
In Verbindung mit unseren C-LINE Systemen können
zahlreiche verschiedene Convenience Produkte
hergestellt werden. C-LINE  Komponenten sind 

modular aufgebaut und sind daher kombinierbar.
Sie erhöhen den Nutzen der FREY-Füllmaschinen.

Das Produktspektrum unserer Kunden ist mit  
C-Line Systemen beliebig erweiterbar.

Convenience Food Systeme

C-Line

Form-Produkte

Rund-Produkte

Burger-Produkte



Ausführungen:

Die Produktgrößen sind  
abhängig vom Formkopf.

Formkopf		  Produktgröße
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

Technische Daten:

Auslaufhöhe: 	 920 - 1120 mm
L x B x H:      	 930 x 450 x 1420/ 1220 mm
Frequenzgesteuerter  
Getriebemotor: 	 0,2 KW  / 230V / 50 Hz
Drehzahlbereich: 	 10 - 150 U/min.
Portionierleistung: 	 1 Kopf/2 Kopf/4 Kopf: 
	 150/300/600 Port./min.	
Gewicht: 	 65 kg

Synchronisierung über Füllersteuerung mit Clipsignal;
inkl. Antrieb, Fahrgestell und Abstreifer.

BF70-1 BF 50-2

Ballformer Systeme

Zum Herstellen runder Produkte, wie z.B. Fleischbällchen, Frikadellen,  

Klöße, Kroketten usw.  Anschließbar an alle Frey-Vakuumfüllmaschinen.

Mit FREY Ballformer Systemen sind praktisch keine Grenzen gesetzt.  

Es sind verschiedenste Formideen möglich wie Kugeln, Zylinder, Doppelkegel usw.



Arbeitsprinzip:
	
• 	Frey Ballformersysteme arbeiten mit einem 

Diaphragmamessersystem

• 	Stufenloser Getriebeservomotor

• 	Form und Durchmesser werden über ein  
mechanisch skalierbares System eingestellt

• 	Höhe über Fahrgestell stufenlos einstellbar, um 
die Produkte besser an weiterverarbeitende 
Systeme (Kochen, Braten, Fritieren usw.)  
zu übergeben

BF50-4

Ballformer BF 50-4

Abstreifer
BF 50-1 - BF 70-2 Standard, 
BF 100 optional

Der 4-Kopf Ballformer BF 50-4 eignet sich zum Herstellen großer Mengen runder Produkte. Die Aufteilung 

in 2 Füllströme und Stellschrauben sorgen für eine hohe Portioniergenauigkeit der Produkte. Maximale 

Ausbringung: 600 Port./min. Integrierte Abstreifer sorgen am Ende des Formprozesses für eine saubere 

Trennung.



Technische Daten PM75:

Durchlass: 15 - 75 mm

Inkl. 1 Einsatz mit Bohrungen nach Wahl 

Max. 120 Port./min. 

Luftbedarf: 6 bar/18 L/min. 

Inkl. Steuereinheit für Druckluftanschluss  
erforderlich DIN ISO 8573-1 Klasse 2

Rohranschluss individuell exklusive

Sicherheitseinrichtung muss bauseits erfolgen

Technische Daten PM40:

Inklusive 3 Einsätze 25, 30 u. 35 mm  
zum Formen von Kugeln oder zylindrischen Formen 

Einsatzdurchmesser: 10 - 45 mm

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit: max. 400 Port./min.

Einfachste Handhabung

Inklusive Verbindungskabel für Füllersteuerung

Antrieb pneumatisch

Kompatibel zu allen Frey Vakuumfüllmaschinen

Betriebsdruck: 6 bar

PM40 PM75

Pneumatisches Messer

Zum Formen und Abschneiden mit zylindrischer  

Form oder Bällchen aus pasteusen Massen; 

z.B. Fleischbällchen, Oberländer, Kroketten,  

Salate, Fertiggerichte usw.



Universal Füllkopf UFK
Zum Teilen und Formen des Gesamtfüllstromes einer Füllmaschine 

in gleiche Einzelströme für Bänder von 400 - 1000 mm Breite; 

mit fahrbarem, höhenverstellbarem Untergestell. 

Nur zum Geradeausfüllen, nicht zum Portionieren geeignet.

Anzahl nach Größe der Düsen wählbar. 

Die Düsenanzahl nach Raster, Düsengröße und Form auf Anfrage wählbar.

PM75 mit CLB

PM75 in Verbindung mit 

Universal Band UTB

Bandbreite = 300 mm, max. 

Rohranschluss individuell exklusive

Sicherheitseinrichtung muss bauseits 

erfolgen



Optimale Produktqualität durch  
spezielles FREY Ausformsystem

Kombinierbar mit Universaltransportband UTB

Optional sind beliebige Formen  
auf Anfrage erhältlich 

Schneller Produktwechsel durch einfaches Tauschen der 
Formplatte

Untergestell höhenverstellbar

Einfaches Reinigen durch hygienische Konstruktion

Technische Daten PF130:

Pneumatisch betätigt mit Synchronsteuerung
über CAN60, LCD3 und TC Füllersteuerung.

Portionsgröße
Durchmesser: 60 bis 125 mm
Portionshöhe: 6 - 20 mm
Max. Portionierleistung: 66 Port./min (abhängig vom 
Füller)
Druckluft (min. 6 bar) erforderlich.
Zubehör: 2 Standardformen rund. 
Prägerolle in Verbindung mit UTB oder CLB optional 
erhältlich

Portionieren und Formen mit
PF130 im Formdruckverfahren

Zum Portionieren von runden und ovalen Hamburgern,  

inkl. Wassereinspritzung und fahrbarem Untergestell.



Ausstattungsmöglichkeiten:
2, 4, 6, 8 oder 10 Ausläufe,
mehr Ausläufe auf Anfrage

Standard für Schlauchanschluss

• Optionale Schneideeinrichtung S Ausführung
   Druckluft (min. 6 bar) erforderlich 

• Optional erhältlich mit Drahtschneideeinrichtung,
   Teflonmesser oder Doppelmesser    
   (z.B. für Käse-Produkte)

Portionieren und Formen mit 
Füllstromteiler FT162/FTS162

FT162/FTS162 zum Teilen und Formen des 
Gesamtfüllstromes der Füllmaschine in exakt gleiche 
Einzelfüllströme in Form- und Portioniergenauigkeit

Produktdurchmesser von 10 - 32 mm
Sondergrößen auf Anfrage lieferbar

Mit fahrbarem, höhenverstellbaren Untergestell,
inkl. 1 Formeneinsatz

Förderleistung abhänging von Produkt und 
Füllmaschine.	                           



Die Linie besteht aus einem Doppelmesser, 
einer CLB-Einheit und dem Formband FB30/50 zum 
Plätten der Produkte 

Elektronisch gesteuerte Trommelmotoren aus Edelstahl.
Geschwindigkeiten, Richtungen und Wege separat 
steuerbar

Mit dem Formband erhalten die Produkte abgerundete 
Ecken im Homestyle Design. Durch das pneumatische 
Doppelmesser können auch schwierige Produkte mit 
einem sauberen Schnitt getrennt werden

Das Portionsvolumen, der Formdurchmesser und -höhe 
sind flexibel wählbar

Nach der Vereinzelung fällt das Produkt mit einer 90° 
Drehung auf das Transportband. Beim Verarbeiten von 
Fleisch werden die Fleischfasern dadurch vertikal ausge-
richtet. Damit ist das Produkt bei anschließenden ther-
mischen Prozessen besonders formstabil 

DMFB92 CAN / LINEAR

Anlage zum Portionieren
und Formen im 
Niederdruckverfahren



Technische Daten:
Produktdurchmesser: 	 30 - 150 mm
Ovale Formen:		  30 - 200 mm
Produkthöhe: 		  5 - 55 mm
Max. Durchlass:		 90 mm
CAN Ausführung:	 Max. 150 Port./min. (Abhängig 
			   von Füllerleistung)
LINEAR			   Max. 220 Port./min. (Abhängig 
			   von Füllerleistung)
Druckluft:		  DIN ISO 8573-1 Klasse 2 
Luftbedarf: 		  6 bar/18 L/min.
Optionale Prägerolle für besonders individuelles 
Produkdesign. Höhe über Band einstellbar

Anwendervorteile DMFB92

Bestehend aus:
Doppelmesser DM90  
Maximaler Durchlass 90 mm 

Inkl. 2 Düsen und Blenden nach Wahl 

CLB 30/135 Transportband mit 2 Abstreifern,  
inkl. Bandbefeuchtung 

Formband FB 30/50 zum Formen und Glätten von 
Produkten Bandbreite = 300mm. Bandbefeuchtung und 
Abstreifer inkl. Schutzhaube

Bandgeschwindigkeiten, Stückvorwahl und Portionszähler 
frei einstellbar über TC266/733-Füllersteuerung 

Inkl. Steuereinheit für Füllersteuerung. Druckluftanschluss 
erforderlich. Rohranschluss individuell inklusive

• 	Optimale Formstabilität der Produkte  
im Homestyle Design

• 	Produktaufwertung durch schonenden  
Füll- und Formprozess

• 	Produktstruktur bleibt vollständig erhalten

• 	Beste optische Produkterscheinung 

• 	Problemlose Verarbeitung weicher Produkte 
durch Befeuchtung mit Wasser oder Öl

• 	Sensorisch softer Biss

• 	Vertikale Ausrichtung der Fleischfasern von 
Produkten 

• 	Kurze Rüstzeiten bei Produktwechsel

• 	Bandausführung in Hygienic Design mit anti-    
bakterieller Beschichtung

• 	Einfachste Reinigung durch abnehmbare Bänder

• 	Auslasshöhe für Weitertransport variabel                         
einstellbar

• 	Modulare Bauweise für Kombination mit 
Füllstromteiler oder Hackfleischlinie

• 	Variable Oberflächengestaltung durch optionale 
Prägerolle



Papiereinleger PE120

Papiereinleger PE120

Papiereinleger für Burger oder Hackfleischportionen

für die weitere Automatisierung Ihrer Produktion

Für Wachs, Cellofan und normales Papier

Servogesteuerter Papiereinleger mit pneumatischer 
Abschneidevorrichtung

Papiereinleger mit Abstapelband PE120S

Papiereinleger mit Abstapelband für Burger

Stapelhöhe und Anzahl frei wählbar, bis zu max. 8 Portionen 
übereinander

PETD 120

Papiereinleger für Burger oder Hackfleischportionen

Mit integriertem Schalenentstapler

Kasette mit 2 Magazinen für Schalen

Kassetten für verschiedene Größen 

abnehmbar

Die Komplettlösung für Ihre Produktion

Höchster Automatisierungsgrad

Technische Daten PE120 / PE120S
Geschwindigkeit bis zu 120 Port./min; Einlegezeit 33ms
Papier/Folien per Rollenzuführung bis 
max. Durchmesser aussen: 200 mm (bis zu 500 mm) 
innen: 40 - 76 mm. Papier/Folienbreite: 40 - 160 mm
Papier/Folienlänge frei wählbar
Bandgeschwindigkeiten stufenlos regelbar
Steuerung mit Touch Panel inkl. 100 Programme.
Inkl. Kommunikation zur Füllanlagensteuerung
Eingangshöhe Produkt: 950 - 1200mm
Anschlußwert: 230V 50/60 Hz, 1,0 Kw
Druckluftanschluss erforderlich DIN ISO 8573-1Klasse 2         
6 bar

Technische Daten PETD120
Geschwindigkeit bis zu 120 Port./min; Einlegezeit 33ms
Papier/Folien per Rollenzuführung bis 
max. Durchmesser aussen: 200 mm (bis zu 500 mm) 
innen: 40 - 76 mm. Papier/Folienbreite: 40 - 160 mm
Papier/Folienlänge frei wählbar
2-fach-Schalenentstapler und Einleger 
Bandgeschwindigkeiten stufenlos regelbar
Steuerung mit Touch Panel inkl. 100 Programme
Inkl. Kommunikation zur Füllanlagensteuerung
Eingangshöhe Produkt: 950 - 1200mm
Schalenabgangshöhe: 800 - 840mm
Anschlußwert: 230V 50/60 Hz, 2,0 Kw
Druckluftanschluss DIN ISO 8573-1 Klasse 2, 6 bar.



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

Anlage zum Portionieren und Formen im 
Nieder- und Hochdruckverfahren mit integriertem 
Wolfsystem. 

Auch geeignet für Hackfleischproduktion 

Die technische Funktionalität ermöglicht 
einzigartige Produkteigenschaften:

Sensorisch aufgewertete Produkte mit offener 

Produktstruktur

Durch den speziellen Füllprozess werden kurz-

fasrige Produkte erzeugt, die eine Zartheit der 

Produkte mit einer völlig neuen Dimension 

aufweisen 

Ein weiterer Vorteil ist, dass der Ausbrateffekt und 

die Formstabilität im Verhalten ähnlich ganzer 

Muskelstücke ist

• Neues Produktdesign

• Neue Möglichkeiten zum zusätzlichen 

  Befüllen von Senf, Ketchup, Saucen und 

  ähnlichem über Koextrusionsverfahren

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.

Kerformer KF30

KF30

Die Entwicklung eines neuartigen Vorsatzgerätes für  
die Verarbeitung von Convenienceprodukten. Mit diesem 
System werden fleisch- oder fleischähnliche Produkte 
gleichzeitig mehrfach dosiert, portioniert, getrennt und 
anschließend vereinzelt. Diese Produktionsanlage ist  
einzigartig und stellt eine Revolution bei der Herstellung 
von Hackfleisch- und Convenienceprodukten dar. 

Der Kerformer Formprozess erfolgt in einem paten-
tierten Verfahren, indem mit einem Wolf die offene 
Produktstruktur erzeugt wird und in einer Form nach 
Wahl unterschiedlich verdichtet werden kann. 
Der Formdruck ist vom Nieder- bis zum Hochdruck varia-
bel einstellbar. 

Dies sorgt für einzigartige Produkte 

Technisch Daten:

Burgermaße:			   80 - 140 mm
Produktbreite (Hackfleisch):	 60 - 100 mm
Produkthöhe:			   8 - 35 mm
Leistung:			   max. 30 Port./min.
Anschluss:			   max. 6 KW
Druckluft: 			   DIN ISO 8573-1 Klasse 2 

Luftbedarf: 			   6 bar/ 8 L/min.



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
Hackfleischproduktion  

• 	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

mit und ohne Papier

Füllwolf WK130 + 
Freeflow Kit FF130 + 
Komplettsystem CLPS320
Optional kann die Linie mit einem Schalendispenser  
oder mit Rückzugsbändern kombiniert werden

•	 Automatisierte Hackfleischproduktion

• 	Höchste Portionsgenauigkeit und Qualität

• 	Hygienische Herstellung in Verbindung mit 
Schalendispenser, da das Produkt nicht berührt wird

• 	Optimale Produktqualität durch FREY Vakuumfüller (SA)
erforderlich, mit Wolfsystem WK130

• 	Schneiden des Produktes mit dem Papier

• 	Optional mit Separiereinrichtung

• 	Bandgeschwindigkeiten stufenlos regelbar über TC 
Steuerung 

• 	Optional: Schaleneinleger/Kontrollwaage/Checkweigher

Technische Daten:
max 75 Port/min.

Produktbreite freeflow:	 70 - 140 mm

Letterbox opt.:		  80 - 200 mm

Druckluft: 	 DIN ISO 8573-1 Klasse 2 

Luftbedarf: 	 6bar/18 L/min.

Kombinierbar mit Füllstromteiler, CL6 Füllkopf oder DM90 
Kopf



Schaleneinleger TDL60

Schaleneinleger TDL60
Schalenentstapler zum automatischen Einlegen von
Portionen, wie z. B. Hackfleisch in Schalen 
Die Schalengröße ist variabel einstellbar
Hoher Automatisierungsrad
Zuführband für Produkte stufenlos regelbar 
90°- Zuführband für Schalen regelbar
Sensorische Produkterkennung 
Ausführung Edelstahl
Abbildung: Linksausführung der Maschine
Bedienung und Beladung arbeitsseitig

Optional: Zuführung zu Schalenmagazin

Technische Daten:

Leistung:	      max. 60 Port/min.

Anschlußwert:        230V 50/60Hz 1,0 KW

Druckluft: 	      DIN ISO 8573-1 Klasse 2 

Luftbedarf: 	      6bar/18 L/min.

Schalengrößen       von min. 120x100mm 
                        bis max. 300x370mm

Magazin bis zu max. 250 Schalen, mit manueller 
Befüllung



Prozesskontrolle Neptune CWP
Gewichts- und Füllmengenkontrolle im 
hygiene-sensitiven Produktionsprozess

Dynamische Prozesswaage CWP Neptune
Gewichts- und Füllmengenkontrolle im hygiene-
sensitiven Produktionsprozess. Durch Füllmengenkontrolle 
und Prozessregelung schon vor der Verpackungslinie, 
sparen Sie wertvolle Rohmaterialien (Produkt- 
und Verpackungsmaterial). Sie optimieren die 
Wirtschaftlichkeit Ihrer Linien und steigern Ihren Gewinn. 
Die CWP Prozesswaagen stehen typischerweise im 
Produktionsprozess der Füllerabteilung. Nicht konforme 
Packungen werden vor der Verpackungsmaschine recht-
zeitig ausgeschleust. Alternativ sorgt die optionale 
Tendenzregelung für eine automatische Optimierung der 
Portionierung. Ausgleich produktbedingter Schwankungen 
(spez. Dichte, Temperatur und Konsistenz).

Technische Daten:

Durchsatzleistung:         bis zu 200 Produkte/Min.
Wägebereiche: 	       50 – 6000 g
Einsatz im Food-Bereich, mit Tendenzregelung
Optimierte Gewichts- und Füllmengenkontrolle
Transporthöhe:	       950 mm - 1050 mm
Transportrichtung:	       rechts-links
Bandbreiten:	       200 mm
Längen Wägeplattform:   300 mm
Anzeige:	       12,1‘‘ SVGA Farb-Touchscreen
Ausscheidesystem:	       Rückzugsband



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
Stationäre Dosiereinheit an Füllmaschinen zum Dosieren 
pastöser oder flüssiger Produkte in Behältnisse. 
Portionsvolumen frei wählbar
Ausgangsdurchmesser: 20mm. Inkl. Schraubaufsätze 
nach Wunsch.  Inkl. Steuereinheit für Füllersteuerung. 
Druckluftanschluss erforderlich DIN ISO 8573-1 Klasse 2
6 bar / 7 L/min. Lichtschrankenerkennung optional.

DK 20 F
Dosiereinheit handgeführt mit Aktionsradius ca. 1500 mm,
mit Schwebehalter zum Dosieren pastöser oder flüssiger 
Produkte in Behältnisse oder Verpackungsmaschinen. 
Portionsvolumen frei wählbar.

Ausgangsdurchmesser: 20mm. Inkl. Schraubaufsätze 
nach Wunsch.  Inkl. Steuereinheit für Füllersteuerung. 
Druckluftanschluss erforderlich DIN ISO 8573-1 Klasse 2
6 bar/ 7 L/min.

DK 40
Pneumatisch gesteuerter Dosierkolben zum vertikalen 
FÜLLEN von pastösen oder flüssigen Produkten in 
Behälter wie Dosen, Schalen usw. 
Ausgangsdurchmesser:  max 40mm
Inkl. Steuereinheit für Füllersteuerung

DK40 DK20S DK20F

Dosieren von pasteusen
Massen mit Dosierkolben DK



Koextrusion PM40/PM75 

Koextrusion mit PM40 oder PM75
Einrichtung zur Herstellung gefüllter Produkte im Produkt-

Formsatz, für den Einsatz mit zwei synchronisierten 
Vakuumfüllmaschinen. Steuerung digitalisiert mit Master/
Slave 

Exakte Gewichte und Positionierung der Einlagen

Die Verbindung unterschiedlicher Lebensmittel ermöglicht 
völlig neue Geschmacksarten und Produktformen

Genaue Portionierung von Zentral- und Mantelprodukt

Die Produkte können offen oder geschlossen gestaltet 
werden. Einfachste Handhabung

Kompatibel mit allen Frey Vakuumfüllmaschinen mit 
TC266/733 Steuerung

Technische Daten:
Mantelprodukt PM40: 		  25 - 45 mm

Einlagen PM40:			   10 - 35 mm

Arbeitsgeschwindigkeit:   	 max. 400 Port./min.

Mantelprodukt PM75: 		  30 - 75 mm

Einlagen PM75:			   20 - 60 mm

Arbeitsgeschwindigkeit: 		 max. 120 Port./min

Inklusive Verbindungskabel für Füllersteuerung

Antrieb pneumatisch, Betriebsdruck 6 bar

Größere Durchmesser DM90 möglich



Dosierstation DS

Technische Daten:
Fahrbar auch unter Tiefzieher oder Bandsysteme

Abstand der Dosierkolben einstellbar

Hubbewegung und -geschwindigkeit stufenlos wählbar

Steuerung über TC100

Speicher für 150 Programme

Leistung bis zu 30 Hübe/min.

Dosierabgabemenge: 5 - 10.000g

Dosiereinheiten produkt-individuell austauschbar

Druckluftanschluss erforderlich DIN ISO 8573-1Klasse 2
6 bar/ 18 L/min bei 8 Kolben. 

Anschluss:	 1,1 KW, 400V, 50/60Hz, 3PH/PE

Synchronisation mit allen gängigen Verpackungsanlagen
Einfache Reinigung.

Dosieranlage kann zur Reinigung von der 
Verpackungsanlage entfernt werden

Verschiedene Dosierköpfe lieferbar, um Produkte 
anzupassen

Saubere Trennung der Produkte, kein Nachtropfen

Servogesteuertes Dosier- und Portioniersystem mit
integriertem Füllstromteiler.
Von 1-8 -fachverteilung und Dosierung:

- in Tiefzieher

- in Dosen oder Schalen

- auf Bleche oder Gitter

- auf Teigbahnen

Gewichtsgenaue Trennung und Dosierung mit verschiedenen Kolben oder Trennmesser.
Bewegungshub über Servomotor stufenlos und frei einstellbar mit Teachfunktion. 



Universaltransportband UTB 30/135

Digital gesteuertes Universaltransportband (300 mm breit) 

mit fahrbarem, höhenverstellbarem Untergestell und  
einstellbarem Neigungswinkel

Verwendbar für PF 130, FT, BF, PM 40 usw.

Umschaltbar zwischen Takt- und kontinuierlichem 
Betriebsmodus, einschließlich Abstreifvorrichtungen

Portionierband

Digital gesteuertes Transportband (300 mm breit),

einschließlich Papieraufnahme für Rollen bis max. 600 m

Bandgeschwindigkeit in Füllersteuerung  
(TC266/TC733) einstellbar

C-LINE Bandsysteme

Zum Transport der Produkte

Einfache Produktion von Cevapcici

Der CL6 Füllkopf eignet sich zur Herstellung von runden 
Produkten wie Cevapcici - Mici - Kroketten 

Es sind verschiedene Kombinationen mit den C-LINE 
Bandsystemen möglich 

Lieferung mit 6 Fülldüsen Durchmesser 18 - 28 mm

Andere Größen auf Anfrage



Kombinationsübersicht C-LINE  
mit FREY Vakuumfüllmaschinen

C-LINE bietet Ihnen fast unbegrenzte Produkt- und Kombinationsmöglichkeiten, die nur 

teilweise in dieser Broschüre abgebildet werden können. Für weitere Informationen

wenden Sie sich bitte an einen unserer Fachberater oder Ihren Fachhändler.

Fleisch

Rind
Schwein
Geflügel

Käse- und 
Milchprodukte

Fisch

Surimi

Fisch

usw.

Soja

Bratlinge

Snackprodukte

usw.

Getreide

Müsliriegel

Snackprodukte

usw.

C-
Li

ne



Heinrich Frey Maschinenbau GmbH

Fischerstr. 20 
89542 Herbrechtingen

Germany

Telefon: +49 7324 172 0 
Fax: +49 7324 172 44

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

Petfood-Produkte

Käse-Produkte

Döner-Produkte


