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Trancheuse-D/X 200-202-204
Trancheuse a pain avec systéme de tranchage croisé

Cette trancheuse innovante est
équipée du systéme de tranchage
croisé, unique et éprouvé de Daub. Le
pain est coupé sous un angle avec une
course plus longue des lames, ce qui
offre un tranchage plus rapide (méme
pour le pain frais).

Table avant avec
charniéres pour un
nettoyage, un entretien
et un remplacement
de lames faciles.

Structure stable et solide avec Les trancheuses a pain de Daub Une durée de vie jusqu’a trois fois
des piéces mobiles légéres pour sont réputées pour leur grande supérieure des lames de tranchage
un fonctionnement silencieux. productivité et leurs résultats de croisé par rapport aux systémes

tranchage précis pour tous types de classiques.

pain, y compris les pains a crodte
dure, les pains de seigle foncés et
les pains tendres aux fruits.
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Trancheuse-D/X 200-202-204
Trancheuse a pain avec systéme de tranchage croisé

La série de trancheuses D/X de Daub offre la solution de tranchage parfaite
pour n'importe quelle boulangerie de distribution, de vente en gros a petite
échelle, de distribution & grande échelle ou en magasin. Equipée du systéme de
tranchage croisé breveté, unique et éprouvé de Daub qui coupe le pain sous un
angle avec une course plus longue des lames assurant un tranchage plus rapide
(méme pour le pain frais) et une grande durabilité des lames. La combinaison
d’une structure de base solide et de composants Iégers permet de créer de la
stabilité et un fonctionnement silencieux, méme aprés de nombreuses années
d'utilisation.

Trancheuse D/X 200 de table
Trancheuse a pain de table pour le magasin

Trancheuse D/X 202
Trancheuse a pain semi-automatique pour les boutiques de boulangerie

Trancheuse D/X 204 Automatique

Easy removable crumb tray Trancheuse a pain automatique pour les boutiques de boulangerie
collector at the front side .
for easy cleaning. » Equipée du systéme de tranchage croisé, unique et breveté de Daub

» Une durée de vie jusqu’a trois fois supérieure des lames de tranchage croisé
par rapport aux systemes classiques.
» Un tranchage précis de tous types de pain (méme le pain frais)
+ Structure stable en acier avec des piéces mobiles Iégéeres pour un
fonctionnement silencieux, méme apreés de nombreuses années d'utilisation
* Choix de hauteur de coupe de 12 ou 16 cm
» Table avant avec charniéres pour un nettoyage, un entretien et un
remplacement de lames faciles
+ Tiroir a miettes facilement accessible a I'avant
» Retrait ou installation facile de la souffleuse a sacs optionnelle
. » Dimensions max. du pain (LxPxH) 44 x 26 x 16 cm
Optional bag blowing device « Epaisseurs de tranches de 10, 11, 12 ou 14 mm (autres épaisseurs sur
which can be placed on the right demande)
or left side of the machine.

Options

» Lames avec revétement en Téflon pour les pains aux fruits
* Lames en acier inoxydable pour une hygiéne optimale

» Lubrification a huile électronique pour le pain de seigle

» Composants électriques monophasés

n DaubBakeryMachinery » Couvercle de sécurité transparent pour le chargement
* Rideau de sécurité de sortie

m daub-bakery-machinery-b.v. «  Couvercle de sécurité transparent pour la sortie *

' DaubBakeryMach + Souffleuse a sacs du cété gauche ou droit
» Bouton d’arrét d’'urgence

daub_bakery_machinery « Epaisseur de tranche spéciale

@ DpaubBakingHolland
* pas en combinaison avec la souffleuse a sacs
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