TOP QUALITY

DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Slicer 200-202-204
Bread slicer with Cross Slice System

This innovative slicer is equipped
with Daub’s unique and proven Cross-
Slice system. The bread is cut under
an angle with a longer stroke of
the blades, which results in faster
slicing (even fresh bread).

Excellent cleaning, service
and maintenance access
by hinged front table.
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Up to three times longer life span
of cross slicer blades compared to
conventional slicing systems.

Daub bread slicers are well-known

for high productivity and accurate

slicing results for all kinds of bread

incl. hard crust bread, dark rye or
soft fruit bread.

Stable and solid frame
structure with lightweight moving
parts for silent
operation.
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MADE IN
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D/ Cross Slicer 200-202-204
Bread slicer with Cross Slice System

The D/ Cross Slicer series of Daub offer the perfect slicing option for any
retail, small wholesale, large retail or in-store bakery. Equipped with Daub’s
patented unique and proven Cross slice system that cuts bread under an
angle with a longer stroke of the blades resulting in faster slicing operations
(even of fresh bread) and a long durability of blades. Combination of a solid
base frame and light weight components create stability and silence, even
after many years in operation.

D/ Cross Slicer 200 Table Top
Table based bread slicer for retail areas

D/ Cross Slicer 202
Semi automatic bread slicer for bakery shops

D/ Cross Slicer 204 Automatic
Automatic bread slicer for bakery shops

Easy accessible crumb tray  Equipped with Daub’s unique and proven Cross-Slice System
collector at the front side + Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
for easy cleaning. conventional slicing systems

» Accurate slicing through all kinds of bread (even fresh bread)

» Stable steel frame structure with lightweight moving parts for silent
operation, even after many years of use

* Choice of cutting height 12 or 16 cm

* Hinged front table for easy cleaning, maintenance and replacement of
blades

» Easy accessible crumb tray collector at the front side

» Simple removing or positioning of optional bag blowing device

* Max. bread size (WxDxH) 44 x 26 x 16 cm

» Slice thickness 10, 11, 12 or 14 mm (other on request)

Optional bag blowing device
which can be placed on the right

or left side of the machine. « Teflon coated blades for fruit bread

Options

» Stainless steel blades for maximum hygiene
» Electronic oil lubrication for rye bread
» Single phase electric components
» Transparent in-feed safety cover
n DaubBakeryMachinery . Safety outfeed curtain
» Transparent outfeed safety cover *
» Bag blowing device on left or right side
DaubBakeryMach * Emergency safety button

_ » Special slice thickness
daub_bakery_machinery . . .
* Lockable swivel wheels for effortless positioning

m daub-bakery-machinery-b.v.

@ peubBakingHolland

* Not in combination with bag blowing device
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DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Slicer 200-202-204
Bread slicer with Cross Slice System

This innovative slicer is equipped
with Daub’s unique and proven Cross-
Slice system. The bread is cut under
an angle with a longer stroke of
the blades, which results in faster
slicing (even fresh bread).

Excellent cleaning, service
and maintenance access
by hinged front table.
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Up to three times longer life span
of cross slicer blades compared to
conventional slicing systems.

Daub bread slicers are well-known
for high productivity and accurate
slicing results for all kinds of bread

incl. hard crust bread, dark rye or
soft fruit bread. Wm

Stable and solid frame
structure with lightweight moving
parts for silent
operation.
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D/ Cross Slicer 200-202-204
Bread slicer with Cross Slice System

The D/ Cross Slicer series of Daub offer the perfect slicing option for any
retail, small wholesale, large retail or in-store bakery. Equipped with Daub’s
patented unique and proven Cross slice system that cuts bread under an
angle with a longer stroke of the blades resulting in faster slicing operations
(even of fresh bread) and a long durability of blades. Combination of a solid
base frame and light weight components create stability and silence, even
after many years in operation.

D/ Cross Slicer 200 Table Top
Table based bread slicer for retail areas

D/ Cross Slicer 202
Semi automatic bread slicer for bakery shops

D/ Cross Slicer 204 Automatic
Automatic bread slicer for bakery shops

Easy accessible crumb tray  Equipped with Daub’s unique and proven Cross-Slice System
collector at the front side + Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
for easy cleaning. conventional slicing systems

» Accurate slicing through all kinds of bread (even fresh bread)

» Stable steel frame structure with lightweight moving parts for silent
operation, even after many years of use

» Choice of cutting height 5” or 6”

* Hinged front table for easy cleaning, maintenance and replacement of
blades

» Easy accessible crumb tray collector at the front side

» Simple removing or positioning of optional bag blowing device

* Max. bread size (WxDxH) 17” x 10” x 6”

» Slice thickness 3/8”, 7/16”, 1/2” or 5/8” (other on request)

Optional bag blowing device
which can be placed on the right

or left side of the machine. « Teflon coated blades for fruit bread

Options

» Stainless steel blades for maximum hygiene
» Electronic oil lubrication for rye bread
» Single phase electric components
» Transparent in-feed safety cover
n DaubBakeryMachinery . Safety outfeed curtain
» Transparent outfeed safety cover *
» Bag blowing device on left or right side
DaubBakeryMach * Emergency safety button

_ » Special slice thickness
daub_bakery_machinery . . .
* Lockable swivel wheels for effortless positioning

m daub-bakery-machinery-b.v.

@ peubBakingHolland

* Not in combination with bag blowing device
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Bakery Machinery HOLLAND

D/ Cross Snijder 200-202-204
Broodsnijder met snijsysteem van kruisend snijdende messen

De innovatieve D/ Cross broodsnijders
van Daub zijn uitgerust met een uniek
snijsysteem van kruisend snijdende
messen. De messen snijden het brood
onder een hoek met extra lange snijslag
waardoor sneller gesneden wordt (zelfs
vers brood).

Door een scharnierende
voortafel kan de machine
makkelijk geopend worden
voor het verwijderen van
broodkruimels en onderhoud.

Een solide stalen frame met De D/ Cross Snijders van Daub Lange standtijd van de messen;
lichtgewicht onderdelen voor stil staan bekend om de hoge kwaliteit tot drie keer langer dan bij
en rustig snijden. en optimale snijresultaten bij alle gebruikelijke machines
soorten brood incl. rogge- en
vruchtenbrood. I I
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D/ Cross Snijder 200-202-204
Broodsnijder met snijsysteem van kruisend snijdende messen

De D/ Cross broodsnijders van Daub zijn uitstekend geschikt voor elke
bakkerij, broodwinkel of grootwinkelbedrijf. Uitgerust met een uniek en
gepatenteerd snijsysteem van kruisend snijdende messen. Hiermee wordt
het brood onder een hoek gesneden en maakt het mes een extra lange
snijslag waardoor het brood sneller gesneden wordt (zelfs vers brood).

D/ Cross Snijder 200 Tafelmodel
Tafelmodel broodsnijder voor de winkelomgeving

D/ Cross Snijder 202
Half-automatische broodsnijder voor in de bakkerij

D/ Cross Snijder 204 Automaat
Automatische broodsnijder voor in de bakkerij

» Uitgerust met Daub’s uniek snijsysteem van kruisend snijdende messen

* Lange standtijd van de messen; tot drie keer langer dan bij gebruikelijke
machines

* Snijdt strak en snel door elke broodsoort (zelfs vers brood)

» Stabiel en solide frame met lichtgewicht componenten voor stil snijden;
ook na vele jaren intensief gebruik

» Keuze uit snijhoogte 12 of 16 cm

» Makkelijk schoonmaken en onderhoud dankzij scharnierende voortafel

» Makkelijk toegankelijke kruimelbak aan de voorkant

» Zakopblazer naar keuze aan de linker of rechterkant (optie)

* Max. brood maat (BxDxH) 44 x 26 x 16 cm

» Standaard verkrijgbaar in snedediktes van 10, 11, 12 en 14 mm (overige
op aanvraag)

Grote en makkelijk toegankelijke
kruimelbak aan de voorkant.

‘ Opties
Een handige zakopblazer kan zowel
rechts als links van de machine * Getefloneerde messen voor vruchtenbroden
geplaatst worden (optie). * RVS messen voor extra hygiéne

* Oliesmering voor roggebrood

» 1-fase uitvoering

» Transparante veiligheidsklep op inlegtafel
* Veiligheidsgordijn voor brooduitvoer

n DaubBakeryMachinery » Transparante veiligheidskap op uitvoertafel*
m . » Zakopblazer rechts of links van de machine
daub-bakery-machinery-b.v.
* Noodstop
DaubBakeryMach * Speciale snededikte
daub_bakery_machinery * Zwenkwielen met rem

DaubBakingHolland .y
o * Niet i.c.m. een zakopblazer
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Matérial de Boulangerie MADE IN
HOLLAND

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
des pieces mobiles Iégéres pour
un fonctionnement silencieux.

Une durée de vie jusqu’a trois fois
supérieure des lames de tranchage
croisé par rapport aux systéemes

Les trancheuses a pain de Daub
sont réputées pour leur grande
productivité et leurs résultats de

tranchage précis pour tous types de classiques. -
pain, y compris les pains a crolte =
dure, les pains de seigle foncés et _
les pains tendres aux fruits. §

(sp)
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Trancheuse-D/X 200-202-204

Trancheuse a pain avec systéme de tranchage croisé

Tiroir a miettes facilement
amovible a l'avant pour
un nettoyage facile.

Souffleuse a sacs optionnelle pouvant
étre installée du cbté gauche ou droit
de la machine.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

daub_bakery_machinery

@ peubBakingHolland

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
Trancheuse a pain automatique pour les boutiques de boulangerie

+ 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 systémes classiques.

¢ Untranchage précis de tous types de pain (méme le pain frais)

« Structure stable en acier avec des piéces mobiles Iégéres pour un
fonctionnement silencieux, méme apres 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

+ Epaisseurs de tranches de 10, 11, 12 ou 14 mm (autres épaisseurs sur
demande)

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

* Couvercle de sécurité transparent pour le chargement

* Rideau de sécurité de sortie

* Couvercle de sécurité transparent pour la sortie *

* Souffleuse a sacs du c6té gauche ou droit

* Bouton d’arrét d’'urgence

+ Epaisseur de tranche spéciale

¢ Roulettes pivotantes verrouillables pour un positionnement sans effort

* pas en combinaison avec la souffleuse a sacs
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D/ Cross Slicer 200-202-204
Brotschneidemaschine mit Kreuzmessersystem

Diese innovative Brotschneidemaschine
ist

mit dem einzigartigen patentierten
Cross-Slice-System von Daub
ausgestattet. Das Brot wird von

kreuzweise angeordneten Messern

mit einem langeren Hub geschnitten.
So lasst sich selbst frisches Brot
schneller schneiden.

Einfacher Zugang fir
Reinigungs-, Service- und
Wartungsarbeiten dank
klappbarem Fronttisch.

.

Stabiles Gestell mit leichten
beweglichen Teilen fir leisen
Betrieb.

Brotschneidemaschinen von Daub sind
bekannt flir ihre hohe Produktivitat und
ein akkurates Schneidergebnis fiir alle
Arten von Brot, zum Beispiel auch fir
Brote mit einer harten Kruste, dunkles
Roggenbrot oder weiches Friichtebrot.

Bis zu dreimal langere Lebensdauer
der Schneidmesser im Vergleich zu
herkdmmlichen Schneidesystemen.
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D/ Cross Slicer 200-202-204

Brotschneidemaschine mit Kreuzmessersystem

Praktische und leicht abnehmbare
Krimelschublade an der Front,
um die Reinigung zu erleichtern.

Der optionale Beutel6ffner kann
an der linken oder rechten Seite
der Maschine angebracht
werden.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

daub_bakery_machinery

@ peubBakingHolland

Die Brotschneidemaschinen der Reihe D/ Cross Slicer von Daub bieten

das perfekte Schneideergebnis fiir kleine und grof3e Einzelhandler, kleinere
GroBmarkte oder Backereiladen in Supermarkten etc. Dank des patentierten und
bewahrten Kreuzmessersystem Cross Slicer von Daub, bei der das Brot schrag
mit einem langeren Messerhub geschnitten wird, ergibt sich ein schnellerer
Schneidvorgang (selbst bei frischem Brot) und eine langere Standzeit der Messer.
Die Kombination aus stabilem Gestellrahmen und leichten Komponenten ergibt
ein stabiles und leises Gerat, selbst nach langjahrigem Betrieb.

D/ Cross Slicer 200 Tischmodel
Tischmodel Brotschneidemaschine fiir Verkaufsflachen

D/ Cross Slicer 202
Halbautomatische Brotschneidemaschine flir Backereiladen

D/ Cross Slicer 204 Automatic
Automatische Brotschneidemaschine fur Backereiladen

* Mit dem einzigartigen patentierten Cross-Slice-System von Daub

* Bis zu dreimal langere Lebensdauer der Schneidmesser im Vergleich
zu herkdmmlichen Schneidesystemen

¢ Akkurates Schneiden aller Arten von Brot (sogar frisch)

« Stabiles Stahlgestellt mit leichten beweglichen Teilen fir leisen Betrieb,
auch nach langjahrigem Gebrauch

* Schneidhéhe 12 oder 16 cm

» Klappbarer Fronttisch fiir einfaches Reinigen, Wechseln der Messer
und sonstige Wartungsarbeiten

* Leicht von vorn zugangliche Kriimelschublade

« Einfaches Demontieren und Positionieren des optionalen Beutel6ffners

* Max. BrotgrofRe (B x T x H): 44 x 26 x 16 cm

* Scheibendicken: 10, 11, 12 oder 14 mm (andere auf Anfrage)

Optionen

» Teflonbeschichtete Messer fiir Friichtebrot

* Edelstahlmesser flir maximale Hygiene
 Elektronische Olschmierung fiir Roggenbrot

* Einphasige Elektrikkomponenten

* Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite

e Schutzvorhang an der Ausgabeseite

» Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite*
* Beutel6ffner links oder rechts

* Notausschalter

* Sondermalie fir die Scheibendicke

* Feststellbare Lenkrollen fur mihelose Positionierung

* nicht in Kombination mit Beutel6ffner
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D/ Cross Slicer 200-202-204
Rebanadora de pan con sistema de corte de sierra cruzada

Esta innovadora rebanadora esta
equipada con el sistema de corte de
sierra cruzada exclusivo y de reconocido
prestigio de Daub. Corta el pan en
angulo con un recorrido mas largo de las
hojas, lo que consigue un rebanado mas
rapido (incluso de pan fresco).

Acceso excelente para
limpieza, servicio y
mantenimiento mediante
la mesa delantera con
bisagras.

.

Estructura de bastidor estable Las rebanadoras de pan de Daub

Vida util hasta tres veces mas larga de
las cuchillas de corte de sierra cruzada
respecto a los sistemas de rebanado
tradicionales

son famosas por su elevada
productividad y los precisos
resultados de rebanado para todo
tipo de pan, incl. pan de corteza
dura, centeno negro o pan de
frutas blando.

y solida con piezas moviles
ligeras para un funcionamiento
silencioso.

313v1
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D/ Cross Slicer 200-202-204
Rebanadora de pan con sistema de corte de sierra cruzada

La serie D/ Cross Slicer de Daub ofrece la opcién de rebanado perfecta para
cualquier tienda, mayorista pequefio, comercio grande o panaderia dentro de un
supermercado. Equipada con el sistema de corte de sierra cruzada exclusivo y
de reconocido prestigio patentado por Daub que corta el pan a un determinado
angulo con un recorrido mas largo de las cuchillas, lo que posibilita un rebanado
mas rapido (incluso de pan fresco) y una larga vida util de las cuchillas. La
combinacién de un sélido bastidor base y unos componentes ligeros crea
estabilidad y silencio, incluso después de muchos afios de funcionamiento.

D/ Cross Slicer 200 Modelo de mesa
Rebanadora de pan de sobremesa para la tienda

D/ Cross Slicer 202
Rebanadora de pan semiautomatica para panaderias

D/ Cross Slicer 204 Automatic
Rebanadora de pan automatica para panaderias

Bandeja de recogida de migas
facilmente extraible en el lado
delantero para facil limpieza.

* Equipada con el sistema de corte de sierra cruzada exclusivo y de reconocido
prestigio de Daub

* Vida util hasta tres veces mas larga de las cuchillas de corte de sierra
cruzada respecto a los sistemas de rebanado tradicionales

* Rebanado preciso en todas las clases de pan (incluso pan fresco)

* Estructura de bastidor estable con piezas moviles ligeras para un
funcionamiento silencioso, incluso después de muchos afos de uso

* Seleccién de alturas de corte: 12 0 16 cm

* Mesa delantera con bisagras para facil limpieza, mantenimiento y cambio
de las cuchillas

* Bandeja de recogida de migas facilmente accesible en el lado delantero

* Retirada y colocacién sencillas del dispositivo de soplado de bolsas opcional

* Tamaio max. pan (AnxPrxAl) 44 x 26 x 16 cm

* Grosor de las rebanadas 10, 11, 12 0 14 mm (otros bajo demanda)

Dispositivo opcional para soplado
de bolsas que se puede colocar en

el lado izquierdo o derecho de la Opciones

* Cuchillas revestidas de teflon para pan de frutas

maquina. ) R o o
e Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene
* Lubricacién electronica de aceite para pan de centeno
* Componentes eléctricos monofasicos
* Cubierta de seguridad de suministro transparente
n DaubBakeryMachinery + Cortina de evacuacion de seguridad
. . . .
m daub-bakery-machinery-by. * Cubierta de seguridad de evacuacion transparente
* Dispositivo de soplado de bolsas en el lado derecho o izquierdo
DaubBakeryMach .

Botdn de seguridad de emergencia

daub,_bakery machinery  Grosor especial de rebanada
* Ruedas giratorias bloqueables para colocacion sin esfuerzo
@ peubBakingHolland

* No en combinacion con dispositivo soplador de bolsas
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Xne6ope3sku D/ Cross Slicer 200-202-204
xnebope3ska c cucrtemon Cross Slice

w,.,d

‘_._"Luun i

OTa nHHoBaUMoHHas xnebopeska
OCHalLLeHa YHUKanbHOW NPOBEPEHHOM
cuctemon Cross-Slice ot Daub.
Xneb Hape3aeTcs Nnog yriiom ¢
6onee [IMHHBIM XOA0M NE3BUN, UTO
no3BonsieT Hape3aTb bbicTpee (Aaxe
CaMblii CBEXUI XNeb).

[MoBOPOTHBIN NepesHUin
CTON 4,19 NPOCTOW
OUMCTKM, OBCMYXMBAHUS 1
3aMeHbI NIe3BUI

Xnebopeskn Daub Jle3Bust HOXeEN crnyxar B Tpy pasa
JosbLue, YeM Ha OObIYHbIX CUCTEMAX

MpouHas cranbHas KOHCTPYKLMS
C NErKUMM AeTansiMm

obecneunBaet 6eCLlJyMHyIO npoun3BoanTesibHOCTbIO U
pa60Ty. TOYHOCTbIO Hape3KN BCEX TUMOB

xneba, Bkntoyas xneb c tepaomn
KOPKOW, TEMHbI pXxaHomn xneb u
dopyKTOBBIV XN1€ED.

OTNMYaloTCA CBOEW BbICOKOM
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Xne6ope3sku D/ Cross Slicer 200-202-204
xnebope3ska c cucrtemon Cross Slice

B xnebopeskax cepun D/ Cross Slicer pmpma Daub npepnaraet npogymaHHyto
ONUMIO Hape3KM A5 NOBbIX MENKUX U KPYMHbIX PO3HUYHbIX MYHKTOB,
HeBOSbLUNX ONTOBbLIX U XJIEBHBIX MarasuHOB. YHWKanbHas NPOBEPEHHas U
3anaTteHToBaHHas cuctema Cross slice obecneunBaet Hapesky xneba nop
yrnom c bonee ANVHHLIM XOA0M NE3BUI, UTO MO3BONISET Hape3aTh bbicTpee
Aaxe caMblii cBexun xneb u npoaneeaeT Cpok cnyx6bl HoXen. KombuHaums
MPOYHOW pambl U NTIEFrKMX KOMMOHEHTOB AenatoT paboty xnebopeskn 6ecLlymHom
1 cTabunbHOM faxe CNycTs roApl MOCe Havana aKcnnyaraumu.

D/ Cross Slicer 200 HacTonbHaa mogersb
Xnebopeska HaCTosIbHas AN Mara3uHa

D/ Cross Slicer 202
MonyaBTomatnyueckas xnebopeska Ans XnebHbIx Mara3uHoB

D/ Cross Slicer 204 Automatic
ABTOMaTUYeECKas xne60Hape30qHaﬂ MalluHa and XJ1€6HI:IX Mara3mHoB

Jlerko cHUMaeMbIii NIOTOK ANs KPOLLEK
Ha nepeaHeit CTOpoHeE A5 YA0GHO * OcHallieHa yHvKanbHon nposepeHHo cuctemoii Cross-Slice ot Daub

OUUCTKM. * Jle3Bus HOXeM cnyxarT B TpU pasa Jorblue, YeM Ha OBbIYHbIX CMCTEMAX

* To4Has Hape3ka Nboro, Aaxe o4YeHb CBEXero xneba.

e [lpoyHas cTanbHas KOHCTPYKLMS C NErkumn getansMmm obecrneumBaet
becLuymHyto paboTy faxe crnycrs rogpl

e BbicoTa Hape3kun ot 12 4o 16 cm

e [1OBOPOTHbIA NEPELHUIA CTONMUK A1 MPOCTON OYUCTKK, OBCNYKMBaHUSA W
3aMeHbI N1Ie3BUN.

e YpobHO pa3meLLIEHHBI NTOTOK A5 KPOLLEK Ha NepefHen CTOpoHe

* [lononHUTENbHON YCTPOWUCTBO pasfyBa NakeToB, KOTOPOE Nerko
yCTaHaBIMBAETCS M CHUMAETCS MO XeSaHuo

e MakcumarnbHbIn pa3mep xneba - 44 x 26 x 16 cm

e TonwwmHa nomtsa 10, 11, 12 unun 14 mm (ocTanbHbIE NO 3anpocy)

OnupoHansHoe yCTE)OVICTBO paspysa Onuuu
NaKkeToB C NIEBOI UMK MPaBon
CTOPOHbI. * Jle3Busi C TeONOHOBbLIM MOKPLITUEM AJ15 HAPE3KM PPYKTOBOrO Xneba
 Jle3Bns U3 HepxaBetoLLIEN CTaNM A1 MaKCUMarbHON MMIMEHNYHOCTM
¢ OrfeKTpOoHHas cMa3ka Ne3Bui A1 Hape3Kku pXKaHoro xneba
+  OaHOMa3sHble 3NMEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI

» [po3spayHas 3arpy304HOe YCTPOWUCTBO

n DaubBakeryMachinery +  3almTHas pasrpy3ouHas LTopka
* [po3payHbif 3aLUUTHBIV Pa3rpy304HbIN KOXYX*
m daub-bakery-machinery-bx. +  YCTpOIACTBO pa3/ayBa NakeToB C NIEBOW MW NPaBO CTOPOHbI
DaubBakeryMach ¢ KHoOMka aBapuinHOro ocTaHoBa
*  Perynupyemas TonLLMHa noMmTs
daub_bakery_machinery +  Perynupyembie HOXKM Ha MOBOPOTHbIX KONecax

@ peubBakingHolland
* HeAoCTynHO rnpu Hamm4mm yCTpoKicTBa pasayBa NakeTos
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https://www.facebook.com/DaubBakeryMachinery
https://www.linkedin.com/company/daub-bakery-machinery-b.v./
https://twitter.com/DaubBakeryMach
https://instagram.com/daub_bakery_machinery
https://www.youtube.com/user/DaubBakingHolland
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