F-Line F222/F260/F266
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F-Line F222/260/F266

Tecnologia innovadora del transportador

Transportadores

En las embutidoras al vacio F-Line
F222/260/F266, Frey utiliza mecanismos
transportadores de dlabes de grandes
dimensiones con 16 camaras de embutido.

Con el sistema Peek-Cam se emplea unanueva
combinacion de materiales que concentrael
desgaste en una Unica pieza del mecanismo
transportador, lo que aumenta considerablemen-
te su vida util. Los transportadores funcionancon
la maxima precisién de porcionado y lanueva
geometria de la cdmara permite una entrada épti-
ma de la pasta de embutido. El resultado esun
embutido perfecto, incluso en aquellos tipos mas
dificiles.

En combinacidn con la técnica mds moderna de
accionamiento y control de FREY, los transporta-
dores de la F-Line F222/260/F266 consiguen la
maxima precisién de porcionado in-cluso con
grandes cantidades de pasta.

La velocidad maxima de porcionado es deaproxi-
madamente 1120porciones porminuto.

La F-Line F222 alcanza un rendimiento maximo de
6200 kg/h y una presion de embutido de hasta 60
bar. De esta forma, la F-Line F222 seadecua
especialmente para la produccion de salchichas.
La F-Line F260 alcanza un rendimiento maximo de
7300 kg/h y una presion de embutido de hasta50
bar. Con un rendimiento maximo de 11 000 kg/h,
la F-Line F266 esta disefiada para grandes porcio-
nes con el maximo rendimiento de embutido.

La F-Line FF222/260/F266 domina el porcionado
y torsién de los mas diversos materiales de
envasado, ya sean tripas naturales o artificiales,
latas o como bomba suministradora deequipos
adicionales.

~ F260/266

Flexibilidad

es un concepto clave en nuestro tiempo. Hoy en
dia el cliente espera una mayor diversidad de
productos que antes. Con la F-Line
FF222/260/F266 estara equipado de forma 6pti-
ma para el futuro. El mecanismo transportador de
alabes de FREY garantiza un tratamiento
especialmente cuidadoso de la pasta de embuti-
do. Puede procesar todos los tipos de salchicha y
obtener la maxima calidad de producto indepen-
dientemente de la pasta: paté de higadocaliente,
productos con trocitos como el embutido de
jamon e incluso embutidos crudos consistentes a
temperaturas bajo cero. Para los productos de
mayor tamafio puede cambiarse encualquier
momento el equipamiento de forma sencilla. Si se
desea, estan disponibles rotores con menos ala-
bes y por tanto con un volumen mayor de las
camaras.



Ventajas evidentes paralos
usuariosdelaF222/260/266

F2607/266

Maxima calidad del producto gracias al
transportador FREY de grantamano.

Maxima higiene, sin tornillos o esquinas
que puedan acumular suciedad enla
zona de contacto directo conel
alimento.

Excelente relacién calidad-precio
Alto rendimiento.

Bajo mantenimiento gracias a laservo
tecnologia que norequiere
mantenimiento.

Cambio de tipo de embutido de forma
rapida y sencilla.

Bajo nivel de ruido gracias a la
tecnologia de servoaccionamiento.

Bajo consumo de corriente gracias a la
moderna tecnologia de regulacion.

Limpieza sencilla del sistema de vacio.

Multiples combinaciones conequipos
adicionales C-LINE y de otros
fabricantes.




Tecnologia deaccionamiento
delfuturo

Servoaccionamientocon
regulador de posicidn

El servoaccionamiento con regulador de posicidon
estd orientado al futuro. Esta técnica deaccio-
namiento permite una precision de porcionado
claramente mayor que los sistemas hidraulicos con-
vencionales. Estos servoaccionamientos destacan
por su alto par de giro y su rdpida respuesta.
Mediante la correspondiente programacién delos
parametros de accionamiento se configura el proceso
de torsidon de forma especialmente dinamica. Las sal-
chichas pueden torcerse incluso a alta velocidad de
forma especialmente cuidadosa con la tripa. Asi, por
ejemplo, la aceleracion del transportador al arrancar
‘ y parar la maquina puede ajustarseindividualmente.

‘ il La unidad alimentadora funciona dependientedel
fil transportador a través de un accionamiento FU. De

‘ esta forma puede adaptarse la velocidad de girodel
producto que se va a procesar a la velocidad de
embutido.

Opcionalmente puede obtenerse un servomotor de
torsién en lugar del motor de torsién convencional.
El servomotor se caracteriza por una mayor dinamica
y una torsién aun mas precisa.

El servomecanismo de torsidn sirve también como
accionamiento para la picadora embutidora WK130.

El nivel de ruido de la maquina es extremadamente
bajo. Gracias a su gran efectividad la F-Line necesita
aproximadamente un 30% menos de energia que una
maquina hidrdlica de potencia similar. Considerando
los precios cada vez mas altos de la energia, la
reduccion del consumo de la maquina es cada vez
mdsimportante.

La técnica de accionamiento es ademdsespecialmen-
te resistente al desgaste y no requiere mantenimien-
to, ya que dispone de pocos componentes mecani-
cos.

El servorregulador de posicion esta alojado en una
parte térmicamente separada de la maquina.
Conexion sencilla y segura de todos los dispositivos
de otros fabricantes en un lugar protegido frente a
golpes.

| | La activacidon y comunicacién digital entre el control

| H de la embutidora TC 733 y los dispositivos de otros

l

fabricantes con sistema de bus CAN garantiza la
“ ' seguridad de los procesos.
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Caracteristicas ergonomicas

que convencen

Limpieza e higiene

La limpieza es el requisito basico para unas con-
diciones dptimas de higiene en la produccién. Por
eso las embutidoras FREY se construyen con las
superficies lisas. Las F-Line F222/260/F266 son
conformes con las directivas CE.

La proteccién extraible frente a salpicadurasy
golpes sirve como proteccién adicional para
evitar dafos provocados por columnas de
limpieza y objetos puntiagudos.

La carcasa de la maquina estaintegramente
compuesta por acero inoxidable de altacalidad.

Un desmontaje sencillo y las transiciones limpias
entre los componentes conforman las condicio-
nes ideales para que la limpieza y los cuidados
no requieran granesfuerzo.

Manejo ergondmico

El area de manejo se ha querido configurar de
forma facil de usar. La mirilla de vacio esta
situada en la zona visible.

Al tirar de la valvula de vacio en la tapa se
limpia automaticamente el canal de vacio.

Mecanismodetorsion

La F-Line dispone de un mecanismo detorsién
que no pone limites a su produccién. Hasido
disefiado especialmente para el uso industrial,
donde ha demostrado toda su valia. En el interior
las correas dentadas de alto rendimiento permi-
ten un funcionamiento que no requiere manteni-
miento. El mecanismo de torsidon puede extraerse
con pocas manipulaciones en cuestion de segun-
dos, gracias al cierre rdpido, lo que permite
embutir la barra de producto. De esta forma se
reduce el recorrido de la pasta y se minimizael
efectolubricante.

Equipos adicionales

Las embutidoras F-Line F222/260/F266 se
pueden utilizar de forma flexible. Asi, pueden
conectarse por ejemplo engrapadoras automati-
cas o semiautomaticas.

En combinacién con el sistema detorsion
longitudinal BASO2 y la linea automatica para
colgar AHLO2 es posible aumentar el
rendimiento de la produccién de salchichasde
formaextraordinaria.
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Potente, practicayconforme

CE

Destinatarios
F-Line F260/F266:

e Centros de produccién industrial

e Usuarios de engrapadoras
automaticas

e Produccién de productos en barra.

e Usuarios de embutidoras de salida
doble

o Usuarios de equipos adicionales con
grandes exigencias en cuanto aren
dimiento.

o Centros de produccién con grandes
exigencias en cuanto a precisionde
poriconado y calidad.

Alimentacion

La F-Line FF222/F260/266 se suministra, a elec-
cion, con o sin elevador hidraulico para un carro
alimentador estandar de 200 litros.

La unidad alimentadora regulada mediante la
cantidad alimentada y el guiado de la pasta en el
cuello de la tolva garantiza la carga continua de
las cdmaras del transportador. De esta formaes
posible un funcionamiento en vacio de la maquina
sin problemas y un cambio de tipo de embutido
de formarapida.

Tolva de llenado

Las F-Line F260/F266 se suministran con una
tolva de llenado de 300 litros dotada deun
dispositivo de elevacion y vuelco. Para la
limpieza pueden plegarse los elementos anexos a
la maquina. Un resorte integrado de gas apresion
amortigua el abatimiento de la tolva. El contenido
de la tolva de la F-Line F222 es de 250 litros.




Destinatarios
F-Line F222:

. Centros de produccién industriales y
de la mediana empresa

. Grandes produccionesde
salchichas.
. Adecuado para productos de

pequefio calibre que requieren una
alta presién de embutido.

. En combinacién consistemas ﬂ\\\\\\\\\\\\\\“
BASO2 y AHLO?2. |
. Centros de produccidon con grandes

exigencias en cuanto a precisionde
poriconado y calidad.

. Produccion de embutidos crudos
con sistema de picado WK130.

. Adecuacion dptima para todos los
componentes C-Line de Frey

. Consulte el resumen de funciones a
continuacion.
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Control IPCTC 733 con
manejo mediante pantallatactil

El novedoso control de la embutidora con todas la funcionalidades esta formado por un PC
industrial y una pantalla tactil en la parte frontal de la embutidora.

- Hardware robusto

- PCindustrial de 733 MHz y pantalla tactil ergondmica de 12"

- Puertos: tarjeta CF, USB, Ethernet 10/100 Mbps

- Conexidn online con su PC de oficina mediante conexién TCP/IP
- Potente software para la embutidora sin limites

- Libro de registro de procesos de embutido yerrores

LAN

FREY-Service

Conexion online



TC 733 ofrece una diversidad de funciones
inimitable

Descripcion del funcionamiento:

v Introduccion de peso: puede seleccionar-
se cualquier peso entre 0,1y 100 000 g.
(de 0,0 2999,9 g enintervalos de 0,1 g)

v Torsién de 0 - 9,9 vueltas

Tiempo de engrapado

Preseleccion de pausa al porcionary

torcer

ANERN

Funcionamiento normal y continuo
Programas de embutido con indice
Programas de salchichas cocidas
Programas de servicio y mantenimiento
Programas de diagnosis
Contador de cantidad y unidades,
preseleccion de unidades
Retardo y avance del mecanismo de
torsion
Suplemento en la 12 porcion
v" Control de velocidad
Sin escalonamientos incluso durante el
embutido.
v Regulacién digital del vacio
Vialvula opcional de conmutacidnelectréni
ca para desconexidn y limpiezaautomatica
de la bomba devacio.
v" Regulacidon automatica de la presiény
del par de giro
v Control electrénico de impulsos
para engrapadorasautomaticas
v Marchaeninercia/reaspiracion dela
pasta
Activacion de CL-Line y CLPS-Line
Activacién moldeadora de tortas PF130
Se pueden configurar diferentes idiomas
Se pueden configurar diferentes fondos
Gestion segura de los programas
Actualizacion de software mediante
memoria USB
Puertos: USB, Ethernet 10/100 Mbps
¥" Conexion online con su PC de oficina
mediante conexién TCP/IP
v Visualizacion del proceso de embutido y
torsion
v' Libro de registro de procesos de
embutido y errores
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Puerto/conexidn

Las embutidoras se integran en la red de laempresa
y se conectan a la oficina. De esta forma tendra bajo
control todo lo que sucede en las embutidoras. La
conexion se realiza mediante freeware VNC, que
ofrece la gama completa de funciones mediante con-
trol remoto. Desde su oficina puede realizar todos
los ajustes en las embutidoras. Cargar y guardar pro-
gramas. Solo el arranque y la parada de la embuti-
dora son posibles exclusivamente en la maquina.
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DHGN2 + DA2002

DHGA + DHR

Servicios

Hoy en dia tienen cada vez mds importancia.
Desde hace afos Frey pone a su disposicidon
una amplia red de servicio a cargo de asesores
especializados en cuestiones especificas de la
aplicacién, y también a cargo de nuestros
competentes instaladores del servicio de
asistencia técnica, que realizan los trabajos de
mantenimiento y reparacion de forma répiday
econdmica.

Dispositivosdesujeciondela
tripa

DHGN2

Las embutidoras al vacio FREY ofrecencomo
accesorio adicional un dispositivo de sujecion
de la tripa increiblemente facil de manejar.
Este facilita y agiliza el proceso de embutido.
El DHGN2 se ha desarrollado especialmente
para tripas naturales.

DHGA

Adicionalmente al DHGN2, el DHGA incluye un
cojinete ceramico con alojamiento para el tubo
de sujecién de tripa (DHR) y el juego de rodil-
los (ROKI). Asi, el dispositivo de sujecion de la
tripa también es adecuado para tripas de cola-
geno y para pelado. El DHGA permite un avan-
ce continuo de la tripa durante el proceso de
torsion.

DHGN2 yDHGA norequieren mantenimiento
ya que no necesitan accionamiento.

Gracias a nuestros dispositivos de sujecién de
la tripa obtendra siempre un producto tenso y
firmemente lleno con la maxima velocidad de
trabajo. No es necesario personal con forma-
cién adicional. El personal especializado tam-
bién puede utilizar laembutidora.

El dispositivo de sujecion de la tripa es facil de
colocar y puede retirarse con el mecanismo de
torsién. La tensién de la tripa puede ajustarse
sin escalonamientos.

También ofrecemos la aplicadora de tripa
neumdtica DA2002.

Con estas aplicadoras de tripa se reducen los
tiempos de inactividad, lo que contribuye tam-
bién al aumento de la productividad delas
embutidoras.




Datos técnicos: F-Line F222 F-Line F260

Capacidad de la tolva de llenado: 250 litros

Capacidad maxima deembutido: 6.200 kg/h 7.300kg/h
Presién de embutido hasta: 60 bar

Tamafio de la cdmara de embutido: 76 g

Numero de alabes: 16

Margen de porciones: 5-100.000 g 5-100.000 g
Corriente / Tension: 400V/50Hz 400V/50Hz
Accionamiento del transportador: Servo

Accionamiento del alimentador: FU

Control: TC733

Puerto WS Food Standard: Serie

Consumo total nominal max: 15,5 KW

Potencia de aspiracion bombade

vacio: 21cbm/h

Peso de la maquina (neto)*: 1.020 kg

Velocidad porcionado max. 1.000porc./min. 1.120 porc./min.

Servoaccionamiento del mecanismo de torsion opcional (necesario para WK130)

Tension especial bajo demanda (aumento de peso hasta 80 kg).
Valvula opcional de conmutacidn eléctrica para sistema de vacio

Reservado el derecho a realizar modificaciones técnicas.

Accesorios:

Elevador de rotor
Limpiador de salida
Manual de servicio
Contrasoporte
Soporte de accesorio

Tubos deembutido

Brida 73: Brida 35:
12/24/30/42 mm 14/20 mm

Accesorios especiales

Para satisfacer las necesidades de los diversos productos, puede
adquirir tubos especiales de embutido y otros equipos o
dispositivos adicionales que se adaptan individualmente a

sus productos.

En el carro de accesorios de Frey tienen cabida todos los accesorios.

Con gusto leatenderemos.
Puede ponerse en contacto con nosotros por teléfono o por escrito.

F-Line F266

300 litros
11.000 kg/h
45 bar
102¢g

16
5-100.000 g
400V/50Hz
Servo

FU

TC733
Serie

16,5 Kw

21 cbm/h
1.200 kg
1.120 porc./min.




