen 
von Pasteten in Behälter sind spezielle Terrinenfüllrohre 
ohne Nachtropfen erhältlich.

Optionale Lichtschrankenerkennung

Dosiereinheit mit Handführung
zum Portionieren und Aufspritzen von pasteusen Massen.

DK20
Dosiereinheit handgeführt zum Füllen und Portionieren  
in Tiefzieher oder andere Behälter.

Ausgangsdurchmesser 20mm. 
Druckluftanschluss erforderlich mit Schwebehalter.

DK 20 S
Стационарное дозирующее устройство на шприце для 
наполнения пастообразных или жидких продуктов в 
емкости. Объем порционирования свободно задается
Выходной диаметр: 20мм. вкл.болтовые вкладыши 
на выбор.  Вкл. управляющее устройство для шприца. 
Сжатый воздух DIN ISO 8573-1 Klasse 2
6 бар / 7 л/мин. Опционно распознавание по датчику.

DK 20 F
Направляемое вручную дозирующее устройство с 
радиусом действия ок. 1500 мм,
С насадкой для наполнения вязких или жидких масс в 
емкость или упаковочные машины. 

Объем порционирования свободно задается.

Выходной диаметр: 20мм. вкл.болтовые вкладыши 
на выбор.  Вкл. управляющее устройство для шприца. 
Сжатый воздух DIN ISO 8573-1 Klasse 2
6 бар / 7 л/мин.

DK 40
Певматически управляемая дозирующая колба для 
вертикального  НАПОЛНЕНИЯ пастообразных или жидких 
продуктов в емкости, такие как банки, формы и т.д. 
Выходной диаметр:  макс. 40мм
Вкл.управляющее устройство для шприца

DK40 DK20S DK20F

Дозирование вязких масс
дозирующей колбой DK



Коэкструзия PM40/PM75 

Коэкструзия с PM40 или PM75
Установка для производства наполненого продукта 
в продукт, при работе с двумя синхронизированными 
шприцами. Управление разделено на Главный/Второй 
Точный вес и расположение продукта
Соединение различных пищевых продуктов позволяет 
получить полностью новый вкус и форму
Точное порционирование центрального и окружающего 
продукта
Продукты могут наполняться с открытыми или закрытыми 
сторонами. Простое использование
Совместима со всеми шприцами Frey с управлением 
TC266/733

Технические данные:
Окружающий продукт PM40: 	 25 - 45 мм

Центральный продукт PM40:	 10 - 35 мм

Скорость работы:   	 макс. 400 порц./мин.

Окружающий продукт  PM75: 	 30 - 75 мм

Центральный продукт  PM75:	 20 - 60 мм

Скорость работы: 	 макс. 120 порц./мин

включая кабель для шприца

Привод пневматический, рабочее давление 6 бар

Возможен больший диаметр с DM90



Дозирующая станция DS

Технические данные:
Передвижная конструкция к термоформерам и лентам
Расстояние между дозаторами изменяемо
Ход и скорость движения произвольно задаются
Управление через TC100
Память на 150 программ
Производительность до 30 тактов/мин.
Наполняемое количество: 5 - 10.000г
Дозаторы заменяемы в зависимости от продукта
Сжатый воздух по DIN ISO 8573-1Klasse 2
6 бар/ 18 л/мин при 8 поршнях. 

Подключение:	 1,1 кВт, 400В, 50/60Гц, 3PH/PE

Синхронизация со всеми известными упаковщиками
Простая очистка.

Дозирующую машину можно откатить для очистки 
упаковщика

Поставляются различные дозирующие головки для 
соответствия продукту

Чистое отделение порций, без подтекания

Сервоуправляемая дозирующе-порционирующая система
со встроенным разделителем потока.
От 1 до 8 разделений:
- в термоформер
- банки и емкости
- на листы и подложки
- на полотна из теста
Точное по весу отделение и дозирование с различными поршнями и ножами.
Бесступенчатый подвижный ход благодаря сервомотору с функцией запоминания. 



Универсальная лента UTB 30/135
Транспортировочная лента с цифровым управлением ( 
ширина 300 мм) 

с передвижной, регулируемой по высоте станиной  
и устанавливаемым углом наклона

Используется для PF 130, FT, BF, PM 40 и т.д.

Переключение между тактовым и непрерывным режимом 
работы, включая отсекающее устройство

Порционирующая лента
Транспортерная лента с цифровым управлением (ширина 
300 мм),

включая подачу бумаги с ролика до 600 м

Скорость ленты устанавливается в шприце  
(TC266/TC733) 

C-LINE Ленточная система

Для транспортировки продукта

Простое производство чевапчичи

CL6 наполнительная головка предназначена для 
производства круглых продуктов, таких, как Чевапчичи-
Мичи-Крокетов 

Возможны различные комбинации с C-LINE ленточной 
системой 

Поставка с 6 наполнительными трубками 18 - 28 мм

Другие размеры по запросу



Обзор комбинаций C-LINE  
с наполнительными шприцами FREY

C-LINE предлагает Вам почти неограниченную комбинацию продуктов, которые только частично 
изображены в брошюре. Для дальнейшей информации обратитесь к нашим специалистам или  торговым 
представителям.

Мясо

Говядина
Свинина

Птица
Сырные и 

молочные продукты

Рыба

Сурими

Рыба

и т.д.

Соя

Пирожки

Закуски

и т.д.

Злаки

Зерновые

Выпечка

и т.д.

C-
Li

ne



Heinrich Frey Maschinenbau GmbH

Fischerstr. 20 
89542 Herbrechtingen

Germany

Телефон: +49 7324 172 0 
Факс: +49 7324 172 44

www.frey-maschinenbau.de 
info@frey-maschinenbau.de

Пища для животных

Сырные продукты

Донер-Продукты


