DAUB

Bakery Machinery

SLIM 2500
With pressure-less measuring system for stress-free and oil-free dividing

Suitable for bakers and supermarkets, the compact SLIM dough divider uses
an accurate vacuum system (rather than a piston forcing the dough through) to
create equal portions of dough. This advanced technique results in excellent
quality products since the dough is not compressed.

The SLIM dough divider uses a vacuum system to draw dough in and then cuts
it off. That way the dough is not stressed. This system is ideal for delicate
dough types, even with high water content.

The SLIM dough divider is designed in such a way that there is no metal-to-
metal contact where components slide against each other. No dough remains
in the chamber (vacuum system), whereas in piston-based systems dough is
left behind and has to be taken out by opening the machine. Everything that
comes in contact with dough is stainless steel or Teflon coated where
necessary (hopper, pusher block).

The SLIM dough divider is excellent for small series of different products. Quick

change of products because no dough remains in the dividing system.
Compact design, small footprint and easy movable on swivel wheels.
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Accurate vacuum assisted system
for stress-free dividing without oil
that respects all types of dough.

-

Healthy and hygienic; no dough
remains in the vacuum chamber
which makes the SLIM easy to clean
and perfectly suitable for quick
changing of dough types.

A precisely operating vacuum
system for dough pieces of excellent
quality.

Teflon coated stainless steel hopper
for 50 kg of dough.
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SLIM 2500
Vacuum based volumetric dough divider for stress-free and oil-free dividing
with weight range 400 - 2500 gr.

Accurate pressure-less vacuum based measuring system for excellent

weight accuracy.

Excellently suited for highly hydrated and delicate dough types

High grade stainless steel cylinder and food grade piston

Teflon coated stainless steel hopper for 50 kg dough with safety cover

Capacity up to 550 pieces per hour . . All SLIM dividers come standard

Electronic variable speed, piece counter and manual weight setting with transparent safetv cover on to

Length of outfeed belt 25 cm (height belt outfeed 70-75 cm) P y P
. of the hopper for maximum operator

Stainless steel covers safet

On swivel wheels with brake Y

Energy efficient with low power consumption (1.6 kW)

Options

Outfeed belt 50 cm (height belt outfeed 70-80cm)
Outfeed belt 100 cm (height belt outfeed 70-90 cm)
Qiling of hopper plate

Additional oiling of pusher block (3 or 5 holes)

Raised underframe 10,20 or 30 cm

Electric flour duster

Hopper 90 kg

Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough
Additional start/stop switch next to outfeed belt
Connection for compressed air

Outfeed belt with waffle structure Stainless steel automatic flour duster
Outfeed module with moulding plate with precise continuous or interval
Dough scrapper on outfeed belt flour dosage (option).

Optical safety curtain on hopper infeed
Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning
Preparation for very soft dough types

Power 1.6 kW, 1-phase, net weight 380 kg

Height hopper infeed 130 cm (50kg hopper) / 160 cm (90 kg hopper)
WxDxH 67 x 95 x 133 cm (50 kg hopper) / 67 x 95 x 163 cm (90 kg hopper)

*-— — The SLIM dough divider is designed
for daily use. The machine is
\ equipped with electronic speed
1 control and piece counter.
1 2 3 4
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SLIM 2500
With pressure-less measuring system for stress-free and oil-free dividing

Suitable for bakers and supermarkets, the compact SLIM dough divider uses
an accurate vacuum system (rather than a piston forcing the dough through) to
create equal portions of dough. This advanced technique results in excellent
quality products since the dough is not compressed.

The SLIM dough divider uses a vacuum system to draw dough in and then cuts
it off. That way the dough is not stressed. This system is ideal for delicate
dough types, even with high water content.

The SLIM dough divider is designed in such a way that there is no metal-to-
metal contact where components slide against each other. No dough remains
in the chamber (vacuum system), whereas in piston-based systems dough is
left behind and has to be taken out by opening the machine. Everything that
comes in contact with dough is stainless steel or Teflon coated where
necessary (hopper, pusher block).

The SLIM dough divider is excellent for small series of different products. Quick

change of products because no dough remains in the dividing system.
Compact design, small footprint and easy movable on swivel wheels.
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Accurate vacuum assisted system
for stress-free dividing without oil
that respects all types of dough.

-

Healthy and hygienic; no dough
remains in the vacuum chamber
which makes the SLIM easy to clean
and perfectly suitable for quick
changing of dough types.

A precisely operating vacuum
system for dough pieces of excellent
quality.

Teflon coated stainless steel hopper
for 110 Ibs. of dough.
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SLIM 2500
Vacuum based volumetric dough divider for stress-free and oil-free dividing
with weight range 15 - 90 oz.

Accurate pressure-less vacuum based measuring system for excellent
weight accuracy.

Excellently suited for highly hydrated and delicate dough types

High grade stainless steel cylinder and food grade piston

Teflon coated stainless steel hopper for 110 Ibs. dough with safety cover
Capacity up to 550 pieces per hour

Electronic variable speed, piece counter and manual weight setting
Length of outfeed belt 10" (height belt outfeed 28"-30")

Stainless steel covers

On swivel wheels with brake

Energy efficient with low power consumption (1.6 kW)

Options

Outfeed belt 20" (height belt outfeed 28"-31")

Outfeed belt 40" (height belt outfeed 28"-35")

Oiling of hopper plate

Additional oiling of pusher block (3 or 5 holes)

Raised underframe 4", 8" or 12"

Electric flour duster

Hopper 200 Ibs.

Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough
Additional start/stop switch next to outfeed belt
Connection for compressed air

Outfeed belt with waffle structure

Outfeed module with moulding plate

Dough scrapper on outfeed belt

Optical safety curtain on hopper infeed

Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning
Preparation for very soft dough types

Power 1.6 kW, 1-phase, net weight 838 Ibs.

Height hopper infeed 51" (110 Ibs. hopper) / 63" (200 Ibs. hopper)
WxDxH 26" x 37" x 52" (110 Ibs. hopper) / 26" x 37" x 64" (200 Ibs. hopper)

-

Daub Bakery Machinery | The Netherlands | www.daub.nl | info@daub.nl

2946v1

www.daub.nl

g

a‘ o &;’ - -

All SLIM dividers come standard
with transparent safety cover on top
of the hopper for maximum operator

safety.

Stainless steel automatic flour duster
with precise continuous or interval
flour dosage (option).

The SLIM dough divider is designed
for daily use. The machine is
equipped with electronic speed
control and piece counter.
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SLIM 2500
Met uniek vaculim doseringssyteem voor drukloos afwegen zonder olie

Uitermate geschikt voor de professionele bakker en/of supermarkt. De
compacte SLIM afweger maakt gebruik van een nauwkeurig drukloos
vacuiimsysteem (in tegenstelling tot een perscilinder). Deze techniek staat
garant voor een superieure deegkwalitieit doordat de structuur van het deeg
behouden blijft.

De SLIM deegafweger gebruikt een fijnmechanisch vacuimsysteem dat
drukloos afweegt. Door deze manier van afwegen blijft de structuur van het
deeg intact. Het systeem is zeer geschikt voor delicate deegsoorten, zelfs met
een hoog watergehalte.

De SLIM afweger heeft een ingenieuze constructie met doordacht ontwerp. In
de machine is geen metaal-op-metaal contact tussen bewegende delen. Door
het vacuim afweegsysteem blijven er geen deegresten achter in de cilinder,
terwijl in gelijksoortige afwegers met perscilinder deeg achterblijft en de
machine geopend moet worden om het deeg te verwijderen. Alle onderdelen
die in contact komen met deeg zijn van RVS, getefloneerd of voedsel gekeurd
(trechter, duwblok).

De SLIM afweger is bijzonder geschikt voor kleine series van verschillende
producten. Doordat bij het afwegen van een nieuwe deegsoort het niet meer
nodig is de machine te reinigen wordt dagelijks waardevolle productietijd
bespaard. Door het compacte ontwerp en de zwenkwielen past de SLIM zelfs in
de kleinste bakkerijen en is makkelijk verplaatsbaar.
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De SLIM is gebaseerd op een
drukloos vacuim doseringssysteem
waarbij het deeg in de cilinder wordt

gezogen zonder gebruik van olie.

L

Veilig en hygiénisch: er blijven geen
deegresten achter in de zuiger
waardoor de Slim schoon blijft en
makkelijk tussen verschillende
deegsoorten gewisseld kan worden.

Een nauwkeurig werkend
vacuiimsysteem voor deegstukken
van uitstekende kwaliteit.

Getefloneerde RVS trechter voor 50
kg deeg.
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SLIM 2500
Deegafweger met vaculim doseringssysteem voor drukloos afwegen van
deegstukken van 400 - 2500 gr.

Uniek fijnmechanisch vacuiimsysteem voor drukloos afwegen van
deegstukken met constante gewichtskwaliteit.

Uitstekend geschikt voor hoog gehydrateerd en delicaat deeg

RVS cilinder met voedsel gekeurde kunststof zuiger

Getefloneerde RVS trechter voor 50 kg deeg incl. veiligheidsdeksel
Capaciteit van 550 stuks per uur

Elektronisch instelbare snelheidsregelaar, stukteller en gewichtsinstelling
Uitvoerband 25 cm (hoogte uitvoerband 70-75 cm)

RVS beplating

Makkelijk verplaatsbaar door zwenkwielen

Laag energieverbruik (1,6 kW)

Opties

Verlengde uitvoerband 50 cm (hoogte uitvoerband 70-80 cm)
Verlengde uitvoerband 100 cm (hoogte uitvoerband 70-90 cm)
Oliesmering van de trechterplaat

Extra oliesmering in het duwblok (3 of 5 gaten)

Verhoogd onderframe 10, 20 of 30 cm

Automatische meelstrooier

Trechter voor 90 kg deeg

Instelbaar vacuiim reductieventiel voor slap deeg

Extra start/stop schakelaar naast de uitvoerband

Aansluiting voor luchtdruk

Uitvoerband met wafelstructuur

Uitvoermodule met voorvormer/puntplaat

Deegkrabber op de uitvoerband

Optische veiligheidssensor op de trechter

Snelontkoppeling trechter(blok) voor makkelijk en snel schoonmaken
Voorbereiding voor zeer slappe deegsoorten

Vermogen 1,6 kW, 1-fase, netto gewicht 380 kg

Hoogte trechter 130 cm (50 kg trechter) / 160 cm (90 kg trechter)
BxDxH 67 x 95 x 133 cm (50 kg trechter) / 67 x 95 x 163 cm (90 kg trechter)

o
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l.v.m. nieuwe
veiligheidsvoorschriften worden alle
SLIM afwegers worden standaard
geleverd met veiligheidsdeksel op
de trechter.

Automatische RVS meelstrooier met
continue of interval bestrooiing van
afgewogen deegstukken (optie).

De SLIM afweger is ontworpen voor
dagelijks intensief gebruik. Uitgerust
met een elektronisch instelbare
snelheidsregelaar en (dag)teller.
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SLIM 2500
Avec systéme de mesure a base de vide pour une division sans tension et sans
huile

Adaptée pour les boulangeries et les supermarchés, la diviseuse de pate SLIM
utilise un systéme de vide précis (plutét qu'un piston forgant le passage de la
pate) pour créer des portions de pate égales. Cette technique avancée donne
lieu a des produits d'excellente qualité puisque la pate n'est pas compressée.

La diviseuse de pate SLIM utilise un systéme de vide pour aspirer la pate et la
couper ensuite. De cette maniére, la pate n'est pas comprimée. Ce systéme est
idéal pour les types de pate délicats, méme avec une haute teneur en eau.

La diviseuse de pate SLIM est congue de sorte a ce qu'il n'y ait pas de contact
entre métaux la ou les éléments glissent les uns contre les autres. Il ne reste
pas de pate dans la chambre (systéme de vide), alors qu'avec des systémes a
base de piston, il reste de la pate qui doit étre retirée en ouvrant la machine.
Tous les éléments qui entrent en contact avec la pate sont en acier inoxydable
ou revétus de Téflon (trémie, plaque de poussée).

La diviseuse de pate SLIM est parfaite pour des petites séries de différents
produits. Le changement de produit est rapide puisqu'il ne reste pas de pate
dans le systéme de division. Un design compact, un faible encombrement et
facile a déplacer sur des roulettes pivotantes.
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Systéme précis a base de vide pour
une division sans tension et sans
huile qui respecte tous les types de
pate.

L

Sdre et hygiénique; il ne reste pas
de pate dans la chambre de vide et
ainsi la SLIM est facile a nettoyer et

convient parfaitement pour un
changement rapide de type de pate.

Un systéme de vide fonctionnant
avec précision pour des patons
d’une qualité excellente.

Trémie en acier inoxydable avec
revétement Téflon pour 50 de pate.
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SLIM 2500
Diviseuse volumétrique a base de vide pour une division sans tension et sans
huile pour une plage de poids de 400 a 2500 g.

Un systéme de mesure sous vide sans tension et précis pour une
excellente précision du poids.

Parfaitement adapté aux pates tres hydratées et délicates

Cylindre en acier inoxydable de haute qualité et piston de qualité
alimentaire

Trémie en acier inoxydable avec revétement Téflon pour 50 de pate, avec
couvercle de sécurité

Capacité jusqu'a 550 piéces par heure

Vitesse électroniquement variable, compteur de piéces et réglage manuel
du poids

Tapis de sortie de 25 cm (hauteur de sortie 70-75 cm)

Couvercles en acier inoxydable

Sur roulettes pivotantes avec frein

Economique avec une faible consommation d'énergie (1,6 kW)

Toutes les diviseuses SLIM sont
équipées de série d'un couvercle de
sécurité transparent sur la cuve pour

une sécurité maximale pour
I'opérateur.

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, 20 ou 30 cm

Saupoudreuse de farine électrique

Trémie de 90 kg

Soupape de diminution du vide réglable pour pate hydratée

Interrupteur marche/arrét supplémentaire a cété du tapis de sortie Saupoudreuse de farine
Connexion pour air comprimé automatique en acier inoxydable
Tapis de sortie a structure gaufrée avec dosage précis de la farine en
Module de sortie avec plaque de moulage continu ou a intervalles (option).

Racleur a pate sur tapis de sortie

Capteur sécurité optique sur I'entrée de trémie

Systéme de (dé)verrouillage rapide du (bloc de) trémie pour un nettoyage
plus rapide et plus efficace

Préparation pour des types de pate trés tendres

Puissance 1,6 kW, courant monophasé, poids net 380 kg
Hauteur d'alimentation 130 cm (trémie de 50 kg) / 160 cm (trémie de 90 kg)
LxPxH 67 x 95 x 133 cm (trémie de 50 kg) / 67 x 95 x 163 cm (trémie de 90 kg)

La diviseuse de pate SLIM est
congue pour une utilisation
-— — quotidienne. Cette machine est
équipée d'un contrble électronique
\ de la vitesse et d'un compteur
1 d'unités.
1 2 3 4
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Genau arbeitendes
vakuumunterstltztes System zum
spannungs- und &lfreien Teilen aller
Arten von Teigen.

L

Sauber und hygienisch: Es verbleibt
kein Teig in der Vakuumkammer,
wodurch die SLIM leicht zu reinigen
ist und sich hervorragend fir den
schnellen Wechsel zwischen
verschiedenen Teigarten eignet.

SLIM 2500
Mit drucklosem Messsystem fiir ein spannungs- und odlfreies Teigteilen

Der kompakte Teigteiler SLIM eignet sich fiir Backereien und Supermarkte. Mit
einem genau arbeitenden Vakuumsystem (anstelle eines Kolbens, der den Teig
durchtrennt) erzeugt die Maschine genau gleich grof3e Teiglinge. Diese
moderne Technik flihrt zu einer hervorragenden Produktqualitdt, da der Teig
beim Teilen nicht komprimiert wird.

Der SLIM-Teigteiler saugt den Teig mit einem Vakuumsystem an und

durchtrennt ihn dann. Auf diese Weise wird keine Spannung in den Teig Ein prazises arbeitendes
eingebracht. Das System ist ideal fir empfindliche Teigarten mit einem hohen Vakuumsystem fiir Teiglinge von
Wassergehalt. exzellenter Qualitat.

Der SLIM-Teigteiler ist so konstruiert, dass keine Metallteile aneinander reiben.
Es verbleibt kein Teig in der Kammer des Vakuumsystems, wahrend bei
kolbenbasierten Systemen Teig zuriickbleibt und die Maschine zum Entfernen
der Teigreste gedffnet werden muss. Alle mit dem Teig in Kontakt kommenden
Oberflachen sind falls nétig edelstahl- oder teflonbeschichtet (Trichter,
Abschiebeblock).

Der SLIM-Teigteiler eignet sich hervorragend fir kleine Chargen
unterschiedlicher Produkte. Da kein Teig im Gerét zurtickbleibt, ist ein schneller
Produktwechsel kein Problem. Die Maschine zeichnet sich ferner durch ein

kompaktes Design aus und ist dank der Lenkrollen sehr beweglich. Teflonbeschichteter Edelstahltrichter
fur 50 kg Teig.
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SLIM 2500
Teigteilmaschine mit Vakuumtechnologie flir spannungs- und &lfreies Teilen
des Teigs im Gewichtsbereich von 400 bis 2500 g.

Spannungsfreies Messsystem auf Vakuumbasis fiir hervorragende
Messgenauigkeit.

Hervorragend geeignet fiir stark hydratisierte und empfindliche Teige
Hochwertige Edelstahlzylinder und lebensmitteltauglicher Kolben
Teflonbeschichteter Edelstahltrichter fiir 50 kg Teig, mit Schutzabdeckung
Produktionskapazitat: bis zu 550 Stiick pro Stunde

Elektronisch regelbare Geschwindigkeit, Stlickzéhler, manuelle
Gewichtseinstellung

Lange des Ausgabeforderbands: 25 cm (Ausgabehohe 70-75 cm)
Abdeckung aus Edelstahl

Feststellbare Lenkrollen

Geringer Energieverbrauch (1,6 kW)

Optionen

Ausgabeférderband 50 cm (Ausgabehdhe 70-80 cm)
Ausgabeforderband 100 cm (Ausgabehdhe 70-90 cm)
Aufgabeblechélung

Zusétzliche Olung des Abschiebeblocks (3 oder 5 Lécher)
Hoheres Untergestell (10, 20 oder 30 cm)

Mehlstreuer, elektrisch

Trichter fur 90 kg

Verstellbares Vakuumreduzierventil fur feuchten Teig
Zusétzliche Start-/Stopptaste neben dem Ausgabeférderer
Druckluftanschluss

Ausgabefordergurt mit Waffelstruktur
Ausgabeférdergurtmodul mit Formplatte

Teigschaber auf Ausgabeférdergurt

Optische Sicherheitslichtschranke an Trichter
Schnellentrieglung Trichter(block) fir schnellere und bessere Reinigung
Vorbereitung fir sehr weiche Teigsorten

Leistung 1,6 kW, einphasig, Nettogewicht: 380 kg
Hohe der Eingabe 130 cm (50-kg-Trichter) / 160 cm (90-kg-Trichter)
BxTxH 67 x 95 x 133 cm (50-kg-Trichter) / 67 x 95 x 163 cm (90-kg-Trichter)

‘E#@jﬁuﬁ
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Alle SLIM-Geréte werden
standardmafig mit transparentem
Schutzdeckel auf dem Trichter
ausgeliefert, der eine maximale
Sicherheit fiir das Bedienpersonal
gewahrleistet.

Automatischer Mehlstreuer aus
Edelstahl mit praziser
kontinuierlicher oder Intervall-
Mehldosierung (Option).

Der SLIM-Teigteiler wurde fir den
taglichen Gebrauch entwickelt. Die
Maschine ist mit einer
elektronischen
Geschwindigkeitsregelung und
einem Stlickzahler ausgestattet.
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SLIM 2500
Con sistema de medicidn sin presion para division sin esfuerzo ni aceite

Idénea para panaderias y supermercados, la compacta divisora de masa SLIM
usa un sistema de vacio preciso (en vez de un piston que presiona la masa)
para crear unas porciones iguales de masa. Esta avanzada técnica proporciona
unos productos de calidad excelente, ya que la masa no se comprime.

La divisora de masa SLIM usa un sistema de vacio para atraer la masa y luego
cortarla. De esta manera, la masa no se pone bajo presion. El sistema es ideal
para tipos de masa delicados, incluso con un elevado contenido de agua.

La divisora de masa SLIM se ha disefiado de tal manera que no hay contacto
de metal con metal en el que los componentes se deslicen uno contra otro. No
quedara nada de masa en la camara (sistema de vacio), mientras que en los
sistemas de pistones siempre se queda algo de masa y se tiene que sacar
abriendo la maquina. Todo lo que entra en contacto con la masa es acero
inoxidable o esta revestido de teflon siempre que sea necesario (tolva, bloque
del empujador).

La divisora de masa SLIM es excelente para pequenas series de distintos
productos. Cambio rapido de los productos porque no queda masa en el
sistema divisor. Disefio compacto, tamafio pequeiio y facil de trasladar con
ruedas giratorias.
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Sistema de vacio preciso para una
division sin presion ni aceite
manipulando cualquier tipo de masa
con delicadeza.

L

Saludable e higiénica; no quedan
resto de masa en la camara de
vacio, lo que hace que la SLIM sea
facil de limpiar e ideal para un
cambio rapido de los tipos de masa.

Un sistema de vacio que funciona
con precision para piezas de masa
de excelente calidad.

Tolva de acero inoxidable revestida
de teflén para 50 kg de masa.


http://www.daub.nl/
http://www.daub.nl/
mailto:info@daub.nl

DAUB

Bakery Machinery

SLIM 2500
Divisora de masa continua basada en vacio para una division sin presion ni
aceite con ambitos de peso de 400 - 2500 gr.

Un sistema de medicion al vacio sin presion y preciso para una exactitud
de pesaje excelente.

Excelente para masas altamente hidratadas y delicadas

Cilindro de acero inoxidable de gran calidad y piston de uso alimentario
Tolva de acero inoxidable revestida de teflon para 50 kg de masa con
cubierta de seguridad

Capacidad hasta 550 unidades por hora

Velocidad regulable electrénicamente, contador de unidades y ajuste
manual del peso

Longitud de la cinta de evacuacién 25 cm (altura de evacuacién 70-75 cm)
Cubiertas de acero inoxidable

Sobre ruedas giratorias con freno

Eficiencia energética con bajo consumo de corriente (1,6 kW)

Opciones

Cinta de evacuacion de 50 cm (altura de evacuacion 70-80 cm)
Cinta de evacuacion de 100 cm (altura de evacuacion 70-90 cm)
Lubricacion de la placa de la tolva

Lubricacion adicional del bloque del empujador (3 o 5 orificios)
Bastidor elevado 10, 20 o0 30 cm

Espolvoreador de harina eléctrico

Tolva de 90 kg

Valvula reductora de vacio para masa hidratada

Interruptor adicional de inicio/parada junto a la cinta de evacuacién
Conexion para aire comprimido

Cinta de evacuacion con estructura de gofres

Modulo cinta de evacuacién con placa de moldeado

Rascador de masa en cinta de evacuacién

Cortina de seguridad 6ptica en el suministro de la tolva

Sistema de (des)bloqueo rapido de (bloque de) tolva para mejor limpieza
Preparacion de tipos de masa muy blandos

Potencia 1,6 kW, monofasica, peso neto 380 kg

Altura de suministro 130 cm (tolva de 50 kg) / 160 cm (tolva de 90 kg)
An x Prx Al 67 x 95 x 133 cm (tolva de 50 kg) / 67 x 95 x 163 cm (tolva de 90

kg)

o
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Todos los divisores SLIM disponen
de serie de cubierta de seguridad
transparente encima de la tolva para
una seguridad maxima del operador.

Espolvoreador de harina automatico
de acero inoxidable para una
dosificacion precisa de la harina
continua o por intervalos (opcional).

La divisora de masa SLIM esta
disefiada para uso diario. La
maquina esta equipada con

regulador de velocidad electrénico y
contador de piezas.
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Bakery Machinery

Mopgenb SLIM 2500
C BaKyyMHOWN N3MepUTENBHOW CUCTEMOW AN AENEHUS HEXMPHOro TecTa, nNpwu
KOTOPOM OHO He MOABEPraeTCcs CAABNNBAHUIO

KomnakTHble Tectogenureny mogensHoro psga SLIM ncnonb3yoT ToUHyto
BaKyyMHYt0 cuctemy (BMeCTO MOPLLUHEBOW CUCTEMbI, B KOTOPOW MOPLUEHb AaBUT
Ha TeCcT0), YTO6bI MONYYMTb OAMHAKOBbIE MOPLMM TECTA, U OTSIMYHO NOAXOAAT
AN NekapeH 1 cynepmapkeToB. JTa nepefoBas TexHosorma obecneynsaet
NPeBOCXOAHOE KayeCTBO NpoayKuum, bnarogaps Tomy, 4TO TECTO He
chasnueaetcs.

Tectogenutenu SLIM ncnonb3ytoT BakyyMHYI CUCTEMY, YTOBbI BTAHYTb, a
3aTem Hape3aTtb TecTo. Takum 0b6pa3om, TeCTo He NoABepraeTcs CAaBNMBAHMIO.
Takas cuctema naeanbHa ans paboTbl C AenukaTHbIMKU TUNamu TecTa, Aaxe C
BbICOKVMM COAEep>KaHWeM BOAbI.

Tectopenutenu SLIM pa3paboTaHbl Takum 06pa3oM, UToObI He BbINO KOHTaKTa
MeTanna c MeTanfiom, Korga fetanu CKonb3aTt Apyr no apyry. Tecto He
OCTaeTCs BHYTPW BaKyyMHOW CUCTEMbI, B TO BPEMS Kak B MOPLLIHEBbLIX CUCTEMAaX
TECTO NpununaeTt K CTeHKamMm U Npuxogntca OTKkpbiBaTb MaLLUHY, YTOObI AocTtaTb
ero. B KOHTaKT ¢ TeCTOM BCTYNaloT TONbKO HEpXXaBetoLas ctasb unu
TehIoHOBOE NOKPbLITUE (Ha 3arpy304HON BOPOHKE M TOJKaTtene).

Tectogenutenu SLIM npeanbHsbl, 4TobbI BbINyCKaTb pasfiMyHble NPOAYKTLI
HebonbLWMMK napTusMU. MOXHO BbICTPO MEHATb NPOAYKLMIO, TaK KakK TECTO HE
ocTaetcs B cucteme genutens. Mogenb otnMyaeTcs KOMNaKTHbIM AU3aiHOM,
NOABWXXHOCTbLIO, bnarogapsi MOBOPOTHBLIM KOJIECUKaM M He TpebyeT MHOro mecTa.
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TouyHas BakyyMHas cuctema gns
Aenenus Tecta 6e3 caaBnuBaHus
Ans nobbIX TMMNOB TecTa.

HapexHas rurmeHnyHas malluHa;
TECTO He OCTalTCs BaKyyMHOWM
Kamepe, 4To Aenaet malumHbl SLIM
NPOCTLIMU B OUNCTKE M UAearnbHbIMU
Ans 6bICTPON CMEeHbI TUMOB TecTa.

TouHo paboTatoLLas BakyyMHas
cucTema Ans TeCTOBbIX 3aroTOBOK
NMPEBOCXOAHOTrO KayecTBa.

3arpy3ou4Hasi BOpOHKa C
TedoSIOHOBbLIM MOKPbLITUEM A5 TecTa
maccow Ha 50 Kr.
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Bakery Machinery

Mopgenb SLIM 2500
BakyymHbIN TecToaenutenb HEMNPEPbLIBHOIO AEUCTBUS AN AENEHNSA HEXUPHOTO
TecTa 6e3 caaBnMBaHus Ha paBHble nopumm Becom 400 - 2500 T.

TouHas BakyyMHas cuctema repmetusanmm Ans o4eHb TOUHOro
B3BELUMBAHWS.

OT1ANYHO NOAXOAMT AN CUNBHO MMAPATUPOBAHHOIO U AENMKATHOro Tecta
BbICOKOKNACCHbIE LUNUHAP U MOPLLEHb U3 HEPXKABEKOLLLEN CTanu
3arpy3oyHas BOpoHKa ¢ TeddSIOHOBbLIM MOKPLITUEM AfS TeCTa maccon Ha 50
Kr

MpownssoanTtensHocTb A0 550 nopuuin B Yac

ONEeKTPOHHbIV NepekntovaTesib CKOPOCTU, CHETUMK KOSIMYECTBA U py4Has
perynupoBka Beca

Pa3rpy304Hbii pemeHb gnunHom 25 cm (BbicoTa pa3rpy3o4HOro KoHBerepa
70-75 cm)

KpbILLKM M3 HEpXKaBEOLLEN CTanu

MoBOPOTHbIE KONECUKM C TOPMO3aMM

Huakoe aHepronotpebnexHne (1,6 kBT)

Onuum

Pa3rpy3o4Hbi pemeHb gnunHon 50 cm (BbicoTa pa3rpy3o4HOro KoHBerepa
70-80 cm)

Pa3rpy3ouHbin pemeHb gnnHon 100 cm (BbicoTa pasrpy3o4HOro KoHeemnepa
70-90 cm)

Cma3ska nnacTvHbl 3arpy304HOM BOPOHKHM

HononHutensHas cmaska Tonkarene (3 unu 5 otBepcTui)

MpunopHsaTas Hecywas pama 10, 20 unn 30 cm

OneKTpUYeCcKMin MyKkonochinaresb

3arpy3oyHas BopoHka Ha 90 Kr

Perynupyembiii knanaHyMeHbLUEHUS BaKyyma Ans Tecta ¢ 60MbLmm
cofepXaHvem Boapl

[ononHuTenbHbIN BbiKMoYaTenb Nycka/ocTaHoBa MaLLUHbI PSAoM C
pa3rpy304HbIM KOHBENEPOM

Mopgaya cxxatoro Bo3ayxa

KOHBeKep C BahenbHON CTPYKTYpOn

®opmoBOYHas NnacTuHa Ha pasrpy304HOM KOHBerepe

OumncTutens oT Tecta Ha pasrpy304HOM KOHBeWepe

OnTuyeckas 3alMTHas LITOPKAa Ha 3arpy304HON BOPOHKE

Cucrema 6bicTpor 610KkMPOBKN/pa3bnoKMPOBKK 3arpy304HOM BOPOHKN Anist
BbICTPOW U NyYLLIEN OUNCTKM

MoaroToBka Ana AeneHns o4eHb MArkMx TUMOB TecTa

MowHocTb 1,6 kBT, 3-¢pasHbin, Bec HeTTo 380 Kr

Bbicota 3arpysouHoro koHeenepa 130 cm (3arpy3oyHas BopoHka 50 kr) / 160
CM (3arpy30o4Has BopoHka 90 «kr)

LWnpunHa x rnybuHa x Beicota 67 x 95 x 133 cm (3arpy3o4Has BopoHka 50 kr) /
67 x 95 x 163 cm (3arpy3ouHas BopoHka 90 Kr)

L] 2 : ‘

Daub Bakery Machinery | Hugepnarnabl | www.daub.nl | info@daub.nl

L
2946v1

www.daub.nl

Bce tectopenutenn SLIM B
CTaHAAPTHOW KOMMeKTaumnm
OCHalLLeHbl MPO3pPaYHON 3aLLUTHOMN
KPbILLKOW B BEPXHEN YacTu
3arpy304HON BOPOHKN ANS
MakcumanbHou 6e3onacHocTu
oneparopa.

ABTOMaTMYECKWUIA MyKOMOChINaTenb
U3 HepXXaBetoLL,en cTanm ans
TOUYHOIO HEMpepbIBHOIO
[03MPOBaHMUS MKW UIK
[031POBAHNA MYKU C MHTEPBanamu
(onuus).

Tectogenutenu SLIM
npegHa3HaveHb! 4N eXXeAHEBHOro
ucnonb3oBaHus. MaluvHa ocHalleHa
ANEKTPOHHbIM PEerynsaropom
CKOPOCTM M CHETYMKOM MOPLNNA.
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