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La diviseuse de pâte SLIM est
conçue pour une utilisation
quotidienne. Cette machine
est équipée d’un contrôle
électronique de la vitesse 
et d’un compteur d’unités.

Sûre et hygiénique : il ne reste
pas de pâte dans la chambre de
vide et ainsi la SLIM est facile à

nettoyer et convient parfaitement
pour un changement rapide de

type de pâte.

Le cylindre de vide en acier
inoxydable de haute qualité est 

disponible avec un piston 
simple ou double de 
qualité alimentaire.

Trémie en acier inoxydable
pour 50 kg ou 90 kg de pâte.
L’intérieur revêtu de téflon ne
laisse aucune pâte dans la

trémie.

Système précis à base 
de vide pour une division 

sans tension et sans huile 
qui respecte tous
les types de pâte.

Vitesse électroniquement
variable, compteur de

pièces et réglage
manuel du poids.

Jusqu’à

2200
pièces par heure

Pour une pâte
très hydratée

et délicate

90%

Diviseuse volumétrique SLIM 
avec système de mesure à base de vide pour une division sans tension et sans huile
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Saupoudreuse de farine
automatique en acier

inoxydable avec dosage
précis de la farine en continu

ou à intervalles (option).

Système de sortie à double
tapis en option : pour le

transport de pâtons jusqu’à
une hauteur de sortie de

165 cm max.

SLIM 700	 :	 50 - 700 gr.
SLIM 1400	 :	 200 - 1400 gr.
SLIM 1700	 :	 300 - 1700 gr.
SLIM 2500	 :	 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200	 :	 50 - 200 gr.

La diviseuse de pâte SLIM est une machine pratique et précise pour la
boulangerie professionnelle avec des résultats qui égalent la division
artisanale. La SLIM est particulièrement bien équipée pour manipuler la 
pâte hydratée. Elle est dotée d’un système de mesure sans tension, basé 
sur une méthode de vide unique.

Options
•	 Tapis de sortie 50 cm (hauteur de tapie 70-80 cm)

•	 Tapis de sortie 100 cm (hauteur de tapie 70-90 cm)

•	 Huilage de la plaque de cuve

•	 Huilage supplémentaire de la plaque de poussée (3 ou 5 trous)

•	 Structure de base relevée de 10 ou 30 cm

•	 Saupoudreuse de farine électrique

•	 Trémie de 90 kg

•	 Tapis en hauteur / double tapis de sortie (pour jusqu’à 165 cm)

•	 Module pré-bouleur

•	 Soupape de diminution du vide réglable pour pâte hydratée

•	 Interrupteur marche/arrêt supplémentaire à côté du tapis de sortie

•	 Connexion pour air comprimé

•	 Tapis de sortie à structure gaufrée

•	 Plaque de moulage sur tapis de sortie

•	 Racleur à pâte sur tapis de sortie

•	 Capteur sécurité optique sur l’entrée de trémie

•	 Système de (dé)verrouillage rapide du (bloc de) cuve pour un nettoyage

•	 plus rapide et plus efficace

•	 Préparation pour des types de pâte très tendres

•	 Plaque de déviation sur tapis de sortie (SLIM 2x200)
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